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Se je cas

za precepljanje

Letoinja pozna in izredno mrzla po-
mlad zelo ovira razvoj vseh vrst rastlin-
stva in seveda tudi razvoj sadnega drev-
ja. Blizamo se majniku, pa fe niti ¢ednje
ne cveto. Jablane in hruike pa komaj
dobro brsté, Za precepljanje sadnega
drevja, zlasti jablan in hrulek, je torej
Se vedno ugodna prilika, ki naj bi je
nasi sadjarji nikar ne zamudili, Saj ima-
mo je premnogo sadnega drevja, ki ne
usireza danainjim 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 c¢imprej
spresortalic. Precepljanje je mnajuspei-
nejie sredstvo, da se iznebimo neviednih
sort in dosezemo tako potrebno enotnost
v sadni produkeiji. To velja prav po-
sebno za jablane, ki so v nadi banovini
najvaznejie sadno pleme. S pravilno iz-
vrienim precepljanjem si na najlazji
nalin in najhitreje pomnozimo dohodke
iz sadjarstva, ker drevo, ki nam more-
biti 10, 15 let ni dajalo nobenih dohod-
kov, & precepljanjem na razmeroma la-
hek natin tako preuredimo, da nam v
kratkem Casu (navedno 7e v 3, 4 letih)
zalne dajati gotove letine, Cim velje je
drevo; ki ga precepimo, tem hitreje in
tem obilneje se izplata precepljanje.

Za dober uspeh precepljanja uposte-
vajmo tele migljaje:

1. Precepljajmo le zdrava, rastna, ne
prestara drevesa! Starost sicer ni mero-
dajna, vendar se nam obeta pri mlajfem
drevju boljsi uspeh nego pri starejiem.
Najvainejie je pa zdravje drevesa. Za
precepljanje namenjeno drevo mora
imeti zdravo deblo, kolikor toliko e
mladi¢no vejevje, brez sledu raka ali
kake druge bolezni. Raskava, mofno od
Skrlupa zdelana drevesa, ki se jim su-
fijo vrhovi, nam ne bodo platala dela,
elasti 3e, ako so Ze starejia in {eiko
pristopna,

sadnega drevja

2. Cepimo sorte, o katerih vemo, da
v dotitnem kraju dobro vspevajo, rade
in obilno rode in so v sadni trgovini
znane in vpeljane! Take sorte so vedi-
noma sorte iz sadnega izbora za drave
sko banovino. Najveé¢ so vredne tiste
sorte, ki so v kakem okolifu najbolj
razSirjene in gredo najbolje v promet.
Posebno svarimo pred vpeljavanjem no-
vih, doslej neznanih in %e ne dovolj pre-
izkuienih sort. Z nifemer si toliko ne
Skodujemo, kakor ¢e stifemo za movimi
sortami, ki jih drugi Se nimajo. S takim
nespametnim ravnanjem zanasamo V
sadni izbor vedno veéjo zmedo in vedno
bolj drobimo tako vaino in potrebno
enotnost v pridelku, Preizkuinje no-
vih sort prepustimo za to poklicanim
zavodom in pa ljubiteljem, ki goje sad-
no drevje bolj iz veselja in v zabavo.

Cepiti za precepljanje, oprem'jene
s tablicami z imeni moramo imeti seveda
pripravljene. Za silo bi se dalo %e tudi
zdaj narezati (samo od jablan, za hru-
Ske je pa Ze prepozno). Toda tak cepil,
ki je kolikor toliko brstaat, moramo ta-
koj porabiti. Za dalje shranjevanj~
taki cepiti niso,

5. Drevo je ftreba za precepljanye
pravilno pripraviti — ohzagati — po-
mladiti, Pri tem poslu. se delajo de
vedno velike napake. Glede asa za pri-
pravo drevesa za precepljanje, moramo
pat poudarjati, da je za to najbolj ugod-
na zimska doba, dokler drevo pofive,
Vendar pa se dose’e wgoden uspel e
tudi sedaj, samo ako drevo pravilno ob-
Zagamo. Navadno se vejevje skrajsa
prevet na kratko in v neugodnem med-
sebojnem razmerju. Najla’je delo ima-
mo z mladim drevesom, ki ima Zele me-
kaj let staro krono. Veje mu skrajsamo
na polovico ali najve® na eno tretjino,
srednji poganjek pustimo nekoliko dalj-
5, Ker so tako skrajiane veje Ze raz-
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meroma tanke, zadostuje na vsako en
sam cepit, Cim starejSe je drevo, tem
bolj razraiten je vrh, temvel vej ima
in tem ve¢ da opraviti, preden ga pra-
vilno pripravimo (obZagamo) za precep-
ljanje. Najprej iztrebimo in izZagajmo
vse pregoste in preved na kvisku rastofe
veje, da se vejevje kolikor mogole raz-
redéi. Sele potem, ko je to konlano,
skrajiajmo ostaule veje, ki naj tvorijo
podlago za prihodnji veh, Pri tem kraj-
fanju se je treba pa ozirati na naravno
rast .vrha, Veje vsakega kolitkaj pra-
vilno razvitega drevesa imajo razlitno
lego, razlitno dolZino in razlino starost.
Najspodnejie so najstarejie in zato naj-
daljie in najmocnejie. Cim viije pa sto-
je, tem mlajSe, tem Sibkejée in tem
krajSe so! Po tem naravnem razmerju
glede dolZine in vifine vej. jih je treba
tudi skrajfati. Spodnje veje pustimo za-
tegadelj najdaljie, proti vrhu jih pa
krajSajmo bolj in bolj, tako da ima ob-
7agan vrh obliko stozca, Sok pritiska
namred 2z najvetjo silo naravnost na
kvisku in imajo torej wifje stojele 1n
pokonei rastote veje mnogo ugodnejie
stalidte nego nizje in polevno rastoce.
Zato je nujno potrebno  da pustimo
spodnje veje najdaljse in da jih kraj-
famo tem Dbolj, ¢im vi¥je stoje. Vrh bi
popolnoma pokvarili, ko bi vse veje ena-
ko skrajsali ali celo spodnje bolj nego
zgornje. Spodnje veje bi v rasti zaosta-
jale in naposled popolnoma zamrle.
Skrajfane (obZagane) glavne veje za
precepljenje pripravlijenege drevesa pa
niso gole, ampak bolj ali manj na gosto

