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Smrt voluharju

V zadnjem élanku, kjer smo poja-
" gnili kako odvradamo tega zajedavea
- od sadnega drevja in od drugih vrtnih
“in poljskih sadeZev, smo konéno rekli,
‘da od takih ukrepov splognost nima
~ trajnega haska. Na ta nadin zajedavea
* le preganjamo, ne da bi ga konéno uZu-
‘gali. Dokler pa Zivi, dela Skodo, de ne
" tu, pa drugje. Trajne uspehe bomo do-
* egli le tedaj, ako ga nenmorno zale-
“gujemo in na ta ali oni naéin pobijamo.
Pred 20—30 leti je veljalo za naj-
~ pspesnejse zatiralno sredstvo strelja-
. nje s puiko ali s posebnimi samostrel-
~gicami. Ako namreé odpremo voluhar-
. jev rov, v katerem ravno prebiva, ga
. pride prav v kratkem »zapirate. Pri ti-
~ sti priliki ima navado, da pogleda vsaj
- za trenutek malo v svet. Lovec, ki je v
bliZini z napeto pusko na preii, ga prav
lahko ustreli. Tako so nastavljali tudi
 samostrelnice s primerno vabo. Ta na-
' fin pobijanja voluharjd so v novejsem
¢asn iz raznih razlogov popolnoma opu-
stili. Dandanes zatiramo voluharja ta-
ko, da ga v razne pasti lovime ali ga
~ pa zastrupljamo. Oba naéina sta uspes-
na, ako ju pravilno izvajamo in pri
tem upodtevamo zlasti silno tenkoént-
nost, pretkanost in nezaupnost voluhar-
jevo. Z golimi rokami ne smemo prije-
mati ne pasti, ne vabe, niti ne smemo
odpirati rovov in grebsti po zemlji. Pri
takih delih nataknimo stare rokaviee,
ki so bile dlje ¢asa kje na vrtu, in ni-
majo ve® nikakega duha po éloveku.
Najnavadnjia past za voluharja so
razne »kledéee, kakor jih uporabljajo
tudi za lov krtov. Izurjeni lovei volu-
harjev imajo po petdeset in fe veé ta-
kih »klesée, ki jih vse razpostavijo po
dolotenem zemljidc¢u. S pol metra dolgo
Zelezno palcico zabadajo v zemljo, da
najdejo rov. Z lopatico izrezejo toliko
zemlje, da pridejo izlahka na obe plati
~do rova. Potem vloZijo napete pasti ta-
ko, da so kleide od obeh strani in od-
prtino pokrijejo s travnato rusfo. Pred
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uporabo morajo biti pasti nekaj ¢asa v
zemlji, da zgube kak morebitni duh.

Dobro se obnadajo tudi pasti v obli-
ki 25—380 em dolgih in 56 em debelib
kovinskih (cinkastih) eevi, ki se z obeh
koneev odpirajo navznotraj, navzven
se pa ne dajo odpreti. Voluhar, nié hu-
dega sluteé, zleze v cev, ki se za njim
zapre, Tako dobimo Zivega v roke. Naj-
zanesljivejse ga umorimo, ako ga uto-
pimo, Za uspesen lov je treba kajpada
tudi teh cevi vedje itevilo, da jih na-
enkrat razpostavimo po raznih krajih
kjer zasledimo voluharjeve rove. Neki
vrinar v ljubljanski okolici je vjel v
take cevi v par mesecih okoli 8 volu-
harjev.

Najnovejsa past za voluharje, s ka-
tero so dosegli tudi zelo dobre uspehe,
je 80 em visoka, evetliéni vazi podobna,
lonéena, znotraj polosctena posods, ki
jo zakopljemo v zemljo, kjer so rovi in
sicer ftako, da pride zgornji rob posode
v isto vigino kakor dno rova. V posodo
nalijemo 10 em visoko vode Voluhar,
ki se sprehaja po rovih, pride indi do
roba posode in se prekuene vanjo, Ven
pa na noben nadéin ne more, ker so ste-
ne navpiéne ali celo na noter aupognje-
ne in gladke. V nekem kraju so tekom
nekaj mesecev vieli v 10 takih posod
blizu 200 voluharjev. Posebno mladici
baje prav radi zahredejo v tako past.

Glede novih pasti, pa najsibodo Ze
kukmnekoh. bi =e prumnnnh. da ;uh
noramo ore' g
pati v zemljo, sicer se jih bo \oluhar
od daleé¢ izognil.

