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Rano sadje v gospodmjsivu 
Razen za prodaj na malo in na ve-

liko se da rano sadje uporabit i z ve-
likim pridom tudi v d o m a č e m g o -
s p o d i n j s t v u . 

Pred vsem je važna domača uporaba 
s v e ž e g- a s a d j a za prigrizek ne sa-
mo otrokom, ampak tudi odraslim. Kdo 
se ne veseli prvih črešenj, marelic, 
breskev in hrušek. P a tudi gozdni sa-
deži kakor jagode — bodisi gozdne ali 
vr tne — in borovnice so povsod zaže-
l jena slaščica. Kakoršnokoli sadje je 
poleg zelenjadi čez vse potreben doda-
tek k običajni, zlasti bel jakovinast i 
hrani, ako n a j ostane naš organizem 
zdrav in odporen. To važno pravilo se 
pri nas vobče, zlasti pa na kmetih vse 
premalo upošteva. Sveže sad je se ne 
smatra za potrebno živilo, ampak samo 
kot nekak priboljšek za otroke. Po me-
stih so se razmere v tem oziru v zad-
n j ih desetletj ih precej izboljšale. Dan-
danes povžijejo po vseh večjih k ra j ih 
ogromne množine svežega sadja; že 
na jprepros te j ša gospodinja skrbi, da 
je na mizi čimbolj pogosto. Ka r pa je 
koristno za meščana, tudi kmečkemu 
prebivalstvu ne bo škodovalo. Torej : 
Tudi na kmetih k vsakdanj i hrani več 
svežega sadja! 

Uživajmo pa le popolnoma zrelo, 
oprano sadje s kožo vred. Zrelo in 
snažno sad je ne more nikdar povzro-
čiti kake bolezni. Pač pa je nevarno 
nezrelo sadje, ker dela prebavila spre-
jeml j iva za razne kužne bolezni (n. pr. 
griža). 

Rano (poletno) sadje je pa k a j malo 
trpežno. Zato je prav posebno primer-
no za predelavo v trajno, trpežno ob-
liko (konserviranje). Večina samega 
sadja se da sušiti, potem vkuhavat i 
(kompot) in predelati v mezgo ali mar-
melado; jagodasto sadje (jagode, ribez, 
kosmulja, borovnice ali maline) da pa 
izvrstne sokove. 

Za vkuhavanje s s ladkorjem po sta-
rem načinu aH pa s pomočjo steriliza-

cije in neprodušnega zap i ran ja so naj-
pr imernejše črešnje, marelice, breskve 
in hruške. V to svrho vzemimo plodo-
ve, ki so sicer zreli, pa vendar še trdi. 
da pri vkuhavan ju ne razpadejo. Kdor 
uporab l ja steklenice z gumijevim 
obročkom in steklenim pokrovcem 
(Weck), lahko vkuhava brez sladkorja. 
Izdelek se po potrebi osladka šele ne-
posredno preden ga uživamo. 

Sušiti se da vse rano sadje razen ja-
god in malin. P r a v lepo se pa suše bo-
rovnice, ki dado jako čislano suho 
sadje; uspešno ga uporabl ja jo tudi v 
zdravilne svrhe. Sušijo tudi črešnje, ki 
dado prav dobro suho robo za zimske 
mesece. Na jbo l j pr ikladne za sušenje 
so pa hruške in jabolka. Vse sadje za 
sušenje n a j bo kolikor mogoče zrelo, 
kakoršno mora biti za t ako j šn je uživa-
nje . Čim boljšega okusa je namreč su-
rovo, tem boljši j e tudi suho. Ob le-
tošnjem suhem in solčnem vremenu su-
šimo sadje lahko na solncu. Sicer pa 
suše naše gospodinje v peči, na peči, 
na štedilniku, v štedilnikovi pečici itd. 
Redkokje suše rano sadje v sušilnicah, 
ker ga navadno ni toliko, da bi se iz-
plačalo kur i t i sušilnico. 

Za sadno mezgo ali marmelado so 
jako pr ipravne jagode, posebno pa ma-
relice. Pr ip rav i t i se pa da tudi iz vsa-
kega drugega sadja. Navadno jo vku-
hava jo s s ladkorjem (na 1 kg mezge 
80 — 100 dkg sladkorja), da je trpežna, 
akoravno ni prav gosta. Čim m a n j pa 
damo sladkorja, tem gostejše jo mo-
ramo vkuhati , da se ne pokvari. Za 
sadno mezgo n a j bo sadje čimbolj 
zrelo ali celo prezrelo. Še trdo, le napol 
zrelo sadje ni za mezgo, ali pa ga mo-
ramo zelo sladkati . Zdravilno mezgo 
naredimo iz borovnic in pozneje iz bez-
govih jagod. Postopek pr i napravi 
mezge je takle: Sadje n a j p r e j razbe-
remo, potem operemo in s prav malo 
vode kuhamo, da razpade. To še vroče 
pretlačimo, da odstranimo kožo, pešči-



šča in morebitne druge neprebavne se-
stavine. Pretlačeno mezgo vkuhavamo 
med neprestanim mešanjem toliko ča-
sa, da je primerno gosta. Šele proti 
koncu vkuhavan ja dodamo sladkor. 