obrasiene z rodn'mi vejami in vejicami.
Vse to stransko vejevje, ki se nahaja po
skrajsanih glavmh vejah, moramo skrb-
no varovati, da ga ne polomimo, ker je
drevesu nujno potrebno. ObZzagano dre
vo zgubi velino popja, iz katerega bi se
bili razvili listi. Zaradi tega se pravo
razmerje med koreninami mn vejami po-
rufi, Da more drevo preboleti operacijo
in polagoma izravnati poruieno razmer-
je, je bistvene vaZnosti, da pustimo po
skrajianih vejah vse stranske vejice, da
more drevo pognati ¢im ved listov, ki
so nujno potrebni za prebavo preobile
hrane, Cim starejfe je drevo, tem bolj
je treba skrbeti, da ostane po vejah &im
vel obrastkov, ki jih bomo odstranjevali
fele v prihodnjih letih, ko se bodo po-
ganjki iz cepiCev mocno razvili,

4 Konéno %e neka vaZna zadeva. Vsa-
ka poljubna sorta ne uspeva na vsakem
poljubnem drevesu, ¢eprav je istega ple-
mena, UvaZevati je posebno rast drevesa
in rast sorte, ki jo hofemo vcepiti. Iz
skuinje so nastala take pravila: Krepko
rastode sorte na krepko rastoli podlagi
se vedno dobro obnafajo. Tudi moino
rastofa sorta cepljena na dibke rastoto
podlago se navadno dobro razvija. Na-
sprotno, torej &ibko rastofa sorta na
krepki podlagi pa ne gre dobro. Pozne
sorte cepljene na rane sorie se ne uje-
majo. Pozno cvetofe na rano cvetodih
sortah tudi ne uspevajo ugodno, Na-
sprotno pa dado dobra drevesa, ako ce-
pimo rano odganjajofe sorie na pozno
odganjajole, .

Izbira poklicev nekdaj

V prejinjih Casih, fe pred svetovno
vojno, izbira poklica na kmetih ni de-
lala starSem posebnih preglavie. Najsta-
rejdi sin na kmetiji je bil navadno do-
loten, da bo po ofetu prevzel grunt
Ostali fantje. kar jih je bilo pri hidi,
so imeli iz grunta izgovorjeno doto in
so se prizenili na druge kmetije. Neka-
teri so se Sli tudi udir kakega roko-
delstva. Dekleta so bila dolofena, da se
bodo primoZila na kako kmetijn. Kar se
fantov in deklet ni pomozilo ali poZe-
nilo, so §li sluzit za hlapce in dekle ali
pa so ostali pri hisi ket striei in tete.
Ti so navadno imeli pri hisi izgovorjea
kot in oskrbo do smrii

V takih razmerah priprava za bododi
poklic ni bila te’ka. Otroei so se doma
privajali bodofemu delu in se ob ofetu
in materi u¢ili vsega, kar so rabili za
bodole Zivljenje. Ze v zgodnji mladosti
so morali pomagati pri Jelu v hidi in
na polju. Ofe in odrasli bratje in sestre,
dostikrat tudi hlapei in dekle, so jih ué&ili
vsega. kar so rabihh za svoje delo kot
kmeije. Sola ni imela v vzgoji kakine
vaine vloge Otrok je pal hodil v %olo,
ker je bil po zakonu dolZzan in so bih
stardi kaznovani, &e ga niso poiiljali v
Zolo. Tzveline pa so smafrali, da je das,
ki ga mora otrok presedeti v Zoli, iz-
gubljen, Zato tudi dom ni navadno prav




~ pi¢ pomagal ofroku pri ufenju. Navadno
mladi ucencek niti ni imel Casa i pri-
like, da bi se bil izven Sole 3e kaj ucil
Saj pa tudi zahteve, ki so jih imeli
kmelki star$i na Zolo, niso bile velike
Ce se je otrok navadil gladko brati, ne-
koliko rafunati in pisati, pa je bila na-
vadno vsa hifa s tem zadovoljna. Komayj
so ¢akali, da je za ofroka minila Solska
obveznost in so ga lahko obdrzali po-
polnoma- doma pri hisi, kjer je zalel sto-
pati po lestvici svojega bodofega pokli-
ca. Sprva je bil pastir, pozneje mali hla-
pec, nazadnje pa je opravljal delo veli-
kega hlapca pri hidi in pomagal ofetu
pri gospodarstvu, e je bil le-ta toliko
razumen, da ga je Se za svojega gospo-
darjenja maral sprejeti za svojega po-
motnika. Dekleta so bile pestrne, pasti-
rice in dekle pri hi%i in so fakale dneva,
ko se bodo omozile in postale samostoj-
ne gospodinje. Vsega, kar so rabile za
bodoéi poklic, so se utile ob materi. Pa
to ni bilo veliko, ker so morale izvetine
delati na polju.