Poleg lova v pasti, je dandanes zla-
sti po drugih pokrajinah, najbolj raz-
girjeno zastrupljanje, V to svrho izde-
lujeio neko mazilo — pasto z imenom
eelio-pasta. S to pasto, ki je tako se-
stavljena, da voluharja ne odbija, za-
strupljamo razne korenine, ki mu gre-
do posebno v slast, kakor n. pr. zélena.
petersili, korenje itd. Koren n. pr. ne-
koliko izvotlimo, votlino namaZemo $
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pasio celio in jo lepo zadelamo z jzre-
zanim kodckom korena, Tako priprav
ljeno vabo viaknemo v rov, kjer éuti-
mo voluharja, Seveda mormmo nasta
viti zastrupljeno vabo po raznili kra
jik po vrtu — &imbolj na gosto, {em
belje, Ako nastavljena vaba izgine, je
to dokaz, da jo je pospravi: voluhar in
da je en zajedavec manj v vrin, Za
vabo so posebuo ugodne korenine, ki
Jih je volubhar nanesel v svoje zimsko
gnezdo, Kdor tako gnezdo nujde, naj
uporabi vso zualogo v to svrho.

Glede letnega éasa se je izkazala po-
mlad za najbolj ugodno dobo za lov vo-
luharjev, V tem ¢asu je najibol] trda
za Zivez in voluhar gre rajsi v past ali
nud zastrupljene korenine, nego pozne-
je poleti ali celo na jesen, ko je v vrin
vsega v izobilju,

Za uspesc t lov voluharja mora imen
lovee neke lastnosti, ki jih nima vsa-
kdo. Ze od narave mora imeti neki iz-
raziti éut za prirodne pojave, Biti mora
fzredno pazljiv, imeti mora Zelezno

Da bo pridelek

Med najholjie krmske rastline spa-
@ vsekakor lucerna. V nobenem dru-
gem s=enu ne moremo nuditi Fvini to-
liko redilnih snovi, zlasti beljakovin
in rudninskih snovi kakor v lueerni
Kdor poklada pozimi dobro lueernino
seno svoji mleéni zivini, lahko doseie
¥e samo z njim precejinjo mleénost.
Cim bolj neugodne <o prilike za pride-
lovanje dobrega travniSkega sena in
dovolj okopavin (krmske pese) na kak:
kmetiii, tem bolj je priporoéljivo in
utemeljeno pridelovati lucerno, ¢im so
pogoii za njeno pridelovanje tukaj. Po-
sehne prednosti lucerne so tudi. da po-
fene svoje korenine globoko v zemljo
in tam ¢érpa hranilne snovi, da lahko
kljubuje susi, bogati zemljo z dusikom,
proizvaja godno zemljo, nniénje plevel,
se odlikuje po zelo obilem pridelku in
klajni vrednosti,

Da pa pride lucerna v vseh svojih
dobrih lastnostih do popoine veljave,
je treba izpolniti kolikor mogode vse
pogoje za NJeNo uspevailje in moramo
tud? prav ravnati z njo, Lucerna zahte-
va isto. neplevelno, v svojili spodujih
plasteh ¢im boli zlohoko propuiéajoco
zemlio. Kjer jo podtalna voda le do 120
ecentimetroy pod povrsjem, lam niso zi

vzirajnost., Le kdor ima le lastnosti §
se more z vio viemo poglobiti v 7ivlj
nje tega zajedavea, si lahko obeta uspep
pri lovn, v 3
Konéno moramo pa Se pripomnity
da posameznik v boju z voluharjem je
malo zaleze. Kij namre¢ pomaga, akg
v svojem vriu ali v sadovnjaku Se tukg
vzirajno lovimo in zastrapljamo voly.
harje, ako pa sosedje v tem oziru pj.
cesar ne store! Z voluharjem je tako,
kukor z vaemi drugimi zajedavel nadih
kulturnib rastlin, Splosnost: bo pomg-
gano le tedaj, ko s¢ bo vpeljalo orga-
nizirano, zdruzeno zatiranje, Ker pa nj
pri¢akovati, da bi se vsak posamezuik
s pridom lotil tega posla, in ker veding
tndi nima potrebnega casa, se priporo-
ca, da se v vsaki obéini le nekatere, za
10 sposobne osebe izurijo za lovee voly-
harjev, Ti bi potem ta posel opravljali
tudi drugim proti primerai odikodning |
zit vsako vjeto zival, Tako delajo dan-
danes po vsel vaprednih drzavah in si.
cer z najboljsim uspehom, H.