Važen izdelek iz ranega s a d j a so 
razni sadni sokovi, vkuhani in konser-
v i rani s s ladkorjem. Za ta izdelek so 
posebno pr ipravne maline, iz katerih 
delajo gospodinje znani in tako pri-
l jub l j en i m a l i n o v e c . Izvrsten sok 
dobimo pa tudi iz ribeza in iz borovnic 
(ribezovec in borovničevec). Vse sadne 

sokove izdelujemo na ta način, da pri-
pravl jeno sadje na jp r e j zdrobimo, sok 
iz drozge odtisnemo (sprešamo), potem 
prečistimo (precedimo ali f i l t r i ramo) 
in takoj nato prav na kratko (5 minut) 
vkuhamo s sladkorjem, ki ga vzamemo 
50—100 dkg na vsak liter prečiščenega 
soka. Še svež sok napolnimo v stekle-
nice, ki j ih zamašimo in zali jemo s pa-
rafinom. 

Gospodinje shranite na primeren 
način čimveč ranega sadja. H. 

Poskrbite za krmo živini 
Vročina in suša zadnj ih tednov, po-

nekod celo zadnj ih mesecev, je poko-
šene t ravnike tako močno ožgala, da 
od druge košnje ni veliko pričakovati. 
V težkih skrbeh so naši živinorejci, 
kako bodo prehrani l i živino čez zimo, 
s a j so v nekaterih k ra j ih že sedaj za-
čeli pokladati seno. Četudi je večji del 
Slovenije prošli teden zajel blagodejni 
dež, vendar od travnikov in pašnikov, 
zlasti dolinskih in kršovitih ni mnogo 
pričakovati , ker je t rava požgana do 
korenin in ne bo mogla letos odgnati. 
Še pr ihodnje leto se bo ta suša občutila 
na redki t rav i in pičli košnji. Torej 
t ravišča letos ne bodo rešila naše živi-
ne, ampak moramo seči po drugih pri-
pomočkih in drugih zemljiščih. 

Na jbo l j priporočljiva krma za vse 
vrs te goveje živine je zelena koruza, 
ker se da sejat i po strnišču in nam da 
zelo tečno zeleno krmo, pa tudi okisano 
— ansilažo. Malokatera krmska rastli-
na zaleže tako glede svoje hranivosti 
kakor tudi v zdravstvenem oziru toliko 
kakor ta. Zlasti molzne krave so za n jo 
hvaležne ter jo nam poplačajo z večjo 
količino boljšega mleka. S a j ima koru-
za, dokler je še zelena, v sebi obilo 
s ladkorja, ki je raztopljen v rastl inski 
vodi, tore j na j laž je prebavlj iv. Za po-
ljedelstvo ima tudi to prednost, ker jo 
sejemo po strnišču, nam torej zemlja 
ne ostane prazna do jeseni, ampak nam 
da potreben pridelek krme, ki nam pri-
hran i suho klajo za zimo. 

Toda pr i setvi koruze moramo upo-
števati nekatera navodila, če hočemo 
imeti od n j e tudi čim večje koristi. 
Predvsem si moramo priskrbeti zdra-
vo, kalj ivo seme, če nimamo sami do-

mačega pridelka. Da se prepričamo o 
l^iljivosti, vzemimo od semena sto zrn, 
j ih postavimo na krožnik v moker pe-
sek in pazimo, da je ta vedno vlažen. 
Čez nekoliko dni bodo zrna skalila. Ta 
seštejemo in ugotovimo kaljivost. Od 
večje ali manjše kaljivosti je odvisno, 
če n a j koruzo sejemo bolj redko ali 
bolj gosto. 

Strnišče, na katero hočemo posejat i 
koruzo za krmo, pognojimo z dobro 
razkrojenim hlevskim gnojem, ka j t i 
bogat pridelek dobimo le tedaj , če je 
zemlja dobro zagnojena. Brez gnoja 
koruza slabo uspeva. Ko smo gnoj raz-
trosili, ga takoj srednje globoko zaor-
jemo in pr ipravimo njivo, ko je zemlja 
od dežja že namočena za setev in takoj 
tudi koruzo posejemo in podbranamo. 
P r i setvi moramo tudi opozoriti na po-
grešek, ki ga nekateri poljedelci še 
vedno delajo: namreč, da seje jo koru-
zo pregosto. Ne smemo misliti, da čim 
gosteje sejemo, tem več pridelka dobi-
mo; ampak rast l ine morajo imeti do-
volj prostora za svoj razvoj, potem tudi 
krepko rastejo. Pregoste setve t rp i jo 
preveč po suši, zato dobimo od nje le 
pičlo krme. Sejmo torej koruzo gosteje 
sicer kot za seme, toda vendar bolj red-
ko kot navadno. Pr imeroma redko po-
sejana koruza se bo hitro in krepko 
razvijala ter dala sočno zeleno krmo. 

Zelene koruze ni nikdar preveč po-
sejane. Če nam jeseni ostane, da je ne 
moremo vse pokrmit i v zelenem stanju, 
sa j jo lahko okisamo v betonskih ja-
mah. Najbol jšo okisano krmo — ansi-
laož — nam da ravno ta rastl ina. Zato 
tudi sejejo po vseh državah, k jer se je 
ausilaža tako močno razširila, da brez 



nje sploh ne morejo več izhajat i , v ta 
namen predvsem koruzo. Ta se da zre-
zana na slamoreznici in dobro stlačena 
na jbo l j e okisati in nudi pozimi živini, 
zlasti mlečnim k ravam izvrstno kislo 
krmo. K r m a te vrs te popolnoma nado-
mesti zeleno klajo, zato n a j bi se tudi 
pr i nas se ja la v večj i meri . 