Kjer je bilo pri hisi veé otrok, se je
navadno eden ali drugi 3el ulit kakeza
rokodelstva, Starii <o poiskali otroku
mojsira in se z njim ustno pogodili. Na-
vadno so privolili mojstru daljSo uéno
dobo za mladega vajenca — v splofnem
8tiri leta— zato pa je moral prevzeti
mojster vso skrb za vajenca. Vajenec
je postal v mojstrovi druZini domad,
imel je tam hrano in stanovanje in po-
navadi je moral mojster svojega vajenca
tudi oblatiti. Starii poslej za svojega
oiroka niso imeli veé dosti skrhi.

V druzZinah kofarjev in kmetkih dni-
narjev je delala izbira poklica 7e neko-
liko veé skrbi. Ce je bila druZina velika,
ni bilo v hi%i dosti kruha za vse otroke.
Niti do Stirinajstega leta jih dom ni mo-
gel preziveti, Zato so morali 7e mladi
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otroci dostikrat zdoma. Nekateri so se Ze
z osmim ali desetim letom morali sami
prezivljati. Star3i so jim oskrbeli gospo-
darja, kjer so sluzili kot pastirji ali pe-
strne in ze v teh najneznejéih letih jedli
tuji kruh. Pozneje so postahh hlapci in
dekle na kmetijah in fe so nasli dobrega
gospodarja, jim navadno ni bilo sile, ker
so postali ¢lani druzine, v kateri so slu-
zili in je gospodar skrbel zanje tudi v
starosti, ko se sami vee niso mogli pre-
zivljati. Posebno dobro se je zdelo baj-
tarju ali dninarju, ¢e je spravil svojega
otroka h kakemu mojstru da se je iz-
u¢il rokodelstva, Saj je bilo v tistih
¢asih rokodelstvo fe visoko cenjeno n
je dobro prezivljalo svoje gospodarje.

V sploinem je veljalo, da ie moral
biti otrok s S3tirinajstim ietom Ze pri
kruhu in poslej domacfa hifa ni veé skr-
bela za njegovo prezivljinje.

Le redki so bili kmetki otraci v tistih
¢asih, ki so &li Studirat. Navadno je bit
domaéi Zupnik ali kaplan, v&asih tudi
ucitelj, ki je pregovoril oteta, da je dal
svojega posebno nadarjenega sina v
mestne Sole. Oskrbeti mu  je moral v
mestu tudi kako Stipendijo ali mu po-
iskati hrano, ker dom navadno ni hotel
dosti prispevati za vzdrZevanje Studen-
ta. Toda tudi & je del sin v mestne
fole, mu je bil poklic navadno e vna-
prej dolocen, Vsi domadi so pricakovali
od njega, da bo postal sgospode in bo
pozneje podpiral dom

Nekatera dekleta so tudi v tistih &a-
sih Ze odhajala v mesine sluzbe. Bile so
pa le redke, in e je katera dobila v
mestu sluzbo Kuharice sl sobarice, je
to smatrala vsa vas za nekaj poscbnega
in imenitnega,

Drugih poklicev na vasi skoraj niso
poznali in si z njimi siso belili glav.

Domace milo

Na vprafanje >Domoljubovihe narod
nic: sKako bi se skubalo milo v domaéem
gospodinjstvu?e podajam v odgovoru ne-
kaj splofnih pripomb o milu in navodilo
za kubanje mila,

Milo izdelujejo iz razlidnih Zivalskih
ter rastlinskih tols¢, katere kuhajo z na-
trijevim ali kalijevim lugom. Od Zival.
skih maitob se za izdelovanje mila po-
najve¢ uporablja loj, ki da kuhan z na-

trijevim lugom trdo ali jedrnato milo,
katerega uporabljamo za pranje.

Kalijevo milo izdelujejo iz cenejiih
tol3¢, n. pr. iz ribje masti ali olja, lane-
nega olja, pokvarjenega oljénega olja
itd. Kalijevo milo je mehkejse in temne.
oziroma zelenkaste barve

Za izdelovanje domatega mila so po-
trebne torej dve bistveni sestavini, nam-
red: tols€a in luzni kamen, lzmed tolsé
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je najboljdi loj; v me3anici z lojem pa
se da uporabiti katera kolt mast, eprav
je pokvarjena, ali od Zivali, ki so bile
bolne ali v sili zaklane. Tudi mast, ki
se v nekaterih gospodinjstvih — n. pr.
‘v gostilnah ali mesarijah — kjer se pri
umivanju mastne posode ma3toba nabi-
ra na pomijah — naj se tista mast skrb-
no pobere in uporabi za izdelovanje do-
macega mila,

Gospodinja, ¢e hofef imeii uspeh pri
kuhanju domadega mila, mastobo prej
_precvri, da izgubi odvisno mnoZino vode
in da lahko odstram§ tudi ocvirke. Milo
"kuhaj v velikem loncu ali kotlu, Polo-
itena ali emajlirana posoda ni za ku-
hanje mila, ker ge rada pokvari

Veliko imamo navodil za kuhanje do-
madega mila, vendar sta navedena dva
najpreprostejfa in najlazje izvedljiva:

1, Velik lonec, ki ga imad za ku-
hanje perila, nalij 9 litrov mlafne vode,
prideni 3 kg loja, pol kilograma luZnega
kamna, ¢etrt kilograma ferpentina fer
dva pratka za peno, ki se dobe v droge-
riji, ali e teh praskov nimaf, vzame3
zavojéek >Radionac. Lonec potisni na
vrote, da medanica polagoma zavre, Ko
je zavrela, zelo pazi, da ne vzkipi, ter
med enakomernim vrenjem ves &as pri-
dno mesaj. Ce je mesanica enakomerno
vrela, je milo v dveh urah kuhano, kar
se prepritai na sledeti nafin: Kuhalnico,
s katero meda%, vetkrat dvigni, da zmes
od nje kaplja. Ce se zmes na zraku pri-
merno strdi. je milo dovolj kuhano. Ali-
Kani nekaj kapljic vro¥e zmesi na mrzel
kroinik, Zelezo ali kamenttno plosto.
Ako so se kapljice strdile da so elasti¢-
ne in ne trdo krhke, je milo pravilno
kuhano. Ko ti je eden ali drugi nave-
denih poizkusov pokazal, da je milo do-
volj kuhano, ga stresi v leseno posodo:
ikaf, zabojéek, predal od mize ali v ko-
zico, pekado ali kakrino koli posodo, ki
ne sme puifati, postavi na hladno, da
se strdi, nakar milo zrezi ma primerne
kose, .

2. 12 litrov vrote vole zlij v kotel
ali lonec, pridaj 3 kg loja, 1kg luinega
kamna, pol litra terpentina in tri praike
za peno ali poldrug zavojéek >Radionac.
Kuhaj pri rahlem ognju. vre naj pola-
goma, med kuhanjem mefaj! Milo po tem
zapisu je hitreje kuhano in ga 7e¢ po ent
uri kuhanja preizkudaj, da dobi¥ pri-
merno gostoto, nakar ga zlij v primerno
posodo, da se obladi, Za ohlajenje je

treba 12—16 ur. Zrezano milo zlo¥ na
suh prostor, da se nekoliko osudi ter ga
sele nato uporabljaj za pranje.

Kuhanje domafega mila je torej prav
preprosta zadeva, vendar potrebuje ne-
koliko vaje, zlasti pa vestne pazljivosti,
da zmes vre enakomerno, da jo med ku-
hanjem mefa3 in skrbno pazid, da ne
vzkipi, kar se zelo rado pripeti. Ce je
milo skipelo, je 3lo v izgubo toliko sno-
vi, da se potem milo ne strdi in dobid
le malo trde tvarine, ostalo pa je redka
goita, ki jo uporabi¥ pri pranju ali umi-
vanju poda ter podobnega. ’

Ce kuha® milo iz razlitnih ma3fob,
n, pr. pokvarjene prafitje masti, olja
ali masti, ki si jo nabrala na pomijah,
ali kjer koli, prideni vedno dve tretjini
loja, da se ti bo milo zares posrefilo in
ti delo uspelo,

KUHINJA '

Grahova juha z jeSprenjfkom. Suh
grah zberem, operem, pristavim z mrzlo
vodo in skuham do mehkega. Posebej
skuham 3dkg jeiprenjéka v slani vodi
Za 3 dkg jelprenjcka je treba 12 dkg
graha. Ko je grah kuhan, ga pretlalim,
zalijem z juho, v kateri se je kuhal
grah in mu primeSam kuhan jefprenjcek.
V kozici razbelim 7 dkg na kocke zreza-
ne suhe slanine, dodam #lico moke. Ko
moka malo zarumeni, pridenem Zlico pa-
radiznikove mezge, razredéim preiganje
in vlijem v juho. Po potrebi e zalijem,
pustim dobro prevreti, Juho dam s pre-
praZenimi kruhovimi kockami na mizo.
Kruhove kocke dam lahko v juho ali
pa posebej.

Teletja obara. Vzamem 1% kg tele-
tine (lahko je od vratu), jo operem ter
zrefem na ne prevelike kocke. Na 10dkg
masti prepraZim sesckljano &ebulo, in ko
zarumeni, pridenem meso ‘n pofresem s
6 dkg moke, nakar zalijem s kostno juho
ali vodo. Temu pridenem 3Ie osnazeno
korenino korenja, petergilja, vriifek ma-
jarona, limonovo lupinico in sok, solim
ter parim, da se meso zmeh¢a. Pred ser-
viranjem zelenjavo odstranim.

Ocvrt krompirjev piré. ¥ kg krom-
pirja operem in skuham do mehkega.
Kuhan krompir olupim, zribam ali pre-
tladim ter mu primefam Z&etrt litra to-
plega mleka, en rumenjak, 4dkg suro-
vega masla in primerno soli. Ko se me-
sanica shladi, dodam 3¢ sneg dveh be

T ——



ljakov. Kozico namaZem z maslom ali
masijo, potresem z drobtinami fer zrav-
nam mesanico po posodi. V peéici pefem
piré toliko ¢asa, da je povriina lepo za-
rumencla, Pefenje previnem na kroznik
in dam kot samostojno jed na wmizo.
- Sluzi pa tudi lahko ta petenina kot holj-
 %a prikuha k pecenki. Zraven se poda
motovilec ali kislina.

Goveja pefenka kot divjafina. 1 kg
govedine (najboljse siegno) operem, mu
odstranim Zilice in koZe ter podrgnem
 z medanico ;popra in s striimi bri-
- njevimi jagodami: Me:o pretaknem s su-

ho slanino in pusiim pol ure poéivati.
Polito meso prav hitro opefem na raz-
beljeni masti ter denem v kozico, poli-
- jem z mastjo in odisavim z zelenim pe-
~terSiljem,  zeleno, majaronom, fatrajem,
- materino dusico, s ¢ebulo, lovorovim li-
stom in fimijanom, Meso pelem pofasi,
dobri dve uri. Peleno meso vzamem iz
~difavnic. Difavam - primeam Zlico moke,
* 7lico  brusnic, nekaj Zlic vina in nekaj
#lic Kisle smetane Meso zrefem na lepe
kose in polijem s pretlateno omako ter

m z Ceifkimi cmoki na mizo.