lucerne ugoden

lucerno ugodna tla. Lucerno sejemo v
wjivo, kier je bil pred njo krompir ali
krmska pesa., ker le dobro zagnojena
in negovana okopavina more pustiti za
seboj doveolj dobro in ¢éisto zemljo. Ako
primanjkuje v zemlji apna, je treba
remljo najprei obilo apniti vsaj dve
leti zaporedoma pred setvijo lucerne,
da ho apno Ze ol zacetku rasée lncerne
voozemlii enakomeruo  poruzdeljeno in
sezalo mdi Ze v globokejie zemeljske
plasti. Kjer je v zemlji premalo apna,
lucerna le slabo uspeva. Za hektar je
potrebno 1000 do 2000 kg apna. Prav
tako je treba pognojiti zemljo v<uj
< 500 kz Thomasove Zlindre in 230 kg
4 odstotne kalijeve soli na hektar Ze
jeseni pred setvijo. Najbolj ugodno
vpliva na lucerno, ¢e smo ze nekaj let
poprej pravilno in redno gnojili do-
ticno njivo s fosforovimi in kalijevimi
gnojili. Za posetev moramo rabiti ¢istc
seme dobre sorte lucerne, Na hekiar se
rafuna 35 kg dobrega semena. Setev
lucerne ne sme biti preredka. Le dovol}
wosto posejana lucerna se lahko ubrani
ikodljivega plevela, Lucerno sejemo le
pod zelo redko posejano zaSéitno ra-
stlino — oves ali jeémen (25 do 85 kg
na hektar) pred vsem tedaj, ¢e ni zewm-




dovolj dobro ofiséena plevelnih
thin.

- 8 poselvijo lucerne pa ne sme biti
asa skrb za njeno uspevanje koncana
ad vsem moramo zagcitno rasilino o
avem ¢asu odstraniti. Pregosta za-
pitna rastlina, ki lahko tudi poleze, in
«ploh 0 vepravem ¢asu pokofena za-
gcitna rastlina more zadusiti luecerno.
ker ne moreta prihajati do nje zrak in
stloba. Prazna mesta na luecerniicéu
pastaneio wnogokrat prav le zaradi
prepozno odstranjene zascitne rastline.
agcitno rastlino mlade lucerne smemo
le toliko nizko pokositi, da ne odkosimo
& to kosnjo vrhov lucerninih rastlinic.
kar bi zelo oslabilo njih nadalinjo ra-
&to, Cim boljse se namreé lahko razvi-
jajo nadzemni deli mlade lueerne, tem
; rppkejr‘si Je tudi razvej njenih kore-
pin. Cim bolj pa so razvite korenine.
sm boljse ¢rpajo te vodo in rastlinske
hranilne snovi iz zemnlje, tem zaueslii-
vejse bo lahko prestala lucerna more-
bitno sufo in ostro zimo. Zeleno poko-
geno zaséitno rastlinoe odstranimo ta-
koj z mladega lucerniséa in jo porabi-
mo za krmljenje ali pa posusimo v seno
v kozoleu ali na ostrveh. Vsako voinjo
po mladem lucerniséu s teikim vozom
moramo opustiti. V prvem letu ne sme-
mo lucerne prezgodaj in ne preveé v i-
vo kositi. Prvikrat pokosimo mlado lu-
cerno fele, ko je z¢ v polnem cvetju.
Glede kofnje veé¢ kot leto stare lu-
ecerne pa ravnajmo takole. Enkrat v le-
tu moramo pustiti, da pride lucerna v
evet in jo Sele nato pokosimo. Ako hi
pokosili lucerno vselej pred evetenjem,
bi lahko precej fkodovali lucerni. Ko
namre¢ lucerna cvete, tedaj napne vse
svoje sile, da poZene svoje korenine
vedno bolj globoko. Strnisce, ki je osta-
lo v pravi visoéini po ob ¢asu cvetja
odkoSeni lucerni pa poZene zopet in
proizvaja zelo krepke rastline. Seno lu-
cerne, ki smo jo pokosili fele ob evete-
nju je zategadelj manj beliakovinasta
kakor pa seno mlade, pred evetiem po-
kosene lucerne, pokladajmo odraslim
konjem. Mlado, mehko, zelo beljakovi-
nasto luecernino seno, ki smo jo poko-
sili pred evetjem., pa naj dobivajo
mleéne krave in teleta., Kakor skuinje
ucée, ravnamo najboljfe, ako pustimo
wsako leto, da pride lucerna za drugo
kosn:o v polno evetje. Razen druge, pa
izvriimo prvo, tretjo in detrto kofnjo
lucerne vedno prej, ko zaéne cveteti,

m

ali najpozneje tedaj, ko se pokazejo
prvi eveti, sicer lucerna zelo zleseni in
je potem glede redilnosti slabga kakor
domac¢a ali ¢rna detelja.