Še eno prednost nudi zelena koruza 
v pr imer i z drugo zeleno krmo: da se 
se ja t i vsak čas in povsod. Sejemo jo 
lahko od spomladi t j a do konca polet ja , 
samo, da ima pa r mesecev ugodnega 
vremena za rast . P r i nas jo navadno 
goj imo samo v toplejših legah, k j e r 
tudi dozoreva. Toda za krmo se da se-
ja t i tudi v h ladnejš ih legah, k j e r na-
vadno ne dozori. V planinskem področ-
ju se žito tako pozno požanje, da se ne 
izplača več s e j a t i repe ali ajde. Tam 
j e še vedno na mestu zelena koruza, 
ki bo do zime dala dovolj tečne krme. 
Če bi jo pa do t eda j ne mogli vso po-
krmit i , jo pač okisamo in nam zgodaj 
spomladi pred zelenjem nadomešča 

korenstvo, ki j e do t eda j že pošlo. 
Povdar i t i moramo tu še pomen zele-

ne koruze pri mešan ju z ostalimi od-
padki zelenja, ki jih hočemo okisati. 
Jeseni, ko spravimo peso, repo, zelje, 
korenje, nam ostane mnogo l i s t j a teh 
rast l in, ki ga ne moremo vsega pokr-
mi t i v zelenem s tan ju . Navadno ga po-
sušimo v kozolcih, še več pa ga gre p» 
zlu in konča na gnojišču in kompostu. 
Suho l is t je oparimo pozimi in ga po-
kladamo prašičem. Toda vrednost take 
k rme je zelo mala. Veliko boljšo in 
tečnejšo k la jo bi si iz tega pridobili , če 
bi jo okisali v j amah ; toda ne samo, 
ampak pomešano z zrezano zeleno ko-
ruzo. Ta krmi la se med seboj tako iz-
popolnijo, da je koma j dobiti bol#e oki-
sane krme kakor je ta. Zato n a j bi vsak 
živinorejec že seda j na to mislil in po-
sejal zeleno koruzo deloma za poklada-
n j e v zelenem s tan ju , deloma za oki-
sanje. Potem bo imel tudi m a n j skrbi, 
kako bo p rehran i l svojo živina čez 
zimo. L. 

Prevoz čebel 
V zadnjem članku smo bili obl ju-

bili, da bomo o p revažan ju v pašo na-
pisali n e k a j koristnih nasvetov. Ker je 
prevoz pred durmi, moramo tako j iz-
polnit i obljubo, da ne bo prepozno. — 
P r e v a ž a n j e čebel v pašo je staro kakor 
čebe la r jen je samo. Že s tar i klasični pi-
satel j i govore o n jem. Ker se težko 
na jde k r a j , k j e r bi bilo od spomladi do 
pozne jeseni vedno dovolj paše, je pre-
važan je razumlj ivo. P r i nas Slovencih 
j e p r av za p r av še malo razvito ali 
bol je rečeno: nič ni organizirano. Edi-
no v a jdo vozi del čebelar jev in v hojo. 
drugače pa dosledno prevažajo le ma-
lokateri . Naše čebel, organizaci je čaka 
v tem pogledu še mnogo prevažnega 
organizatornega dela. Jasno je, da se 
malemu čebelar ju , kakršn ih je zlasti 
po kmetih pretežna večina, samemu ne 
splača in ne kaže prevažati , ker se mu 
stroški, si tnosti in zamuda časa ne po-
vrnejo . Ako bi bil prevoz skupno orga-
niziran, bi bilo zan imanje zan j večje 
in bi čebelar j i gotovo bolje kot seda j 
izkoriščali razne paše ne lc v svojem 
bližnjem okolišu, marveč tudi na večje 
daljave, celo izven Slovenije. 

Toda to je poglavje zase, o katerem 
seda j ne utegnemo obširno pisati. Go-
vorit i hočemo le o p revažan ju kot ta-
kem in našim čebelar jem pokazati, da 
p revažan je ni nič težkega in nepr i je t -
nega, če je čebelar na mestu in če so 
p a n j i t rdno nare jen i . S a j se nič pripe-
t i t i ne more, če je vse skrbno urejeno. 
Seveda: površnost ter malomarnost in 
prevoz se post rani gledajo. In se sled-
n j i kru to mašču je nad onima dvema, 
če se preočitno pokažeta! 

P r v i pogoj mora biti, da so družine 
in p a n j i v redu. Slabičev in brezmatič-
nežev ne prevažamo — škoda stroškov! 
Tudi p a n j i mora jo biti solidno sestav-
l jeni in t rdno zbit : Zlasti n o t r a n j a 
oprema (satniki) mora jo s ta t i v razsto-
jiščih pr i A. Ž. p a n j u trdno, negibno. 
Vse premične dele je t reba pr i t rd i t i z 
žebljički (rešetko, okenca, deščice pr i 
okencu, zapahe in žrela itd.) Ne zana-
š a j se na razne premakl j ive zapore, 
pripore in utore! P a n j se trese in trese 
in na jso l idnejš i »ravbar« se počasi 
zgunca in spusti, če ni z žebljem zava-
rovan. Vse opravke glede varnost i za-
por izvrši že p re je počasi, previdno in 



vestno, da se nič ne pozabi. Samo z žre-
lom se počaka do zadnjega večera in 
pa z odprtino (zračnikom) zadaj. 

Najvažnejš i pogoj dobrega prevoza 
so zlasti v poletni vročini zadostni 
zračniki v zadnjih vratih. Kdor bi na-
nje ne polagal važnosti, se mu bo žival 
zadušila. Tudi kranj ič i mora jo imeti 
veliko, dobro zamreženo odprtino v 
zadnj i skončnici. P a n j i se morajo bo-
disi na voz ali v vagoh vlagati tako, da 
so odprtine proste in ima zrak dovolj 
dostopa. 

