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Rano sadje v gospodinjsfvu

Razen za prodaj na malo in na ve-
liko se da rano sadje uporabiti z ve-
likim pridom tudi v domacem go-
spodinjstvu

Pred vsem je vaina domada uporaba
svezega sadja za prigrizek ne sa-
mo otrokom, ampak tudi odraslim. Kdo
se ne veseli prvibh ¢resenj, marelic,
breskev in hrusek. Pa tudi gozdni sa-
dezi kakor jagode — bodisi gozdne ali
vrine — in borovnice so povsod zaZe-
ljena slaséica. Kakorfnokoli sadje je
poleg zelenjadi ¢ez vse potreben doda-
tek k obicéajni, zlasti beljakovinasti
hrani, ako naj ostane nas organizem
zdrav in odporen, To vazno pravilo se
pri nas vobée, zlasti pa na kmetih vse
premalo upoSteva. Sveze sadje se ne
smatra za potrebno zivilo, ampak samo
kot nekak priboljsek za otroke. Po me-
stih so se razmere v tem oziru v zad-
njih desetletjih precej izboljsale. Dan-
danes poviZijejo po vseh veéjih krajih
ogromne mnozine svezega sadja; Ze
najpreprostejia gospodinja skrbi, da
je na mizi éimbolj pogosto. Kar pa je
koristno za meséana, tudi kmedkemu
prebivalstva ne bo Skodovalo, Torej:
Tudi na kmetih k vsakdanji hrani veé
sveiega sadja!

Uzivajmo pa le popolnoma zrelo,
oprano sadje s koZo vred. Zrelo in
snazno sadje ne more nikdar povzro-
¢iti kake bolezni., Paé pa je nevarno
nezrelo sadje, ker dela prebavila spre-
jemljiva za razne kuZne bolezni (n. pr.
griza),

Rano (poletno) sadje je pa kaj malo
trpeino. Zato je prav posebno primer-
no za predelavo v trajno, trpeZno ob-
liko (konserviranje). Vedina samega
sadja se da suliti, potem vkuhavati
(kompot) in predelati v mezgo ali mar-
melado; jagodasto sadje (jagode, ribez,
kosmulja, borovnice ali maline) da pa
izvrstne sokove,

Za vkunhavanje s sladkorjem po sta-
rem nacinu ali pa s pomodjo steriliza-

eije in neproduinega zapiranja so naj-
primernejSe éresnje, marelice, breskve
in hruske, V to svrho vzemimo plodo-
ve, ki so sicer zreli, pa vendar e trdi,
da pri vkuhavanju ne razpadejo. Kdor
uperablja steklenice 2z gumijevim
obroéckom in steklenim pokroveem
{Weck), lahko vkuhava brez sladkorja.
Izdelek se po potrebi osladka Sele ne-
posredno preden ga uZivamo,

Susiti se da vee rano sadje razen ja~
zod in malin, Prav lepo se pa suie bo-
rovnice, ki dado jako ¢islano suho
sadje; uspeino ga uporabljajo tudi v
zdravilne svrhe, Sudijo tudi ¢reinje, ki
dado prav dobro suho robo za zimske
mesece, Najbolj prikladne za susenje
s0 pa hruske in jabolka. Vse sadje za
susenje naj bo kolikor mogoée zrelo,
kakordno mora biti za takojsnje uZiva-
nje. Cim boljfega okusa je namreé su-
rovo, tem boljsi je tudi suho, Ob le-
tosnjem subem in solénem vremenu su-
simo sadje lahko na solneu. Sicer pa
suke nase gospodinje v peéi, na peéi,
na stedilniku, v stedilnikovi peéiei itd.
Redkokje sube rano sadje v susilnicah,
ker ga navaduo ni toliko, da bi se iz-
plac¢alo kuriti susilnico.

Za sadno mezgo ali marmelado so
jako pripravne jagode, posebno pa ma-
relice. Pripraviti se pa da tudi iz vsa-
kega drugega sadja. Navadno jo vku-
havajo & sladkorjem (na 1 kg mezge
80— 100 dkg sladkorja), da je trpezna,
akoravno ni prav gosta. Cim manj pa
damo sladkorja. tem gostejse jo mo-
ramo vkuhati, da se ne pokvari. Za
sadno mezgo naj ho sadje &fimbolj
zrelo ali eelo prezrelo. Se trdo, le napol
zrelo sadje ni za mezgo, ali pa ga mo-
ramo zelo sladkati, Zdravilno mezgo
naredimo iz borovanie in pozneje iz bez-
govih jagod. Postopek pri napravi
mezge je takle: Sadje najprej razbe-
remo, polem operemo in s prav malo
vode kunhamo, da razpade, To fe vroce
pretlaéimo, da odstranimo koZo, pesci-



&¢a in morebitne druge neprebavne se-
stavine. Pretlaceno mezgo vkuhavamo
med neprestanim mesanjem toliko ca-
sa, da je primerno gosta. Sele proti
konen vkuhavanja dodamo sladkor.
Vazen izdelek iz ranega sadja so
razni sadni sokevi, vkuhani in konser-
virani 8 sladkorjem. Za ta izdelek so
posebno pripravne maline, iz katerih
delajo gospodinje znani in tako pri-
Ljubljeni malinovee. Izvrsten sok
dobimo pa tudi iz ribeza in iz borovnie
(ribezovec in borovnitevee). Vse sadne

sokove izdelujemo na ta nadin, da pri-
pravljeno sadje najprej zdrobimo. sok
iz drozge odtisnemo (spresamo), polem
precistimo (precedimo ali filtriramo)
in takoj nato prav na kratko (5 minut)
vkuhamo & sladkorjem, ki ga vzamemo
50—100 dkg na veak liter preéiséenega
soka. Se sveZ sok napolnimo v stekle-
nice, ki jih zamagimo in zalijemo & pa-
rafinom.