Stara lucerniséa je treba spomlad:
z brananjem zrahljati in prezraciti. S
tem delom pa je najveckrat tudi kon-
¢ano ze vse obdelovanje zemlje, kjer
raste lucerna. Je pa zelo vazno, da ohra-
nimo godnost zemlje, ki jo napravi go-
sta rast lucerne, s takim rahljanjem
zemlje po vsaki kosnji. Zal pa se lucer-
nisée pusti po kosnji ponajvet hrez vsa-
ke nege vremenskim vplivom, ki uni-
¢ijo godnost zemlie in z njo tudi delo-
vanje bakterij, katero delovanje je za
dusik nabirajoco lucerno prevazno. Se-
le ko lucerna Ze precej visoko zraste
in zopet obsencéuje zemljo, se pojavijo
boljsi razvojini pogoji za 7ivijenje bak-
terij v zemlji. Zato pa je ba¥ potreb-
no, da tudi po vsaki kosnji zrahljamo
tla lucerniica.

Kljub opominom lucerne same jo se
vedno preveé v Zivo kosimo. Nikdar ne
smemo lucerne preveé v zivo kositi, kar
velja za vse ko&nje, zlasti pa za zad-
njo kosnjo lucerne pred zimo. V prime-

i s travnisko kosnjo je treba pri kosnji

lucerne pustiti za seboj bolj visoko
strnigée, dasi tudi fravnike ne smemo
preveé v zZivo kositi. Le iz primerno
visoko pusfenega strnii¢a more lucer-
na zopet ¢imprej zaceti rasti.

Zadnja koinja lucerne jeseni tudi
ne sme biti prepozna. Najboljge pre-
nese lucerna zimo, ée zraste do zime Se
12—15 em. To je vaZno posebno za kra-
je, kier lueerna rada pozebe.

Neobhodno potrebno je, da lucerno
susimo vedno le v kozoleih ali na ostr-
veh, Susenje lueerne v seno po tleh, se
ne priporo¢a, ker se najbolj redilni li-
sti in listi¢i zelo radi oblomijo in po-
razgubijo. Tudi pri spravljanjn lucer-
ninega sena moramo hiti previdni, Ko
spravijamo lucernino seno domov, na-
kladajmo ga v ali na rjuhe, ki smo jih
napravili iz vreé. Vse odpadke in zdrob-
ljene liste, ki ostanejo na rjuhah, shra-
nimo v posehen prostor: pozimi pridejo
zelo prav prasiécem in kokosim,

Po mladi lucerni v prvem letu sploh
ne smemo pasti, Po starem lucernidén
pa smemo pasti le govejo Zivimo in
pragide, Nikdar pa ne smemo pasti po
lucerni konj in ove, ker preveé v Zivo
odgrizejo in popasejo lucerno, kar bi
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le skodovalo prihodnjemu pridelku lu-
cerne.

Da doseiemo éim vigji vsakoletni
pridelek lucerne, moramo lucerno gno-
jiti redno s fosforovimi in kalijevimi
gnojili, s 400 kg Thomasove Zlindre in
200 do 250 kg 40 odstotne kalijeve soli
na hektar.

Le z vpoitevanjem vsega, kar je v
prid dobremu uspevanju lucerne, bo
mogoée tudi pri nas zvisati povpreéni
letni pridelek lucerne in priti do ved
najbolj rediluega sena, ki je nujno po-
trebno pozimi pred vsem za mleéno Zi-
vino in teleta, zlasti v danaénjih rasz.
merah.

Splosno snazenie hlevov spomladi

Dvakrat v letn, spomladi in jeseni

je treba temeljito presnaZiti vse pro-
store, kjer imamo kaki&no domado Zival.
Ako 7e ne dvakrat, pa vsaj enkrat v le-
tu, si dajmo ¢as in posvetimo ga teme-
ljitemu presnazenju hlevov, svinjakov
in kurnikov.

Pred vsem olistimo vse stene, strop
in vse kote pajcevine, prahu in druge
nesnage, kar vse se je tamkaj zbralo od
jeseni ali se zbira ze leto dni ali celo
ved let, Mnogi menijo, da je dobro pu-
stiti v hlevu pajéevine v miru, ¢es da
se v njo lovijo muhe in drug mrées.
Stara zaprasena pajéevina pa je le do-
bro vali&ée za razne ZFivalske fkodljiv-
ce. V tako pajéevino se prav ni¢ ved ne
lovijo muhe, tudi pajka ni veé v njej.
Muha lahko gre brez skrbi &ez praino
plast pajéevine. Za muho ni na stari
najéevini nobene nevarnosti ved da bi
se zaplela v mreio finih nitk, kakoréne
lahko opazujemo pri svezi pajéevini. S
temeljitim oéif¢enjem pajéevin in pra-
hu odstranimo obenem tudi razuo zale-
go, iz katere bi se sicer razvil lahko ra-
zen mrees zivalim v Skodo in nadlego.