Prazne panje, ki n imajo medu, lahko 
vozimo tudi na navadnih vozovih," se-
veda počasi in previdno, zlasti po sla-
bih potih. P a n j i morajo biti skrbno na 
vozu zloženi in trdno z močnimi vrvmi 
povezani. Hudo bi bilo, če bi se p a n j 
med vožnjo zmuznil na. t la in se razbil. 
V takšnem slučaju je prvo konje iz-
preči in jili odstraniti , drugo pa nadeti 
si čebelarsko kapo in pokvar jeni p a n j 
za silo popravit vsa j toliko, da čebele 
ne morejo uha ja t i . Previden prevoznik 
takšnih sitnosti ne doživi, pa vendar 

jemlje vedno seboj luč (prevažamo 
namreč ponoči!), kladivo, klešče, žeb-
lje, čebelarsko kapo in vodo. Slednjo 
rabi ne le v opisanem slučaju, marveč 
tudi, da njo od zadaj večkrat poškropi 
razbur jene čebele, j im uteši žejo in 
ola jša vročino. 

Večje pazljivosti kot pr i prevozu 
praznih panjev je treba pr i polnih, tež-
kih, namreč zaradi voza in hitrosti 
vožnje. Z navadnim kmečkim lojtrskim 
vozom ne smeš na količkaj slabo pot. 
J e nevarno, da se ti večina sa t j a polo-
mi in ti uniči tudi družine, ki se v 
razlitem medu zaduše. Treba je voza 
na vzmeteh ali pa vsa j tako priprav-
ljenega. navadnega, da se panj i lahko 
gugajo in se na ta način sunki ubla-
žujejo. In počasi voziti! P a n j i se zlože 
na voz, da so sati vzporedno z osmi. — 
Da je prevoz z dobrim tovornim avtom 
naravnost užitek, ni treba pripovedo-
vati, Če hi se organizirali skupni pre-
vo.zi, pride le avto v poštev, ker je ide-
alno vozilo za ta namen. 

V KRALJESTVU GOSPODINJE 
Leseno kuhinjsko 

orodje 
V vsaki kuhin j i je potrebno več vrst 

lesenega orodja. To so razne kuhaluice, 
deske za testo in meso, žvrklje, val jar , 
leseni noži itd. Če hočemo, da nam to 
orodje dobro služi in da ostane lepo 
belo v ponos kuhin je in gospodinje, 
tedaj je treba pri nakupu to orodje 
skrbno izbrati, pa tudi v kuhin j i pra-
vilno ravnat i z njim. 

Navadne okrogle kuhalnice, kakr-
šne imamo še povsod pri nas, so dru-
god že izpodrinile drugačne, ki so za 
delo mnogo boljše in priročnejše. Te 
nove kuhalnice nimajo okrogle, oboče-
ne lopatice, ampak štirioglato in rav-
no. Zato pridejo pri mešanju veliko več 
v dotiko z dnom posode in so posebno 
pr ipravne za mešanje in praženje mo-
ke (prežganje), ker lahko dobro od-
strgamo prežganje od dna, pa tudi iz 
vseh kotov in robov posode. Druga 
vrsta novih kuhalnic je podobna 
prvim, le da ima v sredini lopatice iz-

rezano precejšnjo luknjo; ta kuhalnica 
je izvrstno uporabl j iva za vmešavanje 
rahle tvarine, kakor je n. pr. piškotno 
testo, ki se veliko hi t re je penasto vme-
ša kakor sicer, ker se premika testo 
tudi skozi odprtino v kuhalnici in ne 
samo okrog nje. P r i t re t j i vrsti kuhal-
nic pa je lopatica ukrivl jena; zaradi 
tega je posebno pr ipravna za pobiranje 
jedi iz lonca ali kožice, pa tudi za me-
šanje pri praženju je izvrstna. Dosedaj 
običajna in okrogla in vbočena kuhal-
nica je zato slaba, ker se pri mešanju 
samo z eno točko dotika dna( ko se 
malo obrabi in splošči je boljša) in ne 
pride cela z n j im v dotiko. Zato je 
treba neprimerno večkrat z njo po po-
sodi okrog, kakor pri novi, ki je spo-
da j ravna in postrga naenkrat precej-
šen del posode. Slabo je tudi to, da so 
vdolbene, kar ima zopet za posledico, 
da pride pri vmešavanju vpoštev samo 
ena s t ran, t. j. tista, ki je izbočena. 
Pravi lna kuhalnica je na obeh s traneh 
ploska, ali pa izbočena, nikoli pa ne 
vdolbena (vbočena). Dobro bi bilo, ko 
bi tudi pr i nas poizkusili izdelati ka-



ko novo, pr ipravnejšo kuhalnico, v po-
moč in veselje naših gospodinj. 