(Gospodinje shranite na primeren
nacin éimved ranega sadja.

Poskrbite za krmo Zzivini

Vrotina in susa zadnjih tednov, po-
nekod celo zadnjih mesecev, je poko-
gfene travnike tako mocéno oZgala, da
od druge kodnje ni veliko pri¢akovati.
V tezkih skrbeh so nafi Zivinorejei.
kako bodo prehranili Zivino éez zimo,
saj so v nekaterih krajih Ze sedaj za-
¢eli pokladati seno. Cetudi je veéji del
Slovenije prosli teden zajel blagodejni
dez, vendar od travnikov in pagnikov,
zlasti dolinskih in krdovitih ni mnogo
pri¢cakovati, ker je trava poigana do
korenin in ne bo mogla letos odgnati.
Se prihodnje leto se bo ta susa obéutila
na redki travi in pi¢li kosnji. Torej
traviiéa letos ne bodo refila nase Zivi-
ne, ampak moramo se¢i po drugih pri-
pomotkih in drugih zemljiséih,

Najbolj priporoé¢ljiva krma za vse
vrste goveje zivine je zelena koruza,
ker se da sejati po strnii¢u in nam da
zelo teéno zeleno krmo, pa tudi okisano
— ansilaZo, Malokatera krmska rastli-
na zaleze tako glede svoje hranivosti
kakor tudi v zdravstvenem oziru toliko
kakor ta. Zlasti molzne krave so za njo
hvaleZne ter jo nam poplaéajo z vecjo
koli¢ino boljSega mleka. Saj ima koru-
za, dokler je &e zelena, v sebi obilo
eladkorja, ki je raztopljen v rastlinski
vodi, torej najlazje prebavljiv. Za po-
ljedelstvo ima tudi to prednost, ker jo
sejemo po strniéu, nam torej zemlja
ne ostane prazna do jeseni, ampak nam
da potreben pridelek krme, ki nam pri-
hrani suho klajo za zimo.

Toda pri setvi kornze moramo upo-
stevati nekatera navodila, ée hofemo
imeti od nje tudi &m veéje koristi.
Predvsem si moramo priskrheti zdra-
vo, kaljivo seme, ¢e nimamo sami do-

madega pridelka. Da se prepri¢amo o

aljivosti, vzemimo od semena sto zrn,
Jth postavimo na kroZnik v moker pe-
sek in pazimo, da je ta vedno vlaZen.
Cez nekoliko dni bodo zrna skalila, Ta
sestejemo in ugotovimo kaljivost., Od
ve¢je ali manjie kaljivosti je odvisno,
¢e naj koruzo sejemo bolj redko ali
bolj gosto.

Strnisée, na katero hofemo posejati
koruzo za krmo, pognojimo z dobro
razkrojenim hlevskim gnojem, kajti
bogat pridelek dobimo le tedaj, e je
zemlja dobro zagnojena. Brez gnoja
koruza slabo uspeva. Ko smo gnoj raz-
trosili, ga takoj srednje globoko zaor-
jemo in pripravimo njivo, ko je zemlja
od deZja Ze namocena za setev in takoj
tudi koruzo posejemo in podbranamo.
Pri setvi moramo tudi opozoriti na po-
gresek, ki ga nekateri poljedelei Se
vedno delajo: namreéd, da sejejo koru-
zo pregosto. Ne smemo misliti, da ¢im
gosteje sejemo, tem veé pridelka dobi-
mo; ampak rastline morajo imeti do-
volj prostora za svoj razvoj, potem tudi
krepko rastejo. Pregoste setve trpijo
preveé po susi, zato dobimo od nje le
pi¢lo krme. Sejmo torej koruzo gosteje
sicer kot za seme, toda vendar bolj red-
ko kot navadno. Primeroma redko po-
sejana koruza se bo hitro in krepko
razvijala ter dala soféno zeleno krmo.

Zelene koruze ni nikdar preveé po-
sejane. Ce nam jeseni ostane, da je ne
moremo vse pokrmiti v zelenem stanju,
sa) jo lahko okisamo v betonskih ja-
mah. NajboljSo okisano krmo — ansi-
laoZ — nam da ravno ta rastlina. Zato
tudi sejejo po vseh driavah, kier se je
ansilaza tako mocéno razsirila, da brez
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nje sploh ne morejo vel izhajati, v ta
namen predvsem koruzo. Ta se da zre-
zana na slamorezniei in dobro stla¢ena
najbolje okisati in nudi pozimi Zivini,
zlasti mleénim kravam izvrstno kislo
krmo. Krma te vrste popolnoma nado-
mesti zeleno klajo, zato naj bi se tudi
pri nas sejala v vedji meri.

