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Se je čas 
za precepljanje sadnega drevja 

Letošnja pozna in izredno mrzla po-
mlad zelo ovira razvoj vseh vrst rastlin-
stva in seveda tudi razvoj sadnega drev-
ja. Bližamo se majniku, pa še niti češnje 
ne cveto. Jablane in hruške pa koma j 
dobro brste. Za p recep l j an je sadnega 
drevja , zlasti jablan in hrušek, je tore j 
še vedno ugodna prilika, ki n a j bi je 
naši s ad j a r j i nikar ne zamudili. S a j ima-
mo še premnogo sadnega drev ja , ki ne 
ustreza današnj im zahtevam, ker je ne-
rodovitno, ali premalo rodi, ali ni pri-
merne sorte, ali ima kako drugo napako, 
,da bi bilo potrebno, ko bi ga č imprej 
»presortali«. P r ecep l j an j e j e najuspeš-
nejše sredstvo, da se iznebimo nevšečnih 
sort in dosežemo tako potrebno enotnost 
v sadni produkcij i . To velja prav po-
sebno za jablane, ki so v naši banovini 
na jvažne j še sadno pleme. S pravilno iz-
vršenim precep l jan jem si na na j l až j i 
način in na jh i t r e j e pomnožimo dohodke 
iz sadjarstva, ker drevo, ki nam more-
biti iO, 15 let ni da ja lo nobenih dohod-
kov, s p recep l jan jem na razmeroma la-
hek način tako preuredimo, da nam v 
kra tkem času (navadno že v 5, 4 letih) 
začne da ja t i gotove letine. Čim večje j e 
drevo, ki ga precepimo, tem hi t re je in 
tem obilneje se izplača precepl janje . 

Za dober uspeh precep l jan ja upošte-
va jmo tele mig l j a je : 

1. Precep l ja jmo le zdrava, rastna, ne 
pres tara drevesa! Starost sicer ni mero-
dajna , vendar se nam obeta pri mlajšem 
d rev ju boljši uspeh nego pri starejšem. 
Najvažne j še j e pa zdravje drevesa. Za 
p recep l j an j e namenjeno drevo mora 
imeti zdravo deblo, kolikor toliko še 
mladično vejevje , brez sledu raka ali 
kuke druge bolezni. Raskava, močno od 
škrlupa zdelana drevesa, ki se jim su-
ši jo vrhovi, nam ne bodo plačala del i , 
plasti še, ako so že s ta re jša in težko 
pristopna. 

2. Cepimo sorte, o kater ih vemo, da 
v dotičnem k r a j u dobro uspevajo, rade 
in obilno rode in so v sadni trgovini 
znane in vpel jane! Take sorte so veči-
noma sorte iz sadnega izbora za drav-
sko banovino. Največ so vredne tiste 
sorte, ki so v kakem okolišu n a j b o l j 
razš i r jene in gredo n a j b o l j e v promet. 
Posebno svarimo pred vpe l j avan jem no-
vih, doslej neznanih in še ne dovolj pre-
izkušenih sort. Z ničemer si toliko ne 
škodujemo, kakor če stičemo za novimi 
sortami, ki jih drugi še nimajo. S takim 
nespametnim ravnan jem zanašamo v 
sadni izbor vedno večjo zmedo in vedno 
bol j drobimo tako važno in potrebno 
e n o t n o s t v pridelku. Pre izkušnje nor 
vili sort prepust imo za to poklicanim 
zavodom in pa l jubi tel jem, ki goje sad-
no d rev je bol j iz veselja in v zabavo. 

Cepiči za precepl jan je , oprem' jene 
s tablicami z imeni moramo imeti seveda 
pr ipravl jene . Za silo bi se dalo še tudi 
z d a j narezati (samo od jablan, za hru-
ške je pa že prepozno). Toda iak cepič, 
ki j e kolikor toliko brst.iat, moramo ta-
k o j porabiti . Za dal jše sh ran jevan ja 
taki cepiči niso. 

3. Drevo je treba za p recep l j an je 
pravilno pr ipravi t i — obžagati — po-
mladiti. Pri tem poslu se delajo še 
vedno velike napake. Glede časa za pri-
pravo drevesa za precepl janje , moramo 
pač poudarja t i , da j e za to n a j b o l j ugod-
na zimska doba, dokler dLTevo pecivo. 
Vendar pa se doseže ugoden uspet, še 
tudi sedaj , samo ako drevo pravilno ob-
žagamo. Navadno se ve j ev j e skra j ša 
preveč na kra tko in v neugodnem med-
sebojnem razmerju . Na j l až j e delo ima-
mo z mladim drevesom, ki ima šele ne-
k a j let staro krono. Veje mu skra jšamo 
na polovico ali na jveč na eno t ret j ino, 
s rednj i poganjek pustimo nekoliko dal j -
ši, Ker so tako skra jšane ve je že raz-



meroma tanke, zadostuje na vsako en 
sam cepič. Čim starejše je drevo, tem 
bolj razraščen je vrh, temveč vej ima 
in tem več da opraviti , preden ga pra-
vilno pripravimo (obžagamo) za precep-
l jan je . N a j p r e j iztrebimo in izžagajmo 
vse pregoste in preveč na kvišku rastoče 
veje, da se ve j ev je kolikor mogoče raz-
redči. Žele potem, ko je to končano, 
sk ra j ša jmo ostale veje, ki n a j tvorijo 
podlago za pr ihodnj i vrh. Pri tem k r a j -
šanju se je treba pa ozirati na naravno 
rast vrha. Veje vsakega kol ičkaj pra-
vilno razvitega drevesa imajo različno 
lego, različno dolžino in različno starost. 
Najspodnejše so na js ta re j še in zato na j -
dal jše in najmočnejše. Čim višje pa sto-
je, tem mlajše, tem šibkejše in tem 
k ra j š e so! Po tem naravnem razmer ju 
glede dolžine in višine vej. j ih je treba 
tudi skrajšat i . Spodnje veje pustimo za-
tegadel j najdal jše , proti vrhu jih pa 
k r a j š a jmo bolj in bolj, tako da ima ob-
žagan vrh obliko stožca. Sok pritiska 
namreč z na jveč jo silo naravnost na 
kvišku in imajo t o r e j višje stoječe in 
pokonci rastoče veje mnogo ugodnejše 
stališče nego nižje in poševno rastoče 
Zato j e n u j n o potrebno da pustimo 
spodnje veje na jda l j še in da j ih k r a j -
šamo tem bolj , čim višie stoje. Vrh bi 
popolnoma pokvarili , ko bi vse veje ena-
ko skrajšal i ali celo spodnje bolj nego 
zgornje. Spodnje ve je bi v rasti zaosta-
jale in naposled popolnoma zamrle. 