Glede mater i ja la razločujemo ku-
hinjsko orodje iz javorovega in buko-
vega lesa. Najlepšo so javorove kuhal-
niee, ker so zelo bele, pa tudi trpežne. 
One iz bukovega lesa pa so rdečkaste 
barve, zato cenejše, a tudi m a n j lepe. 
Tudi manjše deske za rezanje so naj-
boljše iz javorovega lesa; so pa seveda 
precej dražje kakor bukove. Bukov les 
pa pride precej v poštev pr i večjih ku-
hinjskih deskah, za katere bi bil javor 
predrag. Deske za testo pa so navadno 
iz lipovi ne in imajo močan bukov rob. 
Na lipovi deski ne smemo rezati z no-
žem, ker dobi zareze, ki jo pokvarijo, 
da ni več lepd gladka. K deski za testo 
spada val jar . Tudi ti niso vsi enaki; 
dostikrat namreč opazimo, da val jamo 
z enim veliko lažje kakor z drugim. 
Odkod ta raz l ika! Draž j i v a l j a r j i in 
seveda boljši imajo vdelano železno os, 
okrog katere se vrte, medtem ko so 
navadni leseni iz enega samega kosa. 
P r i teh ne smemo pr i v a l j a n j u preveč 
prit iskati , sicer se dogodi, da se nam 
odlomi ročica, posebno, če je tik ob 
va l ju zelo tenka! Va l j a r se nam po-
kvari tudi, ako ga pustimo, da leži dal j 
časa v vocli; les se napi je vode in os 
ne napne. To orodje pri pomivanju sa-
mo potopimo v vodo in ga hitro poteg-
nemo zopet ven. Dobro in hitro se iz-
plakne pod vodovodom. Tudi, če se va-
l j a r j a drži testo, ne smemo pustiti, da 
bi se namakal, ampak ga kar odrgne-
mo s krtačo in peskom, hitro oplakne-
rao in dobro posušimo. Kako snažimo 
lesene kuhinjske predmete in kam jih 
uvrstimo pri pomivanju posode? Pra-
vilen vrstni red pri pomivanju je tale: 
na jp r e j pomijemo kozarce, nato jedilni 
pribor in porcelan; voda je medtem 
postala umazana, mastna in mrzla, 
zato jo premenjamo. V sveži, mlačni 
vodi br e z s o de umijemo leseno 
orodje. Ko smo s tem gotovi, pr i l i jemo 
v posodo vroče vode, pridenemo neko-
liko sode in pričnemo s pomivanjem 
loncev in koz'ic. Za umivanje lesa torej 
ne pr idevajmo vodi nikoli sode. Ta po-
kvari lepo belo barvo in napravi les siv 
in moten. Zelo dobro sredstvo je pesek, 
ki je poceni, pa dobro snaži. 

Deske .za sek l jan je je včasih težko 
dodobra očistiti. Ker je les luknjica v, 
se vleze sok od živil globoko vanj , od-

koder ga ni mogoče odstraniti . Temu 
odpomoremo na ta način, da vsakič, 
preden začnemo s sek l j an jem čebule, 
zelenega peteršil ja, špinače in podob-
nega, desko zmočimo, da se luknjice 
uapolnijo z vodo. Ko smo pa s seklja-
njem gotovi, jo takoj izplaknemo pod 
vodovodom. 

Še grša pa je miza, ki jo gledamo v 
kuhin j i ves dan, ako ima madeže, ki 
j ih nikakor ni mogoče spravit i iz lesa. 
Če ne pomaga nič drugega, se moramo 
poslužiti ostrejšega sredstva, in to je 
klorovo apno. Na poribano in še mo-
kro mizo potresemo klorovo apno, ga 
dobro zdrgnemo v les in pustimo tako 
10 minut. Nato izperemo mizo v obili 
vodi. Ne smemo pa s tem sredstvom 
•snažiti tistih lesenih predmetov, ki pri-
dejo neposredno v dotiko z jedjo. Klo-
rovo apno ods t ran ju je madeže, obje pa 
tudi barvo predpasnika in naredi celo 
luknjo vanj , zato pozor! Bolje je varo-
vati mizo pred madeži, tako kakor je 
bilo že večkrat povedano; pregrnemo 
jo s papi r jem, posebno če pr ipravl ja-
mo na n j e j sadje. Če pa že moramo 
uporabl ja t i klorovo apno, ga kupimo 
vedno v majhnih množinah in ga shra-
n ju j emo na suhem ter varnem pro-
storu. š . H. 

KUHINJA 
Juha iz različnih zelenjav. Za to 

juho rabim: eno zeleno, eno kolerabo, 
en debel koren, en debel krompir, en 
četrt l i t ra zelenega g raha in osminko 
l i t ra riža. Kolerabo olupim, operem in 
na tanke rezance zrežem. Koren ostr-
gam, operem in tudi na rezance zre-
žem. To oboje zalijem z dvema litroma 
vode. Osoljeno n a j se kuha pol ure. Po-
tem pridenem oluščen in prebran grah 
in pa na kocke zrezan krompir. To n a j 
vre še dvajset minut. Potem pridenem 
riž in pustim še dvajset minut vreti. 
Juho zabelim s prežganjem, ki sem ga 
napravi la iz dveh žlic masti in dveh 
žlic moke. Za duh pridenem drobno zre-
zane čebule in drobno zrezanega zele-
nega petršil ja. Ko je prežganje zaru-
menelo, ga razredčim z vodo ter zlijem 
v juho. Ko juha še par minut vre, jo 
zlijem v skledo, v kateri sem zmešala 
en rumenjak . 

Dušen krompir z mlekom. Pot pre-
cej debelih krompirjev olupim, operem 



in na tanke rezine zrežem. Kozieo na-
mažem z maslom, naložim eno vrsto 
k rompi r jev ih rezin, potresem rezine s 
kimljem, z žlico parmezan sira in pri-
merno osolim. Nato zopet k rompi r in 
tako dalje, da je posoda polna ali tva-
r ina izrabl jena. Kot v r h n a p las t n a j 
bo krompir . Po vrhu zli jem en četr t 
l i t r a mrzlega mleka. V mleku razmo-
tam eno celo ja jce . Na površino na-
režem še tanke rezine surovega masla. 
Kožico pokri jem, denem v pečico za 
toliko časa, da se krompir zmehča. Na 
mizo dam kot pr ikuho ali kot samo-
stojno jed. 