Se eno prednost nudi zelena koruza
v primeri z drugo zeleno krmo: da se
sejati vsak ¢as in povsod. Sejemo jo
lahko od spomladi tja do konea poletja,
samo, da ima par mesecev ugodnega
vremena za rast. Pri nas jo navadno
gojimo samo v toplejSih legah, kjer
tudi dozoreva. Toda za krmo se da se-
jati tudi v hladnejSih legah, kjer na-
vadno ne dozori. V planinskem podroé-
ju se Zito tako pozno poZanje, da se ne
1zp|aca veé sejati repe ali ajde. Tam
je e vedno na mestu zelena koruza,
ki bo do zime dala dovolj teéne krme.
Ce bi jo pa do tedaj ne mogli vso po-
krmiti, jo pa¢ okisamo in nam zgodaj
spomladi pred zelenjem nadomesta

Prevoz cebel

V zadnjem ¢lanku smo bili oblju-
bili, da bomo o prevaZanju v pa$o na-
pisali nekaj koristnih nasvetov. Ker je
prevoz pred durmi, moramo takoj iz-
polniti obljubo, da ne bo prepozno, —
PrevaZanje ¢ebel v pafo je staro kakor
éebelarjenje samo. Ze stari klasiéni pi-
satelji govore o njem. Ker se teiko
najde kraj, kjer bi hilo od spomladi do
pozne jeseni vedno dovolj page, je pre-
vazanje razumljivo. Pri nas Slovencih
je prav za prav Se malo razvito ali
bolje receno: ni¢ ni organizirano. Edi-
no v ajdo vozi del ¢ebelarjev in v hojo,
drugace pa dosledno prevaZajo le ma-
lokateri. NaSe ¢ebel. organizacije ¢aka
v tem pogledu % mnogo prevainega
organizatornega dela. Jasno je, da se
malemu &ebelarju, kakrinih je zlasti
po kmetih preteZna vedéina, samemu ne
splada in ne kaZe prevaZati, ker se mu
stroski, sitnosti in zamuda ¢asa ne po-
vrnejo, Ako bi bil prevoz skupno orga-
niziran, bi bilo zanimanje zanj vecje
in bi éebelarji gotovo bolje kot sedaj
izkori&éali razne pafe ne le v svojem
bliZznjem okolifu, marveé tudi na vedje
daljave, celo izven Slovenije.
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korenstvo, ki je do tedaj Ze poslo.
Povdariti moramo tu Se pomen zele-
ne koruze pri mefanju z ostalimi od-
padki zelenja, ki jih hoéemo okisati
Jeseni, ko spravimo peso, repo, zelje,
korenje, nam ostane mnogo listja teh
rastlin, ki ga ne moremo vsega pokr-
miti v zelenem stanju. Navadno ga po-
susimo v kozoleih, Se veé pa ga gre pe
zlu in konéa na gnojis¢éu in kompostu.
Suho listje oparimo pozimi in ga po-
kladamo prasi¢em, Toda vrednost take
krme je zelo mala. Veliko bolj%o in
te¢nejso klajo bi si iz tega pridobili, ¢e
bi jo okisali v jamah; toda ne samo,
ampak pomesano z zrezano zeleno ko-
ruzo. Ta krmila se med seboj tako iz-
popolnijo, da je komaj dobiti boMe oki-
sane krme kakor je ta. Zato naj bi vsak
Zivinorejec Ze sedaj na to mislil in po-
sejal zeleno kornzo deloma za poklada-
nje v zelenem stanju, deloma za oki-
sanje. Potem bo imel tudi manj skrbi,
kako bo prehranil svojo Zivine cez
Zimo. L.

Toda to je poglavie zase, o katerem
sedaj ne utegnemo obdirno pisati, Go-
voriti hotemo le o prevaZanju kot ta-
kem in nadim éebelarjem pokazati, da
prevaZanje ni nié tezkega in neprijet-
nega, ¢e je ¢ebelar na mestu in e so
panji trdno narejeni. Saj se nié pripe-
titi ne more, ¢e je vse skrbno urejeno.
Seveda: povrinost ter malomarnost 1
prevoz se postrani gledajo. In se sled-
nji kruto mascéuje nad onima dvema,
‘e se preoéitno pokaZeta!

Prv1 pogoj mora biti, da so druZine
in panji v redu. Slabi¢ev in brezmatic.
nezev ne prevaiamo — gkoda strogkov!
Tudi pan_u morajo biti solidno sestav-
ljeni in trdno zbit? Zlasti notranja
oprema (satniki) momjo stati v razsto-
jigéih pri A. Z. panJu trdno, negibno.
Vse premiéne dele je treba pritrditi z
zebljicki (refetko, okenca, deiéice pri
okenen, zapahe in Zrela itd.) Ne zana-
iaJ se na razne premakljive zapore,
pnpore in utore! Panj se trese in trese
in najsolidnej&i »ravhare se poéasi
zgunca in spusti, ¢e ni z zebljem zava-
rovan. Vee opravke glede varnosti za-
por izvrsi Ze preje polasi, previdno in



vestno, da se ni¢ ne pozabi. Samo z Zre-
lom se pocaka do zadnjega vedera in
pa z odprtino (zraénikom) zadaj.

Najvainejsi pogoj dobrega prevoza
o zlasti v poletni vroéini zadostni
zraéniki v zadnjih vratih. Kdor bi na-
nje ne polagal vaznosti, se mu bo Zival
zadusila. Tudi kranjiéi morajo imeti
veliko, dobro zamreZeno odprtino v
zadnji skonénici. Panji se morajo bo-
disi na voz ali v vagon vlagati fako, da
so odprtine proste in ima zrak dovolj
dostopa.