Ceski emoki. Tri 7emlj.ce zre7em na

majhne kocke in jih popraZim na masti
~ali na surovem maslu. PopraZene Zem-
~ ljice polijem z raztepenim, osoljenim in
z vodo zmeSanim jajcem fer pridenem
tolika moke, da morem iz testa obliko-
vati 20cm dolge in 3cm firoke svaljke.
Te svaljke skuham v slanem kropu. Ku-
- hane svaljke odcedim in zreZem na lepe
rezine. Te rezine zabelim z v surovem
- maslu poprazenimi drobtinami,
Regrad. Regrad preberem, dobro ope-
rem, ¢e je predolg. ga fe prerezem.
Opranemu in odcejenemu primefam ne-
kaj vroéih na rezine zrezanih krompir-
jev, dobro premesam. da ce krompir raz-
deli med regradm zabhelim takoj z oljem
~in pustim stati do uporabe Pred uporabo
- polijem s kisom in primeiam eno trdo
‘kuhano in na rezine zrezano jajee, Vse
dobro premesam in serviram.

'DOMACA LEKARNA

Lahka juba za bolnike. Zriblji na dan
- staro Zemljo, zmefaj 2z rumenjakom in
. prevrej,
 Grizevemu daj vefkrat Zlitko razte-
penega beliaka,
Y sencih razbija. Zaradi razburjenja
ali dufevnega napora je vsa glava ife-
meda. Neka Zena si je v takem stanju
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zavezala ok glave za prst firok yumi-
jev trak in dela na senci za prst Siroko
deitico, da je zile bolj pritiskala k gla-
vi. Bolje je. da kaneis na kos &rnmega
kruha malo gomili¢inega eveta (tinkture)
in narezed na senci ali na vsako stran po-
lovico limone. Vzij malo baldrijanovega
¢aja in vitakm noge v toplo slano vodo.

Spomladi pij zdravilne ro7e in ne ho
ti fkodovala poletna vrotina. Spomladi se
cistijo kri, pljuta, se oglasi zastarani ka-
felj, trganje in druge dobrote. Za kadelj
operi pest polaja in pest zajbelja, zreZi
in prime3aj 4 suhe smokve, kos rozita in
16 gramov sasafrasa. (V drogeriji)) Tn
kuhaj na litru vode, dokler e ne pokuha
polovica vode, odcedt in jemlji veckrat
po zlici. .

Za zaZleman Zelodec: Razre?i 9 gra-
mov rabarbere, 6 gramov rozmarina, 4
grame sena, 4 sasalrasa, 4 grame jeleno-
vega jezika, 4 grame ¢rnega kolmeza, 4
grame rabarbare in 4 grame pomarandi-
nih lupin. Nalit pato liter in pol beleza
vina. Ko je stalo 24 ur. odeedi in jemlji
vsako jutro dve Zlici. Na teice! Zajuter
kuj Zele uro zatem,

Obkladek za krfe. Crnera kruha, la-
vorjevih listov-in brinjevih jagod pre-
vrej na kisu, zavij v tenko plaino in de-
vaj, kolikor bolnik prenese gorko. Ko se
ohladi, deni drug obkladek, doKler ne
mine kré Ni pa dobro, fe segrevad siari
obkladek. Majaron, mieta, roZmarin po:
magajo tudi. Kimel kuhaj ¢ p3eniéno mo-
ko, da bo gost motnik. za krfe v Crevih.

Ce voda ne gre. Kuhaj gomilice na
[nicni(-ni moki in devaj gorko. Speci slad-
o repo v pepelu (ali ¢ebulo) in devaj
gorko. Kuhaj janez brinje in Sipke in
pij. Namoéi Sipke, ioliko, da stoji voda
za prst visje od 3ipk. Ko so stale dva dni,
kuhaj jih do mehkega, odlij voda, deni
na liter tega pol kg kandisa, kwhaj do-
kler se ne pokuha za dva prsta in jemlji
po 3 zlice na dan.

Ce boli glava na temenu, si naveii
lorberja in majarona. Veliko hudih bo-
lezni se zafne z mofnim glavobolom, za-
to je treba paziti, da dobimo pravofasno
zdravnisko pomof. Ce otrok ali odrastli
tozi kar naprej. da ga boii glava, je tre-
ba poiskati vzrok, veasih boli glava od
opelanih ofi. {

Dobra juha za opelane. Ostanke ¥rne-
ga kruha posudi, stolei in zmelji drobti-
ne, Ignfem presusi tako. da malo porume-
ni. Dve Zlici te moke devaj na mesno ju-
ho (na osebo) ali na krop. malo majaro-
na in kumine, rumenjak, koitek sira, pa
ima% juho, ki okrepr in redi. Je priprav-
na za hribolazee,

Dobro sosedstyo je pogej za pravilno
in uspeino delo v nasih obEinah,
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ZIVINA

Ljubljana. Po podatkih z dne 17. apri-
la je bila cena Zivine v Ljubljani na-
slednja: voli I vrste 7.50—%, 1L 6.50—7,
I, 6—6.50; telice 1. vrste 7—7.50, 1. 6—
630, 1L 6; krave L vrste 6—6.50, 1. 5—
550, I1I. 4—35; teleta L. vrste 89, 1. 7—8§;
prasi¢i Speharji domadi 10—11, sremski
ipeharji 12—12.50, priutarji 9.50—10 din
— vse za 1 kg Zive teZe.