Napoln jene kumare. K u m a r e olu-
pim, operem, odrežem j im v rh ter j ih 
izdolbem. V izdolbino nat lačim sledeče 
snovi: t r ideset dkg pečenega telečjega 
mesa p r a v na drobno seseV.ljam, mesu 
pridenem sedem dkg v mleku namoče-
nih in ožetih žemljic, osem dkg suro-

vega masla, malo popra, pr imerno soli, 
dva r u m e n j a k a in žlico kisle smetane. 
Ko j e izdolbina napolnjena , jo pokri-
jem z odrezkom, ki sem ga namazala 
na odrezani s t rani z bel jakom. V ko-
žico narežem tanke rezine preka jene 
slanine, položim n a n j e kumare, zali-
jem za dva prs ta visoko z juho, pokri-
jem kožico ter dušim toliko časa, da 
je kumara zmehčana. Zmehčano ku-
maro razrežem na rezine ter dam kot 
okrasek in pr ikuho k mesu ali kot sa-
mostojno jed na mizo. 

Vinski liker. V pol l i t ru belega vina 
skuham pol kg s ladkor ja . Za duh pri-
denem en kos vani l i je , velik odrezek 
limonine lupinice in skorjico cimeta. 
V zavreto in ohla jeno zli jem en četr t 
l i t ra f inega špir i ta . Nato zlijem v ste-
klenice, dobro zamašim in spravim na 
suhem pros to ru 

GOSPODARSKE VESTI 
DENAR 

g L j u b l j a n s k a borza. Posebnih spre-
memb v deviznem prometu na l jub-
l j ansk i borzi ni bilo v zadnjem tednu 
opaziti. V zasebnem kl i r ingu so ino-
zemske devize plačevali po nas lednj ih 
cenah: 1 angleški fun t 234.50 Din, 1 av-
s t r i j sk i ši l ing 8.80 Din, 1 španska pezeta 
5.80 Din in grški boni po 31 para . — 
Uradn i t eča j i s 28.5 odstotnim dodat-
kom so pa beležili: 1 angleški f u n t 
215.75 Din, 1 ameriški dolar 43.22 Din, 
1 holandski goldinar 29.70 Din, 1 nem-
ška m a r k a 17.57 Din, 1 švicarski f r a n k 
14.28 Din, 1 belgijski belga 7.35 Din, 
1 i t a l i j anska l i ra 3.58 Din, 1 f rancoski 
f r a n k 2.89 Din, 1 češka krona 1.82 Din. 

ŽIVINA 
g L jub l j ansk i živinski sejem 17. ju-

l i ja . P r igon je znašal 85 konj, 35 volov, 
45 krav, 11 telet in 54 prašičkov za rejo. 
K u p č i j a je bila s rednja in odprodanih 
je bilo 20 konj , 19 volov, 15 krav,, 8 te-
let in 35 prašičkov za rejo . Cene se od 
zadnjega se jma niso izpremenile in so 
beležile za 1 kg žive teže: voli L vrste 
3.50—4 Din, I I . vrs te 2.75—3.50 Din, I I I . 
vrs te 2—2.75 Din, krave debele 2—3.50 
Din, klobasarice 1.50—2 Din, teleta 4.50 

do 5.50 Din. Praš ičk i za re jo so bili kos 
po 85—130 Din po s taros t i in kakovosti, 
konj i po 500—3.500 Din. 

g Živinski sejem v K r a n j u 15. ju l i j a . 
Živinorejci so na sejem pr igna l i 72 vo-
lov, 26 krav, 4 telice, 1 tele, 66 prašičkov 
za rejo, 62 opi tanih prašičev, 2 bika, 35 
ovac in 2 kon ja . Sejem je bil dobro ob-
iskan ter je bila kupči ja živahna. Cene 
so bile sledeče za 1 kg žive teže: voli 
L vrs te 4.50, II . vrs te 4 Din, I I I . vrs te 
3.75 Din, k rave I. vrs te 4 Din, I I . v rs te 
3.50 Din, I I I . vrs te 3 Din, telice 3.75 Din, 
teleta 6 Din, prašiči za rejo 80—120 Din 
eden, opitani prašiči po 5.75—6.50 Din 
kg žive teže, biki 2.75—3.50 Din, ovce 90 
do 120 Din za kos. 

g P t u j s k i živinski sejem 16. ju l i ja . 
Dogon živine je bil precejšen, kupči ja 
pa le s redn ja . Živine je bilo na se jmu 
590 glav, in sicer 107 volov, 243 krav, 13 
bikov, 47 juncev, 57 telic, 5 telet in 118 
konj . Povprečne cene za kg žive teže 
so bile: voli 2.25—3.25 Din, krave 1.50 do 
3 Din, biki 2.50—3 Din, junci 2.25—2.80 
Din, telice 2.75—3.75 Din, konje so pro-
da ja l i po kakovosti in so dosegli cene 
od 150 do 4000 Din eden, žrebeta 400 do 
600 Din. Vsega s k u p a j so prodali 183 
glav in je od teh bilo odposlanih v Av-
str i jo neka j konj . 



g: Praš ič j i sejem v P t u j u 17. ju l i ja , 
Ta sejem je bil slabo založen in kupči ja 
še slabša. Dovoz je znašal 140 prašičev, 
odprodanih le 31 repov. Cene za kg žive 
teže so bile: p r š u t a r j i 4—5.50 Din, ple-
menski 4—5 Din, opitanci 5—6 Din; pu j -
ski 6—12 tednov s ta r i po 35—80 Din kos. 

g Cene sirovim kožam. Goveje kože 
sveže 11 Din, soljene 12 Din kg, telečje 
kože sveže 16 Din, sol jene 17 Din, ovčine 
kože ena po 25 Din, kozje 20 Din, konj-
ske po 100 Din kos. 