Prazne panje, ki nimajo medu, lahko
vozimo tudi na navadnih vozovih, se-
veda pocasi in previdno, zlasti po sla-
bih potih. Panji morajo biti skrbno na
vozu zloZeni in trdno z moénimi vrvmi
povezani. Hudo bi hilo, ée bi se pani
med voznjo zmuznil na tla in se razbil.
V takinem sluéaju je prvo konje iz-
preéi in jih odstraniti, drugo pa nadeti
si ¢ebelarsko kapo in pokvarjeni panj
za silo popravit vsaj tolike, da cebele
ne morejo uhajati, Previden prevoznik
tak&nih sitnosti ne doZivi, pa vendar

jemlje vedno seboj lué (prevaZamo
namree ponoé¢i!), kladivo, klesée, Zeb-
lje, ¢ehelarsko kapo in veodo. Slednjo
rabi ne le v opisanem sluéajn, marved
tudi, da njo od zadaj vetkrat poikropi
razburjene éebele, jim ntesi Zejo in
olajsa vroéino,

Veeje pazljivosti kot pri prevozu
praznih panjev je treba pri polnih, tei-
kih, namre¢ zaradi voza in hitrosti
voznje. Z navadnim kmec¢kim lojtrskim
vozom ne smes na kolickaj slabo pot.
Je nevarno, da se ti vefina satja polo-
mi in ti uniéi todi druZine, ki se v
razlitem medu zaduse, Treba je voza
na vzmeteh ali pa vsa) tako priprav-
ljenega navadnega, da se panji lalko
gugajo in se na ta naéin sunki ubla-
Fujejo. In potasi voziti! Panji se zloZe
na voz, da so sati vzporedno z osmi. —
Da je prevoz z dobrim tovornim aviom
naravnost uZitek, ni treba pripovedo-
vati, Ce bi se organizirali skupni pre-
vari, pride le avto v postev, ker jo ide-
alno vozilo za ta namen.

V KRALJESTVU GOSPODINJE

Leseno kuhinjsko
orodje

V vsaki knhinji je potrebno vedé vrst
Jesenega orodja. To so razne kuhalniee,
deske za testo in meso, Zvrklje, valjar.
leseni nozi itd. Ce hoc¢emo, da nam to
orodje dobro sluzi in da ostane lepo
belo v ponos kuhinje in gospodinje.
tedaj Je treba pri nakupu to orodje
skrbno izbrati, pa tudi v kuhinji pra-
vilno ravnati z njim.

Navadne okrogle kuhalnice, kakr-
Ene imamo Se povsod pri nas, so dru-
god #e izpodrinile drugacne, ki so za
delo mnogo boljge in priroénejie. Te
nove kuhalnice nimajo okrogle, obode-
ne lopatice, ampak &tirioglato in rav-
po. Zato pridejo pri mesanjn veliko vec
v dotiko z dnom posode in so posebno
pripravne za mesaije in prazenje mo-
ke (preiganje), ker lahko dobro od-
strgamo preZganje od dna, pa tudi iz
vseh kotov in robov posode. Druga
vrsta mnovih  kuhalnie je podobna
prvi, le da ima v sredini lopatice iz-

rezano precejinio luknjo; ta kuhalniea
je izvrstno uporabljiva za vmeEavanpje
rahle tvarine, kakor je n. pr, pigkotno
testo, ki se veliko hitreje penasto vme-
&a kakor sicer, ker se premika testo
tudi skozi odprtino v kuhalnici in ne
samo okrog nje. Pri tretji vrsti kuhal-
nic pa je lopatiea ukrivljena; zaradi
tega je posebno pripravna za pobiranje
jedi iz lonea ali kozice, pa tudi za me-
ganje pri praZenju je izvrstna. Dosedaj
obhi¢ajna in okrogla in vhofena kuhal-
nica je zato slaba, ker se pri mefanju
samo z eno fofko dotika dna( ko se
malo obrabi in splodéi je boli&a) in ne
pride cela z njim v dotiko, Zato je
treba neprimerno veékrat z njo po po-
sodi okrog, kakor pri novi, ki je spo-
daj ravna in postrga naenkrat precej-
gen del posode. Slabo je tudi to, da so
vdolhene, kar ima zopet za posledico,
da pride pri vmefavanju vpostev samo
ena s&tran, t. j. tista, ki je izbofena
Pravilna kuhalnica je na obeh straneh
ploska, ali pa izboéena, nikeli pa ne
vilolhena (vhofena)., Dobro bi bilo, ko
bi tudi pri nas poizkusili izdelati ka-
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ko novo, pripravneiSo kuhalnico, v po-
mocC in veselje nasih gospodinj.