Skra j šane (obžagane) glavne veje za 
precepl.jenje pripravljenega drevesa pa 
niso gole, ampak bol j ali m a n j na gosto 

obrastene z rodnimi vejami in vejicami. 
Vse to stransko vejevje , ki se naha ja po 
skrajšanih glavnih vejah, moramo skrb-
no varovati, da ga ne polomimo, ker j e 
drevesu nu jno potrebno. Obžagano dre-
vo zgubi večino popja, iz katerega bi se 
bili razvili listi. Zaradi tega se pravo 
razmer je med koreninami in vejami po-
ruši. Da more drevo preboleti operaci jo 
in polagoma izravnati porušeno razmer-
je, je bistvene važnosti, da pustimo po 
skrajšanih vejah vse stranske vejice, da 
more drevo pognati čim več listov, k i 
so nu jno potrebni za prebavo preobile 
hrane. Čim starejše j e drevo, tem bol j 
j e treba skrbeti, da ostane po ve jah čim 
več obrastkov, ki jih bomo odstranjeval i 
šele v pr ihodnj ih letih, ko se bodo po-
ganjki iz cepičev močno razvili. 

4. Končno še neka važna zadeva. Vsa-
ka pol jubna sorta ne uspeva na vsakem 
poljubnem drevesu, čeprav je istega ple-
mena. Uvaževati j e posebno rast drevesa 
in rast sorte, ki jo hočemo vcepiti. Iz 
skušnje so nastala take pravila: Krepko 
rastoče sorte na krepko rastoči podlagi 
se vedno dobro obnašajo. Tudi močno 
rastoča sorta cepljena na šibko rastočo 
podlago se navadno dobro razvija. Na-
sprotno, to re j šibko rastoča sorta na 
krepki podlagi pa ne gre dobro. Pozne 
sorte cepl jene na rane sorte se ne u j e -
majo. Pozno cvetoče na rano cvetočih 
sortah tudi ne uspevajo ugodno. Na-
sprotno pa dado dobra drevesa, ako ce-
pimo rano odganja joče sorte na pozno 
odganjajoče. H. 

Izbira poklicev nekdaj 
V p re j šn j ih časih, še pred svetovno 

vojno, izbira poklica na kmetih ni de-
lala staršem posebnih preglavic. Najs ta-
rejši sin na kmeti j i je bil navadno do-
ločen, da bo po očetu prevzel grunt. 
Ostali fant je , kar jih j e bilo pri hiši, 
so imeli iz grunta izgovorjeno doto in 
so se priženili na druge kmet i je Neka-
teri so se šli tudi učit kakega roko-
delstva. Dekleta so bila določena, da se 
bodo primožila na kako kmetijo. Kar se 
fantov in deklet ni pomožilo ali pože-
nilo, so šli služit za hlapce in dekle ali 
pa so ostali pri hiši kf-t strici in tete. 
Ti so navadno imeli pr i hiši izgovorjea 
kot in oskrbo do smrti. 

V takih razmerah priprava za bodoči 
poklic ni bila težka. Otroci so se doma 
privajal i bodočemu delu in se ob očetu 
in materi učili vsega, kar so rabili za 
bodoče živl jenje. Že v zgodnji mladosti 
so morali pomagati pri delu v hiši in 
na polju. Oče in odrasli b ra t j e in sestre, 
dostikrat tudi hlapci in dekle, so jih učili 
vsega, kar so rabili za svoje delo kot 
kmetje . Šola ni imela v vzgoji kakšne 
važne vloge Otrok je pač hodil v šolo, 
ker je bil po zakonu dolžan in so bih 
starši kaznovani, če ga ni«o pošiljali v 
šolo. Izvečine pa so smatrali, da j e čas, 
ki ga mora otrok presedeti v šoli, iz-
gubljen. Zato tudi dom ni navadno p rav 



nič pomagal oTroku pri učenju. Navadno 
mladi učenček niti ni imel časa in pri-
like, da bi se bil izven šole še k a j učil. 
S a j pa tudi zahteve, ki so j ih imeli 
kmečki starši na šolo, niso bile vel ike 
Če se j e otrok navadi l gladko brati , ne-
koliko računat i in pisati, pa j e bila na-
vadno vsa hiša s tem zadovol jna . K o m a j 
so čakali , da j e za o t roka minila šolska 
obveznost in so ga lahko obdržal i po-
polnoma doma pr i hiši, k j e r j e začel sto-
pati po lestvici svojega bodočega pokli-
ca. Sprva j e bil pastir, pozne je mali hla-
pec, n a z a d n j e pa je op rav l j a l delo veli-
kega hlapca pr i hiši in pomagal očetu 
pri gospodarstvu, če j e bil le-ta toliko 
razumen, da ga j e še za svojega gospo-
d a r j e n j a mara l spre je t i za svojega po-
močnika. Dekle ta so bile pestrne, pasti-
rice in dekle pri hiši in so čakale dneva, 
ko se bodo omožile in postale samostoj-
ne gospodinje . Vsega, kar so rabile za 
bodoči poklic, so se učile ob mater i . Pa 
to ni bilo veliko, ker so mora le izveeine 
delati na pol ju . 