CENE 
g Blagovna borza. Na žitnem t rgu 

so merodajne uradne cene, po kater ih 
k u p u j e P r iv . izvozna družba. Zaradi 
mlačve ponudb še ni veliko, pač pa se 
obetajo pr ihodnj i mesec, ko bo mla-
čev končana in bodo kmet je moral i 
plačat i letni obrok zemljar ine. Teda j 
se pr ičakuje tudi na jveč j i pri t isk na 
cene. — Cene za pšenico je določila 
Pr iv . izvozna druba natančno za vsako 
vrsto in vsak k r a j posebej ter se gib-
l je jo nekako od 126 do 134 Din za 100 kg. 
Cene ostalega ži ta so na vseh borzah 
enake, in sicer: Rž bačka po 100 do 
102 Din, oves bački, sremski in slavon-
ski 80 do 82 Din, ječmen bački sremski 
63—64 kg težak po 78—80 Din, 67—68 kg 
težak po 97.50—102.50 Din, koruza bačka 
in sremska 75—76 Din, fižol bački 125 
do 130 Din, moka št. 8 po 85—90 Din, 
otrobi bački 78—80 Din. 

g Znižanje uvozne carine na pivo. 
Na zadnj i gospodarski konferenci držav 
Male zveze je bilo dogovorjeno, da se 
bodo znižale nekatere uvozne car ine v 
naši državi za predmete, ki j ih uvaža 
naša država predvsem iz Češkoslova-
ške. Med drugim je pr ičakovat i v na j -
k ra j šem času znižanje uvozne carine 
na pivo od 30 na 20 zlatih Din za 100 kg, 
in sicer le za pivo v sodčkih. Od tega 
bi imela na jveč koristi Češkoslovaška. 
— Čudno pa je, da pr i tem ni bilo tudi 
dogovorjeno, da bo Češka znižala uvoz-
no carino na naše vino, ki ga ta država 
tako malo j eml je od nas,več pa iz I t a -
lije. 

RAZNO 
g Naša sadna letina. Zgodnje s ad j e 

je vzela slana, zato nismo imeli ni t i 
češenj, niti marelic. Tudi gozdno sad je 
je odpovedalo; jagod je hilo se neka j . 

borovnic pa izredno malo. Boljše kaže 
letina jabolk in hrušk, ki so pozneje 
cvetele. Zlasti jabolk računa jo , da bo 
za izvoz n e k a j nad 2500 vagonov. Seda j 
se sadni trgovci in zastopniki s a d j a r j e v 
t rudi jo, da bi potom oblasti dosegli čim 
ugodnejši izvoz tega sad ja , da se nam 
ne bi zgodilo kakor lani, ko je šlo ve-
čina zgodnjih jabolk po zlu. 

g S t an j e hmel ja . Hmel j sk i nasadi v 
Jugos lav i j i obetajo razmeroma dober 
pridelek. Zadnj i dež je tako v Sav in j -
ski dolini kakor tudi v Vojvodini sta-
n j e nasadov prece j popravil . Ras t l ina 
p r eha j a polagoma v cvet, je k repka in 
zdrava ter zaenkrat ne obstoja resne jša 
nevarnost bolezni ali škodljivcev. — Na 
Češkoslovaškem je vsled suše h m e l j v 
zelo slabem s t an ju , tako da r ačuna jo z 
bolj pičlim pridelkom. — V Nemčij i je 
s t an j e nasadov pr imeroma dobro in se 
obeta obilnejši pridelek kakor lani. — 
Tudi na Pol j skem kaže hme l j dobro. — 
V F r a n c i j i in Belgi j i t rpe nasadi vsled 
suše. V Ang l i j i in Amer ik i se obeta 
p r av dobra letina. — Po sedanjem s tanu 
hmel jn ikov sodeč bo pridelek hme l j a 
letos v splošnem obilnejši kakor lani. — 
V kupči j i zato ni n ikakega zanimanja , 
Na Češkoslovaškem se trži lanski pri-
delek po 46—60 Din kg, v Nemči j i haller-
tavski hme l j po 78 Din, za izvoz pa 
Herzbruck po 54—58 Din kg. Drugod ni 
n ikakega prometa . 

g Naša let ina žita. Pšenica je veči-
noma omlačena. Količina le tošnjega 
pr idelka j e sicer nekoliko m a n j š a kot 
lani, vendar je kakovost zelo dobra in 
je s tem nadoknaden izpad na količini. 
Tudi rž je dobro obrodila in je n j e n a 
kakovost dobra. Ječmen je večinoma 
bogato vrgel in zrnje j e dobre kako-
vosti. 

g Let ina v Nemčij i . Po zadn j ih nem-
ških uradnih podatkih je pr ičakovat i 
okrog 22 mil i j . ton žita, to re j za 1 milij . 
ton več kot lani. Zato je gotovo, da bo 
letos Nemči ja i zha ja la brez uvoza pše-
nice in rži, ka r se bo poznalo tudi na 
našem žitnem t rgu , ko imamo nad 20 
tisoč vagonov pšenice razpoložlj ive za 
izvoz. 

g V inozemstvo smo izvozili v ju-
n i j u 378 hI v ina : v I t a l i jo 85, na Češko 
293 hL Cene so ostale večinoma iste. V 
Šibeniku so č rna v ina po 2.50—2.70 Din 
liter, opoli 2.80—3.00 Din, bela vina 
130-&50 Din. N s .Visu, Hvaru, Kor-



culi in Pelešcu se p laču je jo črna vina 
po 18 — 24 Din hektol i t rska alkoholna 
s topnja , bol jša vina po l i t ru 3.50 —4 di-
na r j e . S t a n j e v inogradov je povsod 
ugodno, zlasti po zadnjem dežju. 