Kranj. Na rednem sejmu dne 15. aprila
je imela zivina naslednje cene. voli I. vr-
ste 8.50, 11, 7.75, 1IL 7; telice I. vrste 8.50,
I 750, 1L 7; krave I vrste 7.50, 1L 7,
1. 6.30; teleta L vrste 875, Il 7.75; pra-
5ici Speharji 12—12.350, priutarji 10—11.50
za | kg Zive teze. Mladi pujski od 7 do 8
tednov stari, komad 190—300 din.

Novo mesto. Na semanji dan 8. aprila
so placevali zivino takole: voli 1. vrste
630, 11. 5.50—6, I11. 5; telice l. vrste 5—6,
IL 4 IIL 3.50; krave L. vrste 4505, I vr-
ste 4, 111 3; teleta 1. veste 8, 11, T; pradici
ipeharji 7—8, priutarji 7 din za 1 kg Zive
teze.

Crnomelj. Na sejmu na Vinici 8. aprila
so prodajali Zivino po sledefih cenah:
voli 1. vrste 7.25, IL 1, 1IL. 5—6; telice
I. vrste 6.50, 11. 5, 11l 4—3; krave . vrste
4—6; teleta okrog 6 din za 1| kg Z7ive teZe,
mladi prasei komad 150230 din

Maribor, Po zadnjih podatkih od dne
12. aprila so cene praficev v Mariboru
takele: 3 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 320300,
S do 10 mesecev 460360, 1 leto S00—870
dinarjev za komad: na vago | kg Zive
teze 7—10 din, 1 kg mrtve teze 12—I15
dinarjev.

Ptuj. Na sejmu dne 6. aprila je do-
segla zivina te cene: voli L. vrste 7.30,
1. 650, 111, 550; telice I. vrste 7, IL. 6,
L 475; junct L vrste 630, 11 5, 111 4;
hiki 4.30—7; krave L. vrste 6, 1. 45,
ML 2.30; konji komad 700—6000 din, Zre-
beta 900—3000 din.

Na svinjskem sejmu dne 17. aprila so
veljali prasi¢i: priutarji 8—9 din, plemen-
ske svinje 7—8.25 din za kilogram Zive
teze. Debelih svinj ni bilo na sejmu. —
Mladi prasci od 6 do 12 {ednov 90—200
din komad.

CENE

1 kg 270—2580, jeCmen 2.30—2.70, rz 2.30
do 2,60, oves 2.35—2.63, koruza 2.30—2.60,
fizol 3.50—7, krompir 1.50—250 din za ki-
logram. Surove koZze goveje Zivine 12—14,
teledje 19, svinske 5—10 din za kilogram

Maribor, dne 15. aprila: pfenica 1 kg
250 din, je¢men 2,50, rz 2.50, oves 2.25 do
230, koruza 2—250, fizol 6—7, proso 2,50
do 350, grah 9—12, ajda 2, leta 16.50,
konoplje 9—10 din za kilogram. Surove
koze, goveje 11—13, teleje 16—20, svinj-
ske 6—12, ovéje 5—22 din za kilogram.

Kranj, dne 15. aprila: pSenica 1 kg
2,75, jetmen 2350, rz 2.25, oves 230, Ko-
ruza 2.15-2.20, fizol 6.50—8, krompir 2 do
2.25, lucerna za krmo 1.60—1.80, 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—250 za liter,
presno maslo 36—42 din za kg, drva { m*
115—125 din.

Novo mesto. Po podatkih z dne 8, apri-
la: pienica 100 kg 250 din, jefmen 200,
rz 215, oves 200210, koruza 190—210, fi-
7ol 500700, krompir 200, seno 100—120,
<lama 30 din. Mlcko 2 din za liter, surovo
maslo 32—36 din za kg, drva 70 din za m?,
vino navadno pri vinogradnikih 3.50—4
dinarje za liter, finejie sortirano 6—7 din
za liter.

Liublianski frg

Ljubljana, dne 15. aprila. Kurivo: pre-
mog tona 385—410 din, trda drva m?® 123
do 130, Zagana 1355—140, mehka drva 73,
oglje likalit kg 1.30—3.50. — Krma: slad-
ko seno 100 kg 110—130 din, polsladko
seno 130—110, kislo seno 95—105 din, sla-
ma 50 din.

Mlevski izdelki: moka it. 0 425—459,
St 2 4—4.25, 5t 4 3.75—4, it 6 3.50—4.75;
kasa 4.25—4.50, jeSprenj 4.50, jesprenjcck
6—,0, otrobi 1.80, koruzna moka 2.75, ko-
ruzni zdrob 3.75, pSeni¢ni zdrob 4350, aj-
dova moka 3—3.50, rzena moka 5.50—3.75
din za kg

Zelenjava: solata-ajzerica 16—18 din
za kilogram, berivka 2 din merica, moto-
vilee 1.50 mer., radi¢ domac 12—14 din kg,
cvetaca 10, kislo zelje 4, karfijola 10,
sparglji 44, kolerabe 1, pinaca 10, ko-



noplja 12, laneno seme 6, Tebula 5, te-
senj 8, kisla repa 250, korenje 3—6 din
za kilogram.

Gradbeni material: sireina opeka 90
para za Komad, zidna 40, cement 76 para
7a kg, Zgano apno 35 para, stavbeno 7e-
lezo 6.25—6.75 din, 7i¢niki §—9, strefna
lepenka 10 kv, m 40—98 din,

LES

Po podatltiiu ljubljanske borze z dne
19. aprila so bile cene leta franko vagon
nakladalna postaja za 1 kub. meter:

smreka - jelka: hlodi I/IT 230—310 din,
brzojavni drogovi 215—245, bordonali
3105370, filerji 250—290, trami ostalih
razseinosti 260320 din; deske- plohi
495—545, parjeni 555—613 din,

Bukev: hlodi I/Il od 30 cm dalje 115—
145 din, hlodi za furnir, Cisti, od 40 cm
dalje, 250—300 din, deske - plohi naravni
300—600 din, parjeni 420—700 din.