K je r j e bilo pri hiši več otrok, se j e 
navadno eden ali drugi šel učit kakega 
rokodelstva. Starši so poiskali o t roku 
mojs t r a in se z n j i m ustno pogodili. Na-
vadno so privoli l i mojs t ru da l j šo učno 
dobo za mladega va jenca — v splošnem 
štiri leta— zato pa j e moral prevzet i 
mojs te r vso skrb za va jenca . Va jenec 
j e postal v mojs t rov i družini domač, 
imel j e tam h rano in s t anovan je in po-
navadi j e moral mojster svojega va jenca 
tudi oblačiti. Starši pos le j za svojega 
o t roka niso imeli več dosti skrbi . 

V družinah koča r j ev in kmečkih dni-
n a r j e v j e delala izbira poklica že neko-
l iko več skrbi. Če j e bila druž ina velika, 
ni bilo v hiši dosti k r u h a za vse ot roke. 
Niti do š t i r inajs tega leta j ih dom ni mo-
gel preživeti . Zato so moral i že mladi 

otroci dost ikrat zdoma. Nekater i so se že 
z osmim ali deset im letom morali sami 
preživl ja t i . Starši so j im oskrbel i gospo-
d a r j a , k j e r so služili kot pas t i r j i ali pe-
s t rne in že v teh na jnežne j š ih letih jedl i 
tuji kruh. Pozne je so postali hlapci in 
dekle na k m e t i j a h in če so našli dobrega 
gospodar ja , j im navadno ni bilo sile, ker 
so postali člani družine, v ka te r i so slu-
žili in j e gospodar skrbel z a n j e tudi v 
starosti, ko se sami vec niso mogli pre-
živl jat i . Posebno dobro se je zdelo ba j -
t a r j u ali d n i n a r j u , če j e spravil svojega 
o t roka h k a k e m u mojs t ru da se j e iz-
učil rokodelstva. S a j je bilo v tistih 
časih rokodelstvo še visoko cen j eno In 
j e dobro prež iv l ja lo svoje gospodar je . 

V splošnem j e veljalo, da je moral 
bit i otrok s š t i r ina js t im letom že pr i 
k r u h u in pos le j domača hiša ni več skr-
bela za n jegovo p rež iv l j an j e . 

Le redki so bili kmečki otroci v tistih 
časih, ki so šli š tudirat . Navadno j e bi', 
domači župnik ali kaplan, včasih tudi 
uči te l j , ki j e pregovori l očeta, da j e dal 
svojega posebno n a d a r j e n e g a sina v 
mestne šole. Oskrbe t i mu j e mora l v 
incstu tudi kako š t ipendi jo ali mu po-
iskati hrano, ker dom navadno ni hotel 
dosti pr ispevat i za vzd rževan j e š tuden-
ta. Toda tudi. če j e še! sin v mes tne 
šole, mu je bil poklic navadno že vna-
p r e j določen. Vsi domači so pr ičakoval i 
od n jega , da bo postal »gospod« in bo 
pozne j e podpira l dom 

Neka te ra dekleta so tudi v tistih ča-
sih že odha ja l a v mestne službe. Bile so 
pa le redke, in če j e ka te ra dobila v 
mestu službo kuhar ice ali sobarice, j e 
to smatra la vsa vas za n e k a j posebnega 
in imenitnega. 

Drug ih poklicev na vasi s k o r a j niso 
poznal i in si z n j imi niso belili glav. 

Domače milo 
Na v p r a š a n j e »Domoljubovih« naroč-

nic: »Kako bi se skuhalo milo v domačem 
gospodinjstvu?« p o d a j a m v odgovoru ne-
kaj splošnih pr ipomb o milu in navodilo 
za k u h a n j e mila. 

Milo i zde lu je jo iz različnih živalskih 
ter rast l inskih tolšč, ka t e re k u h a j o z na-
t r i j ev im ali ka l i jev im lugom. Od žival-
skih maščob se za izde lovanje mila po-
n a j v e č uporab l j a loj, ki da kuhan z na-

t r i j ev im lugom t rdo ali Jedrnato milo, 
ka terega uporab l j amo za p r a n j e . 

Kal i jevo milo i zde lu je jo iz cenejš ih 
tolšč, n. pr. iz r i b j e masti ali olja, Iane-
nega ol ja , pokva r j enega o l jčnega o l j a 
itd. Kal i jevo milo j e m e h k e j š e in temne, 
oziroma zelenkaste ba rve 

Za izdelovanje domačega mila so po-
t r ebne to re j dve bistveni sestavini, nam-
reč : tolšča in lužni kamen. Izmed tolšč 



j e na jbo l j š i lo j ; v mešanici z lojem pa 
se da uporabiti katera koli mast, čeprav 
je pokvar jena , ali od živali, ki so bile 
bolne ali v sili zaklane. Tudi mast, ki 
se v nekater ih gospodinjstvih — n. pr. 
v gostilnah ali mesari jah — k j e r se pri 
umivanju mastne posode maščoba nabi-
ra na pomijah — n a j se tista mast skrb-
no pobere in uporabi za izdelovanje do-
mačega mila. 

Gospodinja, če hočeš imeti uspeli pr i 
k u h a n j u domačega mila, maščobo p r e j 
precvri, da izgubi odvisno množino vode 
in da lahko odstraniš tudi ocvirke. Milo 

: k u h a j v velikem loncu ali kotlu. Polo-
ščena ali emaj l i rana posoda ni za ku-
han je mila, ker se rada pokvari . 