Glede materijala razloéujemo ku-
hinjsko orodje iz javorovega in buko-
vega lesa, Najlepée so javorove kuhal-
nice, ker so zelo bele, pa tudi trpeine.
One iz bukovega lesa pa so rdeckaste
barve, zato cenejse, a tudi manj lepe.
Tudi manjSe deske za rezanje so naj-
boljSe iz javorovega lesa; so pa seveda
precej drazje kakor bukove. Bukov les
pa pride precej v postev pri veéjih ku-
hinjskih deskah, za katere bi bil javor
predrag. Deske za testo pa so navadno
iz lipovine in imajo mo&an bukov rob.
Na lipovi deski ne smemo rezati z no-
Zem, ker dobi zareze, ki jo pokvarijo.
da ni veé lepo gladka. K deski za testo
spada valjar. Tudi ti niso vsi enaki;
dostikrat namre¢ opazimo, da vaijamo
%z enim veliko laZje kakor z drugim.
Odkod ta razlika? Drazji valjarii in
seveda boljsi imajo vdelano Zelezno os,
okrog katere se vrte, medtem ko so
navadni leseni iz enega samega kosa.
Pri teh ne smemo pri valjanju preved
pritiskati, sicer se dogodi, da se nam
odlomi roéica, posebno, ¢e je tik ob
valju zelo tenka! Valjar se nam po-
kvari tudi, ako ga pustimo, da lezi dalj
¢asa v vodi; les se napije 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, ée se va-
ljarja drzi testo, ne smemo pustiti, da
bi se namakal, ampak ga kar odrgne-
mo s krtaéo in peskom, hitro oplakne-
mo in dobro posusimo. Kako snaZimo
lesene kuhinjske predmete in kam jih
uvrstimo pri pomivanju posode? Pra-
vilen vrstni red pri pomivanju je tale:
najprej pomijemo kozarce, nato jedilni
pribor in porcelan; voda je medtem
postala umazana, mastna in mrzla.
zato jo premenjamo. V sveZi, mlaéni
vodi brez sode umijemo leseno
orodje. Ko smo s tem gotovi, prilijemo
v posodo vrote vode, pridenemo neko-
liko sode in priénemo s pomivanjem
loneev in kofie. Za umivanje lesa torej
ne pridevajmo 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 sna#i.

Deske za sekljanje je véasih fezko
dodobra ocistiti. Ker je les luknjicav,
se vleze sok od zivil globoko vanj, od-
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koder ga ni mogote odstraniti, Temn
odpomoremo na ta padin, da vsakic,
preden zaénemo s sekljanjem éebule,
zelenega peteréilia, &pinade in podob-
nega, desko zmoimo, da se lukniice
napolnijo z vodo. Ko smo pa s seklja-
njem gotovi, jo takoj izplaknemo pod
vodovodom.

Se gria pa je miza, ki jo gledamo v
kuhinji ves dan, ako ima madeZe, ki
Jih nikakor ni mogoée spraviti iz lesa.
Ce ne pomaga nié drugega, se moramo
posluZiti ostrejiega sredstva, in to je
klorovo apno. Na poribano in &¢ mo-
kro mizo potresemo klorove apno, ga
dobro zdrgnemo v les in pustimo tako
10 minat. Nato izperemo mizo v obili
vodi, Ne smémo pa 8 tem sredstvom
snaziti tistih lesenih predmetov, ki pri-
dejo neposredno v dotiko z jedjo. Klo-
rovo apno odstranjuje madeZe, objé pa
tudi barvo predpasnika in naredi celo
luknjo vanj, zato pozor! Bolje je varo-
vati mizo pred madeZi, tako kakor je
bilo Ze veckrat povedano; pregrnemo
Jjo 8 papiriem, posebno ¢e pripravlja-
mo na njej sadje. Ce pa % moramo
uporabljati klorovo apno, ga kupimo
vedno v majhnih mnoZinah in ga shra-
njujemo na suhem ter varnem pro-
storu. 8. H.

KUHINJA

Juha iz razliénih zelenjav. Za to
juho rabim: eno zeleno, eno kolerabo,
en debel koren, en debel krompir, en
cetrt litra zelenega graha in osminko
litra riZa. Kolerabo olupim, operem in
na tanke rezance zrezem. Koren ostr-
gam, operem in tudi na rezanece zre-
Zem. To oboje zalijem 2 dvema litroma
vode. Osoljeno naj se kuha pol ure. Po-
tem pridenem oluiéen in prebran grah
in pa na koeke zrezan krompir. To nai
vre Se dvajset minut. Potem pridenem
riz in pustim Se dvajset minut vreti.
Juho zabelim 8 preiganjem, ki sem ga
napravila iz dveh Zlic masti in dveh
zlie moke, Za duh pridenem drobno zre-
zane cebule in drobno zrezanega zele-
nega petrsilja. Ko je preZganje zaru-
menelo, ga razredéim z vodo ter zlijem
v juho. Ko juha 8¢ par minut vre, jo
zlijem v skledo, v kateri sem zmegala
en ramenjak,

DuSen krompir z mlekom. Pet pre-
cej debelib krompirjev olupim, operem




in na tanke rezine zrezem. Kozico na-
mazem 2z maslom, naloZim eno vrsto
krompirjevih rezin, potresem rezine s
kimljem, z Zlico parmezan sira in pri-
merno osolim. Nato zopet krompir in
tako dalje, da je posoda polna ali tva-
rina izrabljena. Kot vrhna plast naj
bo krompir. Po vrhu zlijem en céetrt
litra mrzlega mleka, V mleku razmo-
tam eno celo jajee. Na povriino na-
rezem e tanke rezine surovega masla.
Kozico pokrijem, denem v pelico za
toliko ¢asa, da se krompir zmehc¢a. Na
mizo dam kot prikuho ali kot samo-
stoino jed.