S. M. Lidvina P u r g a j : Gospodinj-
stvo. Navodilo za vsa v domačem go-
spodinjs tvu važna opravila . Zdravstve-
ni del spisal dr. F r . Dolšak. I I . nat isk s 
156 slikami. S t r an i 296. Cena broš. knj i-
gi 40, vez. 60 d inar jev . Ta k n j i g a se 
ozira na vse panoge gospodinjs tva ter 
obsega vsa navodila za mladenke, ma-
tere in gospodinje v vseh pogledih. 
K n j i g a »Gospodinjstvo«, ki jo j e spi-
sa la bivša voditel j ica gospodinjske šole 
v Mar i jan išču v L jub l jan i , pokojna 
v i š ja prednica S. M. Lidvina P u r g a j , 
obsega v glavnem nas lednja pog lav ja : 
Lastnost i dobre gospodinje, Obleka. 
S tanovanje , Razsvet l java , K u r j a v a in 
kurivo, Hrana , Mlekarstvo, Vr tnars tvo , 
Pe ru tn ina r s tvo , Domačo knjigovod-
stvo, Vzgoja v domači hiši. — Zdrav-
s tvo: K r a t e k opis človeškega telesa. 
Bolno telo, Kako se v a r u j e m o kužnih 
bolezni, Bo j zoper tuberkulozo, Alko-
holizem, Postrežba bolnikom, Skrb za 
dojence, Usmi l j en i Samar i t an . 

PRAVNI NASVETI 
Nepokorni sin. J . M. L. Radi bi ne-

pokornega sina p r ik ra j ša l i pri dedo-
v a n j u . Vprašate , če zadostuje, da to 
s tavi te v oporoko, ali pa, če ni morda 
boljše, da že zda j prepišete posestvo 
na drugega sina, da ne bi mogel prvi 
sin delat i vašemu dediču po Vaši smr t i 
si tnosti . — Po našem mnen ju je boljše, 
da naprav i t e oporoko, v kater i razde-
dini te nepokornega sina. K a j t i oporoko 
še vedno lahko spremenite brez vsakih 
stroškov, in vedno še lahko sinu odpu-
stite. Razdedini te lahko otroka, če trdo-
v ra tno živi pohujš l j ivo za javno nrav-
nost ali če je prot i vam izvršil hudo-
delstvo ali vas prisili l k iz javi posled-
n j e volje, vas oviral iz javi t i ali spre-
meni t i poslednjo voljo. Razlog, z a k a j 
sina razdedinite, morate navesti . Če ni 
ve l javen ni t i utemeljen razlog za raz-
dedinjenje , ima sin pravico do dolžne-
ga deleža. 

Občinska cesta skozi sadovnjak. N 
Občina je zgradi la skozi sadovn jak ob-
činsko cesto in vam je p r i tem uničila 

veliko sadnega drevja , ki ga ni nič pla-
čala. P r e j ste imeli ravno pot na polje, 
sedaj pa imate same ovinke. Eno peš-
pot so vam popolnoma zaprli . Ali res 
ni nobene pravice več. — Škodo, ki jo 
naprav i jo pr i g r a d n j i s amoupravn ih 
cest, povrne samoupravno oblastvo (ob-
čina, banovina) na podlagi cenitve po 
zakonskih predpisih. Če se oškodovana 
s t r anka ne zadovolji z odmerjeno od-
škodnino, ima pravico zahtevat i v 30 
dneh od dne, ko je bila obveščena, n a j 
ji določi odškodnino pris tojno redno 
sodišče. Pos tava določa, da se smejo 
vsaka nepremičnina, kakor tudi s tvar-
ne pravice na n j e j zaseči začasno ali 
stalno tako za neposrednjo, kakor tudi 
za posrednjo potrebo samoupravne 
ceste. 

Neplačana na jemnina . L. A. J . Na-
jemnika, ki vam že dva meseca ni pla-
čal na jemnine , ste po dopisnici opomi-
njal i . Seda j pa nekater i t rdi jo , da vam 
lahko odkloni plačilo najemnine, ker 
ste ga javno obdolžili dolga. Ali je to 
res in kater i zakon prepisu je k a j ta-
kega? — K a j takega ne predpisuje no-
ben zakon. Če ste ga z dopisnico žalili, 
vas samo lahko toži radi ža l j en ja časti, 
plačat i vam pa mora v vsakem slučaju. 

Zaščiten kmetovalec. A. D. Ako ima 
zaščiteni kmetovalec dolg, ki je nas ta l 
pred 20. apri lom 1932, v posojilnici ali 
v drugem denarnem zavodu, je dolžan 
plačevati od tega dolga 4 in pol odstot-
kov obresti, ostalim upnikom pa mora 
plačevati 1 odstotek na leto. Kakor smo 
že pisali, so vsa plačila zaščitenih dol-
gov in obresti od n j ih odložena do 
1. septembra 1935. 

Dolg prevzemnika posestva. M. L, 
N. Leta 1931 ste prevzeli posestvo in ste 
se zavezali plačat i št ir im bratom vsa-
kemu gotovo vsoto denar ja . Vprašate, 
če ste zaščiteni. — Po uredbi o zaščiti 
kmetov so od zaščite izvzete te r ja tve , 
ki izvira jo iz dedovanja . Vaš dolg pa 
očividno ne izvira iz dedovanja, ampak 
iz prevzemne pogodbe, zato ste po na-
šem m n e n j u zaščiten, ako ste kmeto-
valec. 

V krščansko hišo 
krščanski časopis 