Hrast: hlodi I/II od 30 cm dalje 220—
540 din, bordonali 800—900, deske - plohi
700—950 din, frizi 750—930 din.

SEJMI

29, aprila: Ziv. in kram. Semi&. — 30.
aprila: ziv. in kram. Veliki Gaber, kaonj.
in gov. Maribor, svinj, Ormo?, svinj. Dol
Lendava. — 1. maja: ziv. Ljubljana, 7iv.
Boh. Bistrica svinj. Ziv. in kram, Firna,
Videm-Dobrepolje. svinj. Celje, Ziv. in
kram. Ljubno, Muta, Poddetrtek v Ve-
racsh, 7ivila in pradi¢i Trbovlje, Ziv, in
kram, Velenje, — 3. maja: Ziv. in kram.
Zuzemberk, Crnomelj, gov. in svinj. Mo-
kronog, Ziv. in kram. Gor Logatec, svinj.
in drob. Maribor, 7iv. in kram Loka pri
Zidanem mostu, svinj. Turniite (?). — 4.
maja: ziv. in kram Domzale, Kocevje,

v., svinj. in kram Kriko, ziv. in kram.
.itija, Loz Poljane, svinj. BreZice, Ce-
lje, Trbovlje, gov., ovece, koze, kram. Gor-
nji grad, 7iv. in kram. Slov. Bistrica, Sv.
Jurij pri Celju — trg, in svini. KriZevei

Praoni nasveli

Podéastniska Zola. B. M. V podtastini-
Zko 3olo se sprejemajo gojenci potom na-
tetaja, iz katerega so razvidni vsi spre-
jemni pogoji. Za tak natecajy boste zvedeli
pri domadéi ob¢ini ali pri okrajnem na-
celstvn. Obrnite se tja ali pa na povelj-
stvo najbliZzjega vojaikega okroZja.

Edini hranilec. R. ]J. Ker ste tudi po
dovrienem 27. lefu starosti ostali >hrani-
lece vam ne bo treba sluziti v kadru,
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Kaselj krave. |. P. Va3a Zivina je ime-
la lansko leto slinavko in parkljevko,
katero je srefno prebolela z izjemo ene
krave, ki je nekoliko mesecev kasncje
pricela kadljati. Krava je sicer zivahna,
rada jé in pije, le kafelj jo nadleguje 7e
ve¢ kot pol leta, Zelite nasveta, kako bi
kafelj odpravili. — KaZelj povzrocajo
spremembe v organih za dihanje, in sicer
50 lahko te spremembe razvricene na dol-
gem potu od grla, duinika, preko disnih
cevi do pljuénih medickov. Kafelj vase
krave povzrofajo lahko naslednji vzroki:
spremembe v pljulih kot posledica sli-
navke, tuberkulozno obolenje pljut, spre-
memba na sluznici dinih cevi in konénc
lahko povzrota kaSelj tudi n. pr. oster
predmet, ki je prodrl iz 7elodca v pljuca
Ce holete kadelj odpraviti, morate naj-
prej odstraniti njegove vzroke in krava
bo prenehala kasljati. V kolikor je ka-
Selj vase krave v zvezi s slinavko, katera
neredko puida za seboj spremembe na
srcu in pljudih takega znalajs, da mo-
rejo povzroditi kadelj, ne boste mogli se-
daj po tolikih mesecih tako lahko zbolj-
Sanja z nobenimi zdravili. Ce je krava
fe mlada, ji bo mogofe gibanje na pro-
stem in pafa Se najve¢ pomogla. — Da
izklju¢ite tuberkulozno obolenje pljus
se morate obrniti na strokovnjaka, Kravi
merite nekaj dni telesno vrodino zjutraj
in zveler ob istem ¢asu. Ce >nameritec
539°C ali pa %e ved. tedaj vedite, da je
kaZelj vade krave precej resnega znalajo
in da je strokovna pomo& skoraj nujno
potrebna. Prav tako se morate zatedi k
strokovnjaku, da izkljucite moZnost tu
jega telesa v pljudih, kamor je lahko
prispelo bodisi iz Zelodea, bodisi da je
pri poZiranju ubralo napaéno pot v plju-
¢a namesto v Zelodec. V takem primeru
seveda za Zival ni pomodi, Ce pa kalelj
povzrotajogde spremembe na sluznici did-
nih cevi, ki nimajo nikakih zlih posledic
za ostali organizem, tedaj poskusite kravo
pariti — inhalirati — s senenim zdrobom
namofenim v vreli vodi, Delovanje po-
parjenega zdroba boste pojacali z dodut-
kom ¢istega terpentinovega olja. Kravi
dajajte vsak dan kuhanega je¢mena, ka-
terega ste posipali s pestjo karlovarske
soli. Krava naj bo v zrainem in nepre-
vrotem hlevu, najbolje pa je za kravo,
da je ves dan zunaj. Sonce in sveZi zrak
bosta potem Ze naredila svoje
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Postavifev skrbnika. J. B. M. Samo
radi- tega, ker vas je dekle zapustila in
je prisla pod upliv drugega, ji nihie ne
bo mogel postaviti skrbnika. Le ¢e bi se
pri nji pokazali znaki wmobolnosti, bi
sodidte lahko uvedlo proti njej preklic-
no . postopanje, Svetujemo vam, da se o
tej stvari pogovorite s kakinim izkufe-
nim poznavalcem vafih razmer, n. pr. z
domacim Zupnikom ali Zupanom,