Veliko imamo navodil za kuhan j e do-
mačega mila, vendar sta navedena dva 
na jprepros te j ša in na j l až j e izvedlj iva: 

1. Velik lonec, ki ga imaš za ku-
h a n j e perila, na l i j 9 litrov mlačne vode, 
prideni 3 kg loja, pol kilograma lužnega 
kamna, četrt kilograma terpent ina te r 
dva praška za peno, ki se dobe v droge-
rij i , ali če teh praškov nimaš, vzameš 
zavojček »Radiona«. Lonec potisni na 
vroče, da mešanica polagoma zavre. Ko 
je zavrela, zelo pazi. da ne vzkipi, ter 
med enakomernim vren jem ves čas pri-
dno mešaj . Če je mešanica enakomerno 
vrela, j e milo v dveh urah kuhano, kar 
se prepričaš na sledeči način: Kuhalnico, 
s katero mešaš, večkrat dvigni, da zmes 
od n j e kapl ja . Če se zmes na zraku pri-
merno strdi. je milo dovolj kuhano. Ali-
Kani n e k a j kapl j ic vroče zmesi na mrzel 
krožnik, železo ali kamenitno ploščo. 
Ako so se kapl j ice strdile da so elastič-
ne in ne trdo krhke, je milo pravilno 
kuhano. Ko ti j e eden ali drugi nave-
denih poizkusov pokazal, da j e milo do-
vol j kuhano, ga stresi v leseno posodo: 
škaf, zabojček, predal od mize ali v ko-
žico, pekačo ali kakršno koli posodo, ki 
ne sme puščati, postavi na hladno, da 
se strdi, nakar milo zreži na pr imerne 
kose. 

2. 12 litrov vroče vo le zli j v kotel 
ali lonec, p r ida j 3 kg loja, 1 kg lužnega 
kamna, pol litra terpentina in tri praške 
za peno ali poldrug zavojček »Radiona«. 
K u h a j pr i rahlem ognju, vre n a j pola-
goma, med kuhan jem mešaj! Milo po tem 
zapisu je h i t re je kuhano in ga že po eni 
ur i k u h a n j a preizkušaj , da dobiš pri-
merno gostoto, nakar ga zlij v primerno 
posodo, da se ohladi, Za oh l a j en j e j e 

treba 12—16 ur. Zrezano milo zloži nS 
suh prostor, da se nekoliko osuši ter ga 
šele nato upo rab l j a j za pran je . 

K u h a n j e domačega mila je t o r e j prav 
preprosta zadeva, vendar pot rebuje ne-
koliko vaje , zlasti pa vestne pazljivosti, 
da zmes vre enakomerno, da jo med ku-
hanjem mešaš in skrbno paziš, da ne 
vzkipi, ka r se zelo rado pripeti. Če j e 
milo skipelo, je šlo v izgubo toliko sno-
vi, da se potem milo ne strdi in dobiš 
le malo t rde tvarine, ostalo pa je redka 
gošča, ki jo uporabiš pri p ran ju ali umi-
vanju poda ter podobnega. 

Če kuhaš milo iz različnih maščob, 
n. pr. pokvar j ene prašič je masti, o l j a 
ali masti, ki si jo nabrala na pomijah, 
ali k j e r koli, pr ideni vedno dve t re t j in i 
loja, da se ti bo milo zares posrečilo in 
ti delo uspelo. 

KUHINJA 
Grahova juha z ješprenjčkom. Suh 

grah zberem, operem, pristavim z mrzlo 
vodo in skuham do mehkega. Posebej 
skuham 3 dkg ješpren jčka v slani vodi. 
Za 3 dkg ješpren jčka j e treba 12 dkg 
graha. Ko je grah kuhan, ga pretlačim, 
zalijem z juho, v kater i se j e kuhal 
grah in mu primešam kuhan ješprenjček . 
V kožici razbelim 7 dkg na kocke zreza-
ne suhe slanine, dodam žlico moke. Ko 
moka malo zarumeni, pridenem žlico pa-
radižnikove mezge, razredčim prežgan j e 
in vlijem v juho. Po potrebi še zalijem, 
pustim dobro prevreti . Juho dam s pre-
praženimi kruhovimi kockami na mizo. 
Kruhove kocke dam lahko v juho ali 
pa posebej. 

Telečja obara. Vzamem kg tele-
tine (lahko j e od vratu), jo operem ter 
zrežem na ne prevelike kocke. Na 10 dkg 
masti prepražim sesekljano čebulo, in ko 
zarumeni, pr idenem meso -n potresem s 
6 dkg moke, nakar zalijem s kostno juho 
ali vodo. Temu pridenem še osnaženo 
korenino korenja , peterši l ja , vršiček ma-
jarona, limonovo lupinico in sok, solim 
ter parim, da se meso zmehča. Pred ser-
vi ranjem zelenjavo odstranim. 

Ocvrt k rompi r j ev pire. % kg krom-
p i r j a operem in skuham do mehkega. 
Kuhan krompir olupim, zribam ali pre-
tlačim ter mu primešam četrt litra to-
plega mleka, en rumenjak , 4 dkg suro-
vega masla in primerno soli. Ko se me-
šanica shladi, dodam še sneg dveh b&> 



Ijakov. Kožico namazem z maslom ali 
mastjo, potresem z drobtinami ter zrav-
nam mešanico po posodi. V pečici pečem 
pire toliko časa, da je površina lepo za-
rumenela. Pečenje prevrnem na krožnik 
in dam kot samostojno jed na mizo. 
Služi pa tudi lahko ta pečenina kot bolj-
ša pr ikuha k pečenki. Zraven se poda 
motovileč ali kislina. 

Goveja pečenka kot divjačina. 1 kg 
govedine (najbol jše stegno) operem, mu 
odstranim žilice in kože ter podrgnem 
z mešanico soli, popra in s strtimi bri-
njevimi jagodami; Me-o pretaknem s su-
ho slanino in pustim pol ure počivati. 
Počito meso prav ' hitro opečeni na raz-
bel jeni masti ter (lenem v kožico, poli-
jem z mast jo in odišavim z zelenim pe-
terši l jem, zeleno, majaronom, šat ra jem, 
materino dušico, s čebulo, lovorovim li-
stom in t imijanom. Meso pečem počasi, 
dobri dve uri. Pečeno meso vzamem iz 
dišavnic. Dišavam primešam žlico moke, 
žlico brusnic, neka j žlic vina in n e k a j 
žlic kisle smetane. Meso zrežein na lepe 
kose in poli jem s pretlačeno omako ter 
dam z češkimi cmoki na mizo. 