Napolnjene kumare. Kumare olu-
pim, operem, odrezem jim vrh fer jih
izdolbem. V izdolbino natlaéim sledece
snovi: trideset dkg pecéenega telecjega
mesa prav na drobno sesekljam, mesu
pridenem sedem dkg v mlekn namote-
nih in oZetih Zemljie, ogsem dkg suro-

vega masla, malo popra, primerno soli,
dva rumenjaka in zZlico kisle smetane.
Ko je izdolbina napolnjena, jo pokri-
jem z odrezkom, ki sem ga namazala
na odrezani strani z beljakom. V ko-
zico nareZem tanke rezine prekajene
slanine, poloZim nanje kumare, zali-
jem za dva prsta visoko z juho, pokri-
jem kozico ier dufim toliko éasa, da
jo kumara zmehéana. Zmehéano ku-
maro razreZem na rezine ter dam kot
okrasek in prikuho k mesu ali kot sa-
mostojno jed na mizo.

Vinski liker. V pol litru belega vina
sknham pol kg sladkorja. Za dub pri-
denem en kos vanilije, velik odrezek
limonine lupinice in skorjico cimeta.
V zavreto in ohlajeno zlijem en cetrt
litra finega 8pirita. Nato zlijem v ste-
klenice, dobro zamaSim in spravim na
suhem prostoru

GOSPODARSKE VESTI

DENAR

g Ljubljanska borza. Posebnih spre-
memb v deviznem prometu na ljub-
ljanski borzi ni bilo v zadnjem tednu
opaziti, V zasebnem kliringu so ino-
zemske devize placevali po naslednjih
ecenah: 1 angleSki funt 23450 Din, 1 av-
strijski 8iling 8.80 Din, 1 §panska pezeta
580 Din in griki boni po 31 para. —
Uradni teéaji s 285 odstotnim dodat-
kom so pa belezili: 1 angleiki funt
215.75 Din, 1 amerigki dolar 4322 Din,
1 holandski goldinar 29.70 Din, 1 nem-
gka marka 17.57 Din, 1 &vicarski frank
1428 Din, 1 belgijski belga 7.35 Din.
1 italijanska lira 3.58 Din, 1 francoski
frank 2.89 Din, 1 ¢eSka krona 1.82 Din.

-
ZIVINA

g Ljubljanski Zivinski sejem 17. ju-
lija. Prigon je znasal 85 konj, 35 volov,
45 krav, 11 telet in 54 prasi¢ckov za rejo.
Kupéija je bila srednja in odprodanih
je bilo 20 konj, 19 volov, 15 krav,, 8 te-
let in 35 pradi¢ckov za rejo, Cene se od
zadnjega sejma niso izpremenile in so
belezile za 1 kg Zive teze: voli L. vrste
350—4 Din, IL vrste 2.75—3.50 Din, IIL
vrste 2—2.75 Din, krave debele 2—3.50
Din, klobasarice 1.50—2 Din, teleta 450

do 5.50 Din. Prasi¢ki za rejo so bili kos
po 85—130 Din po starosti in kakovosti,
konji po 500—3.500 Din.

g Zivinski sejem v Kranju 15, julija.
Zivinorejei so na sejem prignali 72 vo-
lov, 26 krav, 4 telice, 1 tele, 66 prasickov
za rejo, 62 opitanih praSicev, 2 bika, 35
ovae in 2 konja. Sejem je bil dobro ob-
iskan ter je bila kuptija Zivahna. Cene
so bile sledece za 1 kg Zive teZe: voli
L vrste 450, 1L vrste 4 Din, IIl. vrste
375 Din, krave L vrste 4 Din, I1. vrste
3.50 Din, IIL vrste 3 Din, telice 3.75 Din,
teleta 6 Din, prasi¢i za rejo 80—I120 Din
eden, opitani pra8iéi po 5.75—6.50 Din
kg Zive teze, biki 2.75—3.50 Din, ovce 90
do 120 Din za kos.

g Ptujski Zivinski sejem 16. julija.
Dogon Zivine je bil precejsen, kupéija
pa le srednja. Zivine je bilo na sejmn
590 glav, in sicer 107 volov, 243 krav, 13
bikov, 47 junecev, 57 telie,-5 telet in 118
konj. Povpreéne cene za kg Zive teie
so bile: voli 2.25—3.25 Din, krave 1.50 do
3 Din, biki 250—3 Din, junci 2.25—2.80
Din, telice 2.75-—3.75 Din, konje so pro-
dajali po kakovosti in so dosegli cene
od 150 do 4000 Din eden, Zrebeta 400 do
600 Din. Vsega skupaj so prodali 183
glav in je od teh bilo odposlanih v Av-
strijo nekaj konj.




g Praficji sejem v Ptuju 17, julija.
Ta sejem je bil slabo zaloZen in kupé¢ija
ge slabsa. Dovoz je znasal 140 pradicev,
odprodanih le 31 repov. Cene za kg Zive
teze so bile: priutarji 4—5.50 Din, ple-
menski 4—5 Din, opitanei 56 Din; puj-
ski 6—12 tednov stari po 35—80 Din kos.

g Cene sirovim kozam. Goveje koze
sveze 11 Din, soljene 12 Din kg, teledje
koze sveZe 16 Din, soljene 17 Din, ovéine
koZe ena po 25 Din, kozje 20 Din, konj-
ske po 100 Din kos,