Da bho éigéenje res popolno, moramo
nato g pobeliti hlevske prostore. Za be-
lenje uporabljamo apneni beleZ ki ga
napravimo iz gafenega apna & primesa-
njem vode. Ako se bojimo, da bi se
apneni bhelez ne prijel dowvolj dobro
gladkih sten, mu primesajmo tudi ma-
lenkost celega mleka. Gaseno apno ni
le dobro sredstvo za belenje prostorov.
Z gasenim apnom, oziroma apnenim be-
le#em uniéujemo obenem tudi razne bo-
lezenske klice, v kar sicer uporabljamo
tudi druga razkuZilna sredstva, ki pa
so navadno bolj draga, kakor pa gaseno
apno. Za ¢&loveka in Zival pa je gageno
apno neskodljivo. Ce je v hlevu, svinja-
ku ali kurniku razsajala lani kaksna
kuzna holezen (slinavka in parkljevka,
rdedica, kokosja daviea itd.), je dobro,

da ob tem splo&nem snaZenju popolno-
ma odstranimo vsak gnoj, da osnaZimo
vsa tla, odtoéne gnojni¢ne jarke, jasli,
korita itd,, jih po konéanem snaZenju
dobro osu&imo in na to dobro poprasi-
mo s prahom Zganega apna, Ne smemo
pozabiti razkuZiti tudi vrat in praga.
Ce hoéemo tudi zrak sam razkuZiti v Zi—
valskih bivaliéih, kar je tudi zelo do-
bro, vrzemo fino zmleto Zgano apno éim
vigje v zrak. Razprsen apneni prah
ostane precej ¢asa v zraku in ga odisti
skodljivih primesi. Seveda morajo pa
ostati vsa vrata im okna po prafenjv
nekaj ¢asa zaprta. Tudi ne sme biti ta
¢as v dotiénem prostorn nobena zival.
Ako je iz prej navedenega vzroka po
{rebno, da razkuZimo hlev ali svinjak
ali kurnik s prahom zZivega apna, po-
tem opravimo najprej to delo in na te
Sele pobelimo stene, strop itd.

Kdor spomladi temeljito presnaZi in
pobeli ter po potrebi tudi razku#i hlev,
svinjak in kurnik, dosee s takim rav-
nanjem, da postanejo omenjeni prostori
holj zdravi in da =e Zivali v njih mnogo
holjse poéntijo. Tudi laZje obvarujejo
zivali pred nevarnimi ku#nimi bolezni-
mi, ki se navadno pojavljajo najprej
in najraje v zanemarjenih hlevih, svi-
njakih ali kurnikih.

Da pa pride vsako temeljito presna-
zenje enkrat ali dvakrat v letu do po-
polnega uspeha, se mu seveda mora v
polni meri pridruZiti redno vsakdanje
snazenje in ¢iséenje hlevov, svinjakov
in knrnikov. Te pa ne sme izostati no-
hen dan v letu. I. P.

Rac¢unar v kronski in dinarski ve.
Ijavi. 266 strani, vezana Din 15, Vsak.
kdor prodaja ali kupuje, pa ni imel pri
liko v Soli, da bi zmoge! iz glave izva
cunati tudi teZje radéune seftevanja in
muozenja mu ta knjiZica to nadome-
stuje. Treba je le radune enkrat pregle-
dati, da ve kako je sesiavijena.
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- Zélena v prehrani

Zélena je #e od davnih éasov znana,
zelo eenjena, pa tudi priljubljena ze-
lénjad. Njena redilna vrednost je pri-
blizno ista, kakor pri drugi zelenjadi.
~ Odlikuje se pa zélena po tem, da ima
~ obilo nekaterih dragocenih redilnih
- snovi, ki so jako vaZne za prehrano; to
so v prvi vrsti rudninske soli in vita-
mini, ima pa v sebi tudi eterifno olje,
' ki ji daje poseben oster duh in znaéilen
okus. Zélena ima mnogo veé rudninskih
soli kot korenje, ter ima precejien Ilu-
gasti vpliv. Zaradi tega je zelo korist-
no, ako jo v kuhinji ém bolj upoSte-
vamo in ¢im veckral posireZemo z njo.