Češki cmoki. Tri žemljice zrežem na 
m a j h n e kocke in jih popražim na masti 
ali na surovem maslu. Popražene žem-
lj ice poli jem z raztepenim, osoljenim in 
z vodo zmešanim ja jcem ter pridenem 
toliko moke, da morem iz testa obliko-
vati 20 cm dolge in 3 cm široke svaljke. 
Te sval jke skuham v slanem kropu. Ku-
hane sval jke odcedim in zrežem na lepe 
rezine. Te rezine zabelim z v surovem 
maslu popraženimi drobtinami. 

Regrad. Regrad preberem, dobro ope-
rem, če j e predolg, ga še prerežem. 
Opranemu in odcejenemu primešam ne-
k a j vročih na rezine zrezanih krompir-
jev, dobro premešam, da se krompir raz-
deli med regradm zabelim takoj z o l j e n 
in pustim stati do uporabe Pred uporabo 
polijem s kisom in primešam eno trdo 
kuhano in na rezine zrezano ja jce . Vse 
dobro premešam in serviram. 

DOMAČA LEKARNA 
Lahka juha za bolnike. Zriblji na da a 

staro žemljo, zmešaj z rumenjakom in 
prevre j . 

Griževemu d a j večkrat žličko razte-
penega bel jaka. 

V sencih razbija . Zaradi r a z b u r j e n j a 
ali duševnega napora je vsa glava šče-
meča. Neka žena si j e v takem s tan ju 

zavezala okrog glave za prst širok gumi-
jev trak in dela na senci za prst široko 
deščico, da je žile bol j prit iskala k gla-
vi. Bolje je, da kaneš na kos črnega 
k ruha malo gomiličinega cveta (tinkture) 
in narežeš na senci ali na vsako stran po-
lovico limone. Vžij malo baldri janovega 
čaja in vtakni noge v toplo slano vodo. 

Spomladi p i j zdravilne rože in ne bo 
ti škodovala poletna vročina. Spomladi se 
čistijo kri, pljuča, se oglasi zastarani ka-
šelj, t rgan je in druge dobrote. Za kašel j 
operi pest pola ja in pest ža jbel ja , zre/i 
in pr imešaj 4 suhe smokve, kos rožiča in 
16 gramov sasafrasa. (V drogeriji)) To 
k u h a j na litru vode, dokler se ne pokuha 
polovica vode, odcedi in j eml j i večkrat 
po žlici. 

Za zažleman želodec: Razreži 9 gra-
mov rabarbere . 6 gramov rožmarina, 4 
grame sena, 4 sasafrasa, 4 grame jeleno-
vega jezika, 4 grame črnega kolmeža, 4 
grame rabarbare in 4 ^rame poniaranči-
nih lupin. Nal i j nato liter in pol belega 
vina. Ko je stalo 24 ur. odeodi in jemlj i 
vsako ju t ro dve žlici. Na tešče! Zajuter-
k u j šele uro zatem. 

Obkladek za krče. č rnega kruha , la-
vorjevih listov in br injevih jagod pre-
v r e j na kisu, zavi j v tenko platno in de-
vaj . kolikor bolnik prenese • gorko. Ko se 
ohladi, deni drug obkladek, dokler ne 
mine krč. Ni pa dobro, če segrevaš stari 
obkladek. Mnjaron, meta, rožmarin po-
maga jo tudi. Kimel k u h a j s pšenično mo-
ko, da bo gost močnik, za krče v črevih. 

Če voda ne gre. K u h a j gomilice na 
pšenični moki in deva j gor k o. Speci slad-
ko repo v pepelu (ali čebulo) in deva j 
gorko. K u h a j janež, b r in j e in šipke in 
pij. Namoči šipke, toliko, da stoji voda 
za prst višje od šipk. Ko so stale dva dni, 
k u h a j jih do mehkega, od l i j vodo, deni 
na liter tega pol kg kandisa, k u h a j do-
kler se ne pokuha za dva prsta in jeml j i 
po 3 žlice na dan. 

Če boli glava na temenu, si naveži 
lo rber ja in majarona . Veliko hudih bo-
lezni se začne z močnim glavobolom, za-
to je treba paziti, da dobimo pravočasno 
zdravniško pomoč. Če otrok ali odrastli 
toži kar naprej , da ga boii glava, j e tre-
ba poiskati vzrok, včasih boli glava od 
opešanih oči. 

Dobra juha za opešane. Ostanke črne-
ga kruha posuši, stolci in zmelji drobti-
ne, potem presuši tako. da malo porume-
ni. Dve žlici te moke deva j na mesno ju-
ho (na osebo) ali na krop, malo majaro-
na in kumine, rumenjak , košček sira, pa 
imaš juho, ki okrepi in redi. Je priprav-
na za hribolazce. 

Dobro sosedstvo je pogoj za pravilno 
in uspešno delo v naših občinah, 



GOSPODARSKE VESTI 

ŽIVINA 
Ljubljana. Po podatkih z dne 17. apri-

la je bila cena živine v Ljubl jani na-
slednja: voli I. vrste 7.50—8, II. 6.50—7, 
111. 6—6.50; telice I. vrste 7—7.50, II. 6— 
6.50, III. 6; krave I. vrste 6—6.50, II. 5— 
5.50, III. 4—5; teleta I. vrste 8—9, II. 7—8; 
prašiči špehar j i domači 10—11, sremski 
špehar j i 12—12.50, p r šu ta r j i 9.50—10 din 
— vse za 1 kg žive teže. 