Prepovedana pot. Z. L Sosed vam je
satel zabranjevati voZnjo po poti, ki pe-
lje preko njegove parcele in po kateri
ste vozili vi in vadi predniki od pamti-
veka. Sosed se sklicuje na mapo &es, da
pot ni v njej vrisana, kar je tudi res.
Ali vam more samo radi tega zabraniti
voinjo, ker pot ni vrisana v mapi. —
Ako ste § svojimi predniki priposestvo-
vali pravico veznje po navedeni poti,
kar se je gotovo 2godils, & ste od pam-
tiveka po njej vozili vam je sosed ne
more odvzéty, Ceprav pot ni vrisana v
mapi. Ako' vas bo Se dalje pri voznji
oviral, ga boste pat morali toZiti.

Davek od najemnine. E. Z. Trgovino
in gostilno nameravate dati v najem.
Vptadate, ali boste morali poleg zgra-
darine plalevati tudi rentnino, — Po na-
fem mnenju boste morali plalevati rent-
nino od najemnine ali zakupnine. Rent-
ni davek se namrel placuje od najem:
nine in zakupnine in vsakovrstnih do-
hodkov vseh onih imovinskibh dohodkov
in imovinskih pravic, kar jih ni zaveza-
nih drugemn davku. Ce gre za zakup
zemljitta, platuje zakupodavee, ako je
zakupnina velja ko vsota katasterskega
tistega dohodka, na ves presefek zakup-
nine, tudi rentni davek poleg davka na
dohodek od zemljist

Dolg, ki ga je napravila Zena. B. R.
Lastnik posestva Zivi v tujini, Zena pa
se je zadolzila brez vednosti moZa, na
kar se je posojilnica vknjiZzila na mo-
7evo posestvo. Dolg je na to prevzela
Privilegirana agrarna banka, ki je pred-
logala prodajo posesiva, ker ni nihle
plateval obrokov. Radi neke pritozbe je
banka predlagala naj se zopet posojilni-
ca vknjizi, kar je ta storila. Radi bi do-
bili pojasnilo. — Niste povedali, kaj bi
radi izvedeli. Zdi se nam pa. da vaie
pripovedovanje ni tofno. Gotovo je mo-
ral moZ ki je lasinik posestva, dovoliti
vknjizbo zastavne pravice na njegovo

posestvo, ali pa se je denar, ki ga je
7ena najela v posojilnici porabil v ko-
rist posestya, ter je morda posojilnica s
tozbo dosegla vknjizbo na lastnikovo po-
sesivo. Privilegirana agrarna banka je
dolzniske listine gotovo zato vrnila po-
sojilnici, ker dolzniku morda vsled kak+
ine pritozbe ni bila priznana za¥lita.
Radi pojasnila se obrnite na domale so-
disce.

Stari avstrijski vrednostni papirji
T. F. Vpralanje starih avstrijskih vred-
nostnih papirjev fe ni reseno in po na-
fem mnenju ni izgledov, da bi se to vpra-
Zanje v doglednem &asu refilo, ker bi
zahtevalo obremenitev drZavnega pro-
racuna.

Kmetska zai¢ita, C. F. V letih 1926 do
1923 ste si izposodili vsoto denarja. Up-
nik zivi v Ameriki. Poprej se za dolg ni
brigal, sedaj pa kar naenkrat zahteva
pladilo vsega tB;iga. Vpraate, ali tudi v
tem primera velja zaScita. — Ce je dolz-
nik kmet po predpisibh uredbe o likvidas
ciji kmetskih dolgov, uZiva glede nave-
denega dolga zastito, Upnik mora poslati
doliniku preko njegove obline obralun
in novo obveznico, v kateri je znizati
dolg za polovico. Ostalo polovieo mora
dolinik odplaati v dvanajstih letih s
3% obrestmi v enakih letnik obrokih.

Nujni delez P. B. T. Se tri lefa po
ofetovi smrti lahko uveliavlja brat svo-
jo pravico na dopolnitev nujnega dele-
7n. Dokazati bo moral, da to, kar je Ze
prejel, po vrednosti posestva ob Casu iz-
rotitve sinu — bratu prevzemniku, ni
doseglo visine nujnega deleza. [z pose-
stva, ki je bilo vredno 30000 din in so
Stiri otroci, znasa nujni delez za encga
otroka 3750 din,

Ometanje dimnikov, C. V stanovanju
kurite samo pozimi. Poleti sploh ne ku-
rite, ker se hranite drugje. Vpradate,
kolikokrat se mora v taki hi&, kjer se
tako malo kuri, dimnik ometati. — Pra-
viloma bi se morali v vafem kraju ome-
tati dimniki vsaka dva meseca. Ker pa
se pri vas kuri samo pozimi bo poZarno
komisijska policija smela spregledati ob-
vezno ometanje dimnikov v poletnem
tasu. Obrnite se torej na oblino kjer
vam bodo dali potrebna pojasnila.

Skoda na travniku, ]. 8. Mimo vafeza
travnika gradijo’ cesto. Delavei hodijo
kar po vafem travniku in vam s fem de-
lajo tkodo. Vpralate, kam bi se obrnili.
— 7Za Skodo yam je odgovoren tisti, ki
vam jo napravi, Toraj delavei, ki hodijo
po travniku. Ker pa vam bo tezko na
vsakega delavea paziti, vam svefujemo,
da se obrnete na podjetnika, ki gradi
cesto, da on Svojim delaveem dopove, da
ne smejo hodili po vasem travniku,