Zélene ne devamo samo v govejo
juho kakor pridatek, ampak jo uZiva-
“mo kot samostojno zelenjad, ki jo pri-
pravimo v kuhinji lahko ma najrazlié-
nejie nacéine. UZivamo lahko surovo
. ali kuhano. Surovo pripravljamo v obli-
ki solate, ki jo napravimo tako kakor
surovo zelenjad sploh. (Olapljeno in
~ oprano korenino zélene drobno nastr-
gamo (naribamo), potem pa napravimo
- s solatno omako.) Paziti je treba pri
. zéleni le na to, da ostane lepo bela. Do
tedaj da jo uporabimo, jo pustimo v
vodi, ki je okisana 8 citronovim sokom.
v Velika pa je izbira jedil, ki jih mo-
_remo pripraviti iz kuhane zélene, ki jih
je ve¢ vrst. Kuhano zéleno pa prinese-
mo na mizo tudi nadevano, oevrto,
zmeckano s krompirjem, v solati itd.
. Znanpa je solata iz kuhane zélene, me-

sana s irmnpirjcvo. TIzvrstna je tudi

solata, ako kuhano, na listke zrezano
zéleno zmefamo z nastrganimi (surovi-
mi) jabolki, ter polijemo z omako, ki
smo jo napravili iz olja, kisa, soli gor-
¢ice in paradiZnikove mezge. Manj pa
- je znano, da uporabljamo to zelenjad

lahko tudi za kompot. Celo drobnejso
zéleno dugimo, da je napol mehka; nato
jo zreZemo na tanke liste. Sladkor sku-
hamo s citronovim sokom, pridenemo
zéleno in pustimo Se malo vreti, pa je
kompot gotov. Ponekod delajo iz zélene
celo sladoled in druge sladice.

. Ako ho¢emo imeti zéleno vedno pri
roki, da jo lahko dodajamo po mili vo-
1ji todi drugim iedem. si jo pripravimo
takole: Surove korenine olupimo, zre-

7Zemo na zelo tenke listke, te sugimo en
dan na zraku, potem pa Se v zmerno
topli pedici ali peéi. Ne smejo pa se raz-
greti preved, sicer porumene. Poleti bi
jih lahko susili zunaj, samo ne na pre-
moénem solncu. Suhe listke zélene zme-
ljemo in nato presejemo skozi redko
krpo. Kar ostane debelejiega na krpi,
zopet zmeljemo in presejemo. To po-
navljamo toliko ¢asa, da dobimo &isto
droben prah. Ta prah zélene zmefamao
z drobno soljo ali ga pa pustimo same-
ga. Uporabljamo ga kot zdravo zadim-
bo in ga shranjujemo v zaprti posodi.
Za presna zelenjadna jedila popolnoma
zadostuje, ako jim pridenemo malo ta
kega pragka (slanega). ¢ da bi jih se
lili kot ponavadi. S H

KUHINJA

Karfijola s funko in smetano. Naj-
prej skuham eno celo karfijolo v slani
vodi. Ko je kuhana, jo razdelim na po-
samezne rozice, Te roZice pokladam v
namazano skledo in potresem z drobno
sesekljano kuhano Sunko. Nato pokla-
dam zopet rozice, nanje sunko itd., da
je skleda polna. PovrSino polijem s de-
trt litrom kisle smetane, v kateri sem
razmotala en rumenjak. Nazadnje e
potresem z Zlico parmezan-sira, Nato
postavim za dvajset minut v pedico, da
se malo zapede. Na mizo dam kot sa-
mostojno jed.

Jajéni kola¢ s Spinace. Spinafo ope-
rem, zberem in skuham v slani voaun
Kuhano odecedim, osveiim z mrzlo vo-
do, sesekljam in dusim nekaj minut na
surovem maslu. Posebej pa napravim
jajéne krpe. Te krpe namaZem s pina-
¢a, zvijem skupaj ter dam na mizo.

Pedéen grah. Izbran zelen grah sku
ham v slani vodi. Primerno kozico na-
ma%em s surovim maslom, potresem sz
drobtinami, ter nasujem toliko graha
da je dno pokrito. Na grah pofresem
drobtinice in jih nakapam s kislo sme-
tano. Menjaje ponavijam toliko tasa
da porabim ves grah. Na povrfino de-
nem poleg drobtin in smetane tudi par
majhnih narezkov surovega masla, V
pecico dam za petnajst do 20 minut.

Parjen krompir. Krompir olupim.
operem, zrezem na prav majhne kocke
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ter stresem v kozico, v kater: sem raz-
belila zlico masti, zarumenila malo ¢ce-
»ule ter odigavila z drobno sesekljanim
welenim petergiljem in z vejico majaro-
na. Zalijem samo do polovice kozice z
vodo, primerno osolim, prav dobro po-
krijem ter. dugim toliko ¢a=a, da je
krompir kuhan. Na mizo ga dam k me-
su, pecenki ali kaki drugi praZeni ali
peceni mesni jedi.