Kranj. Na rednem sejmu dne 15. aprila 
je imela živina naslednje cene. volj I. vr-
ste 8.50, II. 7.75, 111. 7; telice I. vrste 8.50, 
II. 7.50, 111. 7; krave I. vrste 7.50, II. 7, 
III. 6.50; teleta 1. vrste 8.75, II. 7.75; pra-
šiči špehar j i 12—12.50, p r šu ta r j i 10—11.50 
za 1 kg žive teže. Mladi pujsk i od 7 do 8 
tednov stari, komad 190—300 din. 

Novo mesto. Na semanji dan 8. aprila 
so plačevali živino takole: voli I. vrste 
6.50, II. 5.50—6, III. 5; telice I. vrste 5—6, 
11. 4, III. 3.50; krave I. vrste 4.50—5, II. vr-
ste 4, III. 3; teleta I. vrste 8, II. 7; prašiči 
špehar j i 7—8, p r šu ta r j i 7 din za 1 kg žive 
teže. 

Črnomelj. Na sejmu na Vinici 8. aprila 
so prodajal i živino po sledečih cenah: 
voli I. vrste 7.25, II. 1, III. 5—6; telice 
I. vrste 6.50, 11. 5, III. 4—5; krave l. vrste 
4—6; teleta okrog 6 din za 1 kg žive teže, 
mladi prasci komad 150—250 din 

Maribor. Po zadnjih podatkih od dne 
12. aprila so cene prašičev v Mariboru 
takele: 5 do 6 tednov stari, komad 110— 
115 din, 7 do 9 tednov 120—135, 3 do 4 me-
sece 190—230, 5 do 7 mesecev 320—360, 
S do 10 mesecev 460—560, 1 leto 800—870 
dinar jev za komad; na vago 1 kg žive 
teže 7—10 din, 1 kg mrtve teže 12—15 
dinarjev. 

Ptuj. Na sejmu dne 6. aprila je do-
segla živina te cene: voli I. vrste 7.50, 
H. 6.50, III. 5.50; telice I. vrste 7, II. 6, 
lil. 4.75; junci I. vrste 6.50, II. 5, III. 4; 
biki 4.50—7; krave I. vrste 6, II. 4—5, 
III. 2.50; konj i komad 700—6000 din, žre-
beta 900—3000 din. 

Na svinjskem sejmu dne 17. aprila so 
veljali prašiči: p r šu ta r j i 8—9 din, plemen-
ske svinje 7—8.25 din za kilogram žive 
teže. Debelih svinj ni bilo na sejmu. — 
Mladi prasci od 6 do 12 tednov 90—200 
din komad. 

CENE 
1 kg 2.70—2.80, ječmen 2.30—2.70, rž 2.30 
do 2.60, oves 2.35—2.65, koruza 2.30—2.60, 
fižol 5.50—7, krompir 1.50—2.50 din za ki-
logram. Surove kože goveje živine 12—14, 
telečje 19, svinske 5—10 din za kilogram 

Maribor, dne 15. aprila: pšenica 1 kg 
2.50 din, ječmen 2.50, rž 2.50, oves 2.25 do 
2.50, koruza 2—2.50, fižol 6—7, proso 2.50 
do 3.50, grah 9—12, a j d a 2, leča 16.50, 
konoplje 9—10 din za kilogram. Surove 
kože, goveje 11—13, telečje 16—20, svinj-
ske 6—12, ovčje 5—22 din za kilogram. 

Kranj , dne 15. apri la: pšenica 1 kg 
2.75, ječmen 2.50, rž 2.25, oves 2 50, ko-
ruza 2.15—2.20, fižol 6.50—8, krompir 2 do 
2.25, lucerna za krmo 1.60— 1.S0, seno 1.50 
do 1.75, slama 0.75; suha slanina 22—26, 
svinjska mast20—22, med 22—24, neopra-
na volna 34—28, oprana volna 34—38 din 
za kilogram. Mleko 2.25—2.50 za liter, 
presno maslo 36—42 din za kg, drva 1 m® 
115—125 din. 

Novo mesto. Po podatkih z dne 8. apri-
la: pšenica 100 kg 250 din, ječmen 200, 
rž 215, oves 200—210, koruza 190—210, fi-
žol 500—700, krompir 200, seno 100—120, 
slama 50 din. Mleko 2 din za liter, surovo 
maslo 32—36 din za kg, drva 70 din za m3, 
vino navadno pri vinogradnikih 3.50—4 
d inar je za liter, f inejše sortirano 6—7 din 
za liter. 

Ljubljanski trg 
Ljubljana, dne 15. aprila. Kurivo: pre-

mog tona 385—410 din, t rda drva m3 125 
do 130, žagana 135—140, mehka drva 75, 
ogl je likalit kg 1.50—3.50. — Krma: slad-
ko seno 100 kg 110—130 din, polsladko 
seno 150—110, kislo seno 95—105 din, sla-
ma 50 din. 

Mlevski izdelki: moka št. 0 4.25—4.50, 
št. 2 4—4.25, št. 4 3.75—4, št. 6 3.50—4.75; 
kaša 4.25—4.50, j e šp ren j 4.50, j ešpren jček 
6—,0, otrobi 1.80, koruzna moka 2.75, ko-
ruzni zdrob 3.75, pšenični zdrob 4.50, a j -
dova moka 5—5.50, ržena moka 3.50—3.75 
din za kg. 

Zelenjava: solata-ajzerica 16—18 din 
za kilogram, berivka 2 din merica, moto-
vileč 1.50 mer., radič domač 12—14 din kg, 
cvetača 10, kislo zelje 4, karf i jola 10, 
šparglj i 44, kolerabe 1, špinača 10, ko-



noplja 12, laneno seme 6, čebula 3, če-
šenj 8, kisla repa 2.50, korenje 3—6 din 
za kilogram. 

Gradbeni material: strešna opeka 90 
para za komad, zidna 40, cement 76 para 
za kg, žgano apno 35 para, stavbeno že-
lezo 6.25—6.75 din, žičniki 8—9, strešna 
lepenka 10 kv. m 40—9S din. 