CENE

g Blagovna borza. Na Zitnem trgu
80 merodajne uradne cene, po katerih
kupuje Priv. izvozna druzba. Zaradi
mlaéve ponudb fe ni veliko, paé pa se
obetajo prihodnji mesee, ko bo mla-
¢ev koncana in bodo kmetje morali
pladati letni obrok zemljarine. Tedaj
se pri¢akuje tudi najveéji pritisk na
cene. — Cene za pdenico je doloéila
Priv. izvozna druba natanéno za vsako
vrsto in vsak kraj posebej ter se gib-
liejo nekako od 126 do 134 Din za 100 kg.
Cene ostalega Zita so na vseh borzah
enake, in sicer: RZ backa po 100 do
102 Din, oves badki, sremski in slavon-
ski 80 do 82 Din, je¢men bac¢ki sremski
63—64 kg teZak po 78—80 Din, 67—68 kg
tezak po 97.50—102.50 Din, koruza backa
in sremska 75—76 Din, fiZol backi 125
do 130 Din, moka 3t. 8 po 85—90 Din,
otrobi baéki 78—80 Din,

g ZniZanje uvozne carine na pivo.
Na zadnji gospodarski konferenci drZav
Male zveze je bilo dogovorjeno, da se
bodo zniZale nekatere uvozne carine v
nasi drZavi za predmete, ki jih uvaZa
nafa drzava predvsem iz Ceskoslova-
ske. Med drugim je pri¢akovati v naj-
krajiem c¢asu zniZanje uvozne ecarine
na pivo od 30 na 20 zlatih Din za 100 kg,
in sicer le za pivo v sodc¢kih. Od tega
bi imela najveé koristi Ceskoslovaska,
— Cudno pa je, da pri tem ni bilo tudi
dogovorjeno, da bo Ceska zniZala uvoz-
no carino na nase vino, ki ga ta drZzava
{.ako malo jemlje od nas,veé pa iz Ita-
ije,

RAZNO

g Naga sadna letina, Zgodnje sadje
je vzela slana, zato nismo imeli niti
efenj, niti marelie. Tudi gozdno sadje

je odpovedalo; jagod je hilo Se

borovnic pa izredno malo. BoljSe kaZe
letina jabolk in hruik, ki so pozneje
evetele. Zlasti jabolk radunajo, da bo
za izvoz nekaj nad 2500 vagonov. Sedaj
se sadni trgovei in zastopniki sadjarjev
trudijo, da bi potom oblasti dosegli ¢im
ugodnejii izvoz tega sadja, da se nam
ne bi zgodilo kakor lani, ko je 8lo ve-
¢ina zgodnjih jabolk po zlu.

g Stanje hmelja. Hmeljski nasadi v
Jugoslaviji obetajo razmeroma dober
pridelek. Zadnji deZ je tako v Savinj-
ski dolini kakor tudi v Vojvodini sta-
nje nasadov precej popravil. Rastlina
prehaja polagoma v cvet, je krepka in
zdrava ter zaenkrat ne obstoja resnejsa
nevarnost bolezni ali kodljiveev. — Na
Ceskoslovaskem je veled sufe hmelj v
zelo slabem stanjn, tako da radunajo z
bolj pi¢lim pridelkom. — V Neméiji je
stanje nasadov primeroma dobro in se
obeta obilnejsi pridelek kakor lani. —
Tudi na Poljskem kaZe hmelj dobro. —
V Franciji in Belgiji trpe nasadi vsled
sufe. V Angliji in Ameriki se obeta
prav dobra letina. — Po sedanjem stanu
hmelinikov sodeé bo pridelek hmelja
letos v sploSnem obilnejsi kakor lani. —
V kupéiji zato ni nikakega zanimanja.
Na Ceikoslovaskem se trZi lanski pri-
delek po 46—60 Din kg, v Neméiji haller-
tavski hmelj po 78 Din, za izvoz pa
Herzbrueck po 54—58 Din kg, Drugod ni
nikakega prometa.

g Nasa letina Zita. P3enica je vedi-
noma omladena., Koli¢ina letoinjega
pridelka je sicer nekoliko manjsa kot
lani, vendar je kakovost zelo dobra in
je 8 tem nadoknaden izpad na koliéini.
Tudi rz je dobro obrodila in je njena
kakovost dobra. Jefmen je vedéinoma
bogato vrgel in zrnje je dobre kako-
vosti.

g Letina v Neméiji. Po zadnjih nem-
§kih uradnih podatkih je pri¢akovati
okrog 22 milij. ton Zita, torej za 1 milij.
ton veé kot lani. Zato je gotovo, da bo
letos Nem¢ija izhajala brez uvoza pfe-
niee in rii, kar se bo poznalo tudi na
nasem Zitnem trgu, ko imamo nad 20
tisoo vagonov pdenice razpolozljive za
isvoz.

g V inogemstvo smo izvozili v ju-
niju 378 hl vina: v Italijo 85, na Ceiko
293 hL Cene so ostale vedinoma iste. V
Sibeniku so €rna vina po 2.50—2.70 Din
liter, opoli 2.80—3.00 Din, bela vina
330~350 Din. Ng Visu, Hvaru, Kor-
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¢énli in Pelefcu se placujejo érna vina
po 18—24 Din hektolitrska alkoholna
stopnja, boljia vina po litru 3.50 —4 di-
narje. Stanje vinogradov Jje povsod
ugodno, zlasti po zadnjem dezju.