Francoski zrezki. [z telecjega stegna
narezem tanke zrezke. Oprane potol-
¢em s kladivom, nasolim in potresem 2z
moko. V mast, namenjeno za peko zrez-
kov, vriem nozevo konico sladkorja, da
zarumeni. Nato denem v ponev zrezke,
ter jih na obeh straneh lepo opeéem.
Nazadnje pridenem e par zZlic kisle

smetane. Ko se zrezki v smetani e ma-
lo popra#ijo, jih dam na mizo s praze.
nim rzem.

Napolnjena jajea. Kakih Sest jaje
skuham v trdo. Kuhana prerezem po
dolgem. V koziei razbelim &urovega
masla, pridenem zlico drobno seseklja-
nega zeleuega pelersilja, eno v mleky
namoceno in ozZeto Zemljico, -par ilie
kisle smetane in ostale, skozi sito pre-
tlacene rumenjake. Ko je vse to dobro
oprazeno, napolnim beljake, s to mesa-
nieo in jih zloZim v pomazano in z
drobtinicami posuto kozico drugega ob
drugega. Po vrhu polijem s kislo sme-
tano, ki sem jo razmotala v razpuice-
nem jajeu, ter potresem z drobtinami,
Pecem 20 minutl v precej vroéi peéici,

GOSPODARSKE VESTI

DENAR

g Uradni teéaji tujih valut. Financ-
ni minister je z veljavnostijo od 20. ma-
ja nadalje doloéil naslednje tecaje za
tuje vrednote. Ti tec¢aji bodo veljali do
nadaljnje odredbe in vsebujejo Ze ofi-
sijelno premijo. Uporabljati se imajo
pri odmeri taks, pri doloéanju pristoj-
nih sodi&é, pri sprejemu zlata na driav.
nih blagajnah, pri pobiranju lugkih
taka, kot obra¢unski teéaji pri angaZi-
ranju in obra‘unavanju izplaécil, dolo-
senih v proratunu v tuji valuti in pri
sprejemanju Blairovega in Seligman-
novega posojila kot kaveijo. Te inozem-
ke valute veljajo:

1 zlata turika lira Din 344.—

1 egiptovski funt » 240,
1 kanadski dolar > 4430
1 turgka papirnata lira > 3525
1 nemska marka » 1765
1 zlati franc. ali #vie. frank = 1425
1 letonski lat » 1825
J §vedska krona 3~ -T1.08
1 belgiiski belga > 7.45
1 danska krona 945
1 avstrijski #iling > 9.
1 Spanska pezeta > b—
1 francoski frank > 2,90
| finska marka » 0.94
1 romunski lej » 048
1 napoleondor » 08—
1 anglegki fant > 234—
1 amerigki dolar ’ > 44—
1 holandski goldinar > 2976

urugvajski pesos Din 16.50

I

1 albanski frank » 14—
1 argentinsgki pesos » 1135
1 norveska krona s> 10,73
1 madjarski penga > 70
1 poljski zlat » 830
1 brazilski milreis » 6.80
1 italijanska lira » 3862
| ¢eskoslovaska krona > 188
1 bolgarski lev > 050
1 grika drahma » 041

CENE

g Indeks cen v aprilu. Oddelek za
ekonomske studije pri Narodni banki
je ohjavil indeks cen v trgovini na de-
belo za mesec april. [z njega je raz-
vidno, da se je skupni indeks od prejs-
njega meseca le neznatno spremenil s
tem, da je padel od 63 na 622 tocke
(1926 1. = 100). Tudi vasproti lanskemu
aprilu od 63 ni razlike, paé pa proti in-
deksu v letu 1933, ko je bil 66.4 tocke, —
Indeks cen rastlisnkih proizvodov je
od mareca na april nazadoval za 2.2 na
389, pri tem pa je viiji nego lami ¥
aprilu, ko je znagal 52.1. — Indeks cen
#ivine in #ivinskih proizvodov se je
dvignil od marca na april za 1.1 tocke .
na 3.3 (lani 36.7). Indeks cen rudnin-
skih proizvedov je ostal na isti vigini
kakor v marcu, to je na 788 (lani je
znagal aprila 83.7), indeks cen industr
proizvodov pa &e je poveéal za 0.5 tocke
na 63.3. kar va pomeni nasproti lan-




skemu letu, ko je znaial 693 znatnejse
nazadovanje, Vzlie temu treba poudar-
juti, da so cepe rudninskih in indu-
strijskih proizvodoyv v primeri z rast-
linskimi in Zivioskimi proizvoedi neraz-
merno previsoke. — Indeks cen glav-
nih izvoznih predmetoy se je od murea
na april dvignil za 06 tock na 60.8 (lani
v aprilu 39.2), indeks cen glavanibh uvoz-
nih predmetov pa se je dvignil za 1.5
na 687 toéke (lani 72.4).