LES 
Po podatkih l jub l janske borze z dne 

19. aprila so bile cene leta f ranko vagon 
nakladalna posta ja za 1 kub. meter : 

smreka - jelka: hlodi l/II 230—310 din, 
brzojavni drogovi 215—245, bordonali 
310—370, f i ler j i 250—290, t rami ostalih 
razsežnosti 260—320 din; de ske -p loh i 
495—545, pa r jen i 555—615 din. 

Bukev: hlodi I/II od 30 cm dal je 115— 
145 din, hlodi za furnir , čisti, od 40 cm 
dalje, 250—300 din, deske -p loh i naravni 
300—600 din, par jen i 420—700 din. 

Hrast: hlodi I/II od 30 cm dal je 220— 
340 din. bordonali 800—900, deske -p loh i 
700—950 din, frizi 750—950 din. 

SEJMI 
29. aprila: živ. in kram. Semič. — 30. 

aprila: živ. in kram. Veliki Gaber, kaonj . 
in gov. Maribor, svinj. Ormož, svinj. Dol 
Lendava. — 1. maja: živ. Ljubl jana , živ. 
Boh. Bistrica svinj. živ. in kram. Firna, 
Videm-Dobrepolje, svinj. Celje, živ. in 
kram. Ljubno, Muta. Podčetrtek v Ve-
račah, živila in prašiči Trbovlje, živ. in 
kram. Velenje. — 3. maja: živ. in kram. 
Žužemberk, Črnomelj, gov. in svinj. Mo-
kronog, živ. in kram. Gor Logatec, svinj, 
in drob. Maribor, živ. in kram Loka pri 
Zidanem mostu, svinj. Turnišče <?). — 4. 
maja: živ. in kram. Domžale. Kočevje, 
gov., svinj, in kram. Krško, ziv. in kram. 
Litija, Lož, Poljane, svinj. Brežice, Ce-
lje, Trbovlje, gov., ovce, koze, kram. Gor-
n j i grad, živ. in kram. Slov. Bistrica, Sv. 
J u r i j pri Cel ju — trg. in s^int. Križevci. 

Pravni nasveti 
Podčastniška šola. B. M. V podčastni-

ško šolo se sp re jemajo gojenci potom na-
tečaja, iz katerega so razvidni vsi spre-
jemni pogoji. Za tak na teča j boste zvedeli 
pri domači občini ali pri okra jnem na-
čelstvu. Obrni te se t j a ali pa na povelj-
stvo najbl iž jega vojaškega okrožja . 

Edini hranilec. R. J. Ker ste tudi po 
dovršenem 27. letu starosti ostali »hrani-
lec« vam ne bo treba služiti v kadru. 

Veterinarski nasveti 
Kašelj krave. J. P. Vaša živina j e ime-

la lansko leto slinavko in parkl jevko, 
katero je srečno prebolela z izjemo ene 
krave, ki j e nekoliko mesecev kasneje 
pričela kaši jati. Krava j e sicer živahna, 
rada je in pije, le kašel j jo nadleguje že 
več kot pol leta. Želite nasveta, kako bi 
kašel j odpravili . — Kašelj povzročajo 
spremembe v organih za dihanje , in sicer 
so lahko te spremembe razvrščene na dol-
gem potu od grla, dušnika, preko dišnih 
cevi do pl jučnih mešičkov. Kaše l j vaše 
krave povzročajo lahko naslednji vzroki: 
spremembe v pl jučih kot posledica sli-
navke, tuberkulozno obolenje pljuč, spre-
memba na sluznici dišnih cevi in končne 
lahko povzroča kašel j tudi n. pr. oster 
predmet, ki je prodrl iz želodca v pljuča 
Če hočete kaše l j odpraviti, morate naj -
p r e j odstranit i njegove vzroke in krava 
bo prenehala kašljat i . V kolikor j e ka-
šel j vaše krave v zvezi s slinavko, katera 
neredko pušča za seboj spremembe na 
srcu in pljučih takega značaja , da mo-
re jo povzročiti kašelj , ne boste mogli se-
d a j po tolikih mesecih tako lahko zbolj-
šan ja z nobenimi zdravili. Če j e krava 
še mlada, j i bo mogoče g ibanje na pro-
stem in paša še največ pomogla. — Da 
izključite tuberkulozno obolenje pljuč, 
se morate obrnit i na s t rokovnjaka. Kravi 
merite neka j dni telesno vročino z ju t r a j 
in zvečer ob istem času. č e »namerite« 
39° C ali pa še več. t eda j vedite, da je 
kašel j vaše krave prece j resnega značaja 
in da je strokovna pomoč skora j nujno 
potrebna. Prav tako se morate zateči k 
s t rokovnjaku, da izključite možnost tu-
jega telesa v pljučih, kamor j e lahko 
prispelo bodisi iz želodca, bodisi da je 
pri požiranju ubralo napačno pot v plju-
ča namesto v želodec. V takem primeru 
seveda za žival ni pomoči. Če pa kašel j 
povz roča joče spremembe na sluznici diš-
nih cevi, ki nimajo nikakih zlih posledic 
za ostali organizem, t eda j poskusite kravo 
pariti — inhalirati — s senenim zdrobom 
namočenim v vreli vodi. Delovanje po-
par jenega zdroba boste pojačali z dodat-
kom čistega terpentinovega olja. Kravi 
d a j a j t e vsak dan kuhanega ječmena, ka-
terega ste posipali s pest jo karlovarske 
soli. Krava n a j bo v zračnem in nepre-
vročem hlevu, na jbo l je pa j e za kravo, 
da je ves dan zunaj . Sonce in sveži zrak 
bosta potem že naredila svoje 



PRAVNI NASVETI 
Postavitev skrbnika. J. B. M. Samo 

radi tega, ker vas je dekle zapustila in 
je prišla pod upliv drugega, ji nihče ne 
bo mogel postaviti skrbnika. Le če bi se 
pri n j i pokazali znaki umobolnosti, bi 
sodišče lahko uvedlo proti n j e j preklic-
no postopanje. Svetujemo vam, da se o 
te j stvari pogovorite s kakšnim izkuše-
nim poznavalcem vaših razmer, n. pr. z 
domačim župnikom ali županom. 