S. M. Lidvina Purgaj: Gospodinj-
stvo, Navodilo za vsa v domacem go-
spodinjstvu vazna opravila. Zdravstve-
ni del spisal dr. Fr. Dolgak. 1. natisk =
156 slikami. Strani 296. Cena bro& knji-
zi 40, vez, 60 dinarjev. Ta knjiga se
ozira na vse panoge gospodinjstva ter
obsega vaa navodila za mladenke, ma-
tere in gospodinje v vseh pogledih.
Knjiga »Gospodinjsivoe, ki jo je spi-
sala bivia voditeljica gospodinjske fole
v Marijani&éu v Ljubljani, pokojna
visja prednica S, M. Lidvina Purgaj,
obsega v glavnem naslednja poglavja:
Lastnosti dobre gospodinje, Obleka,
Stanovanje, Razsvetljava, Kurjava in
kurivo, Hrana, Mlekarstvo, Vrinarstvo,
Perutninarsivo, Domade knjigovod-
stvo, Vzgoja v domaé¢i hisi, — Zdrav-
stvo: Kratek opis ¢loveskega telesa,
Bolno telo, Kako se varujemo kuZnih
bolezni, Boj zoper tuberkulozo, Alko-
holizem, Postrezba bolnikom, Skrb za
dojence, Usmiljeni Samaritan.

PRAVNI NASVETI

Nepokorni sin. J. M. L. Radi bi ne-
pokornega sina prikrajsali pri dedo-
vanju. Vpradate, ¢e zadostuje, da to
stavite v oporoko, ali pa, ¢e ni morda
boljse, da ze wdaj prepiSete posesivo
na drugega sina, da ne bi mogel prvi
sin delati vagemnu dedi¢u po Vasi smrti
sitnosti, — Po nafem muenju je boljse,
da napravite oporoko, v kateri razde-
dinite nepokornega sina, Kaiti oporoko
%e vedno lahko spremenite brez vsakih
strodkov, in vedno e lahko sinu odpu-
stite. Razdedinite lahko otroka, ée trdo-
vratno zivi pohujiljivo za javno nrav-
nost ali ¢e je proti vam izvriil hudo-
delstvo ali vas prisilil k izjavi posled-
nje volje, vas oviral izjaviti ali spre-
meniti poslednjo voljo. Razlog, zakaj
sina razdedinite, morate navesti, Ce ni
veljaven niti utemeljen razlog za raz-
dedinjenje, ima sin pravico do doline-
ga deleza. ,

Obéinska eesta skozi sadovnjak. N
Obdéina je zgradila skozi sadovnjak ob-
¢insko eesto in vam je pri tem uniéila

veliko sadnega drevja, ki ga ni ni¢ pla-
cala. Prej ste imeli ravuo pot na polje,
sedaj pa imate same ovinke. Kno pes-
pot 8o vam popolnoma zaprli. Ali res
ni nobene pravice ved, — Skodo, ki jo
napravijo pri gradnji samoupravnih
cest, povrne samoupravno oblastve (ob-
¢ina, banovina) na podlagi cenitve po
zakonskih predpisih. Ce se ofkodovana
stranka ne zadovolji z odmerjeno od-
skodnino, ima pravieo zahtevati v 30
dneh od dne, ko je bila ohveiena, naj
ji doloéi odikodnino pristojno redno
sodiste, Postava doloca, da se smejo
vsaka nepremicénina, kakor tudi stvar-
ne pravice na njej zasedi zacasno ali
stalno tako za neposrednjo, kakor tudi
za posrednjo potrebo samoupravne
ceste,

Neplacana najemnina. L. A. J. Na-
jemnika, ki vam Ze dva meseca ni pla-
¢al najemnine, ste po dopisniei opomi-
njali. Sedaj pa nekateri trdijo, da vam
lahko odkloni pladilo najemnine, ker
ste ga javno obdolzili dolga. Ali je to
res in kateri zakon prepisuje kaj ta-
kega? — Kaj takega ne predpisuje no-
ben zakon. Ce ste ga z dopisnieo zalili,
vas samo lahko toZi radi Zaljenja Casti,
plaéati vam pa mora v vsakem sluéaju.

Zasciten kmetovalee. A.D. Ako ima
zaséiteni kmetovalee dolg, ki je nastal
pred 20. aprilom 1932, v posojilnici ali
v drugem denarnem zavodu, je dolZan
placevati od tega dolga 4 in pol odstot-
kov obresti, ostalim upnikom pa mora
pladevati 1 odstotek na leto. Kakor smo
7e pisali, so vsa pladila zaZ&tenih dol-
zov in obresti od njih odloZena do
1. septembra 1935.

Dolg prevzemnika posestva. M. L
N. Leta 1931 ste prevzeli posestvo in ste
se zavezali plaéati §tirim bratom vsa-
kemu gotovo vsoto denarja. Vprasate,
¢e ste zaStiteni. — Po uredbi o zadciti
kmetov so od zaitite izvzete terjatve,
ki izvirajo iz dedovanja. Vas dolg pa
o¢ividno ne izvira iz dedovanja, ampak
iz prevzemne pogodbe, zato ste po na-
fem mupenjn zaséiten, ako ste kmeto-
valee,

V krS¢ansko hiso
krscanski casopis