Prepovedana pot. Z. I. Sosed vam je 
začel zabranjevat i vožnjo po poti, ki pe-
lje preko njegove parcele in po kateri 
ste vozili vi in vaši predniki od pamti-
veka. Sosed se sklicuje na mapo češ, da 
pot ni v n j e j vrisana, kar je tudi res. 
Ali vam more samo radi tega zabraniti 
vožnjo, ker pot ni vrisana v mapi. — 
Ako ste; s svojimi predniki priposestvo-
vali pravico vožnje po navedeni poti, 
kar se je gotovo Zgodilo, če ste od pam-
tiveka po n j e j vozili, vam j e sosed ne 
more odvzeti, čeprav pot ni vrisana v 
mapi. Ako vas bo še dal je pri vožnji 
oviral, ga boste pač morali tožiti. 

Davek od najemnine. E. Z. Trgovino 
in gostilno nameravate dati v najem. 
Vprašate, ali boste morali poleg zgra-
darine plačevati tudi rentnino. — Po na-
šem mnenju boste morali plačevati rent-
nino od najemnine ali zakupnine. Rent-
ni davek se namreč plačuje od najem-
nine in zakupnine in vsakovrstnih do-
hodkov vseh onih imovinskih dohodkov 
in imovinskih pravic, kar jih ni zaveza-
nih drugemu davku. Če gre za zakup 
zemljišča, plačuje zakupodavec, ako je 
zakupnina večja ko vsota katasterskega 
čistega dohodka, na ves presežek zakup-
nine, tudi rentni davek poleg davka na 
dohodek od zemljišč. 

Dolg, ki ga je napravila žena. B. R. 
Lastnik posestva živi v tujini, žena pa 
se j e zadolžila brez vednosti moža, na 
kar se je posojilnica vknjižila na mo-
ževo posestvo. Dolg je ua to prevzela 
Privilegirana agrarna banka, ki je pred-
lagala prodajo posestva, ker ni nihče 
plačeval obrokov. Radi neke pritožbe je 
banka predlagala n a j se zopet posojilni-
ca vknjiži, kar je ta storila. Radi bi do-
bili pojasnilo. — Niste povedali, k a j bi 
radi izvedeli. Zdi se nam pa. da vase 
pripovedovanje ni točno. Gotovo je mo-
ral mož, ki je lastnik pošfestva, dovoliti 
vknjižbo zastavne pravice na njegovo 

posestvo, ali pa se je denar, ki ga je 
žena najela v posojilnici, porabil v ko-
rist posestva, ter je morda posojilnica s 
tožbo dosegla vknjižbo na lastnikovo po-
sestvo. Privilegirana agrarna banka j e 
dolžniške listine gotovo zato vrnila po-
sojilnici, ker dolžniku morda vsled kak-
šne pritožbe ni bila priznana zaščita. 
Radi pojasnila se obrnite na domače so-
dišče. 

Stari avstrijski vrednostni papir j i . 
T. F. Vprašanje starih avstrijskih vred-
nostnih papi r jev še ni rešeno in po na-
šem mnenju ni izgledov, da bi se to vpra-
šanje v doglednem času rešilo, ker bi 
zahtevalo obremenitev državnega pro-
računa. 

Kmetska zaščita. C. F. V letih 1926 do 
1923 ste si izposodili vsoto denar ja . Up-
nik živi v Ameriki. Poprej se za dolg ni 
brigal, sedaj pa kar naenkrat zahteva 
plačilo vsega dolga. Vprašate, ali tudi v 
tem primeru vel ja zaščita. — Če je dolž-
nik kmet po predpisih uredbe o likvida-
ciji kmetskih dolgov, uživa glede nave-
denega dolga zaščito. Upnik mora poslati 
dolžniku preko njegove občine obračun 
in novo obveznico. ^ kateri j e znižati 
dolg za polovico. Ostalo polovico mora 
dolžnik odplačati v dvanajstih letih s 
3% obrestmi v enakih letnih obrokih. 

Nujni delež. P. B. T. Še tri leta po 
očetovi smrti lahko uvel javl ja brat svo-
jo pravico na dopolnitev nujnega dele-
ža. Dokazati bo moral, da to, kar je že 
prejel, po vrednosti posestva ob času iz-
ročitve sinu — bratu prevzemniku, ni 
doseglo višine nujnega deleža. Iz pose-
stva, ki je bilo vredno 30 00(1 din in so 
štiri otroci, znaša nu jn i delež za enega 
otroka 3750 din. 

Ometanje dimnikov. C. V stanovanju 
kurite samo pozimi. Poleti sploh ne ku-
rite, ker se hranite drugje. Vprašate, 
kolikokrat se mora v taki hiši, k je r se 
tako malo kuri, dimnik ometati. — Pra-
viloma bi se morali v vašem kra ju ome-
tati dimniki vsaka dva meseca. Jvej pa 
se pri vas kuri samo pozimi bo požarno 
komisijska policija smela spregledati ob-
vezno ometanje dimnikov v poletnem 
času. Obrnite se tore j na občino k j e r 
vam bodo dali potrebna pojasnila. 

škoda na travniku, j . Š. Mimo vašega 
travnika gradijo cesto. Delavci hodijo 
kar po vašem travniku in vam s tem de-
lajo škodo. Vprašate, kam bi se obrnili._ 
— Za škodo vam je odgovoren tisti, ki 
vam jo napravi. Tora j delavci, ki hodijo 
po travniku. Ker pa vam bo težko na 
vsakega delavca paziti, vam svetujemo, 
da se obrnete na podjetnika, ki gradi 
cesto, da oii svojim delavcem dopove, da 
ne smejo hoditi po vašem travniku. 