g 2itno trzisfe. Polozaj na Zitnem
trziséu je trden. lzmed Zit je plenica
najveé trpela radi slane, zato se ji je
cena nekoliko nategnila, Tudi koruza
# bolj évresta, ker je nekoliko ved po-
vprasevanja po njej iz Avstrije, Fizol
v Vojvodini je slana vzela, zato ga
morajo nanove posaditi, radi tega je
jzginil s trga. Zadnja cena mu je bila
100—1053 Din za 100 kg. Otrobi se id¢ejo
za Avstrijo in Madjarsko, todu ponudb
je malo. Tudi po ovsu je povprageva-
uje za izvoz, ponudbe so pa slabe, -
Nau ljubljanski blagovni borzi so bile
za blago franko nakladalna postaja v
Zitorodnih krajih sledeée ponudhe: pse-
nica baska, 78 kg tezka 129—-131 Din,
banatska 127--129 Din, oves slavonski
97-99 Din, koruza baska 71—73 Din,
banatska 7072 Din: moka baska in
banatska »0« po 200--220 Din, baska +2
po 180200 Din, baska i« po 160180
Din; otrobi badki debeli po 95—100 Din.

2 Lesno trizisce. Cene lesa so neko-
liko popustile, ker je prenehal izvoz za
italijanske kolonije. Sedaj ii¢ejo grad-
beni materijal za izvoz v srednjo iu
juzno Italijo in to po cenah, ki so bile
pred pomladanske sezono. Povprasu-
jejo vedinoma- po III. vrsti lesa, po
podmerah in kraticah, V tesanem lesu
s¢ Se vedno oddajajo trami tanjsih di-
menzij za izvoz skozi Susak. Monte
blago se manj oddaja. V trdem lesu
is¢ejo kupei podnice ter neobrobljene
hrastove plohe. lzvoz oreha je zopet
prost, vendar vezan na gotove pogoje,
na pr. odstopiti je eno devetino za
drZzavne potrebe, [talijanske kolonije
iséejo drva, bukova ali hrastova v ve-
likih koli¢inah,

g Cene sirovim kozam. V prometu s
sirovimi koZami so se cene radi Zivah-
nega povprasevanja uévrstile. En kg
govejih koZ platujejo po 7 Din, teledjih
po 15 Din, jagnjecih po 12 Din, ovéjib
po 4 Din, kozjih po 8 Din; konjske po
S Din ena.
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ZIVINA

g Ptujski Zivinski sejem 21. maja
Dogon zivine in konj je bil precejsen,
kupéija pa sreduja. Kmetje so prignali
134 konj in 620 govedi, skupuj 754 glav
Pozoruost je zbujul bik simentalske
pasme iz ljutomerske okolice, ki je teh-
tal 1200 kg in je bil prodan za 4700 Din,
Skupno je bilo prodanih 199 glav. —
Cene za kg Zive tele so bile gledede:
voli 2-— Din, krave 1.530—-3.75 Din, biki
2.50—4 Din, junei 2,503 Din, telice 2,50
do 4 Din, teleta 4—5 Din. Konje so pro-
dajali po kakovosti od 3403000 Din
enega, Zrebeta po 52070 Din eno,

g Mariborski prasicji sejem 24. ma-
ja. V sedanji dobi spravljajo prasicje-
rejei zelo mnogo pradicev na trg, de
Jib za rejo pokupijo tisti, ki jih doma
ne gojijo. Letos pa sili pomanjkanje
denarja marsikaterega kmeta, da se
odrede temu, ¢etudi ve, da bo jeseni
brez pradicev teZko prehranil druZino.
Od 327 prasicev, pripeljanih na ta se-
Jem, je bilo prodanih le 160 glav, Cene
0 bile naslednje: Mladi prasici, 5—6
tednov stari, po 30-—60 Din eden, 7--§
tednov stari po 7090 Din, 3— mesece
stari po 120150 Din, 37 mesecev stari
180-—230 Din, 8—10 mesecev 230300 Din
1 leto stari 320360 Din. 1 kg 7Zive feze
4—5 Din, 1 kg mrtve teZe 79 Din. Tako
uilzkih cen za S¢etinarje ze davoo n
bilo.

g Stanje perutnine v nasi driavi.
Kmetijsko ministrstvo je izdalo uradue
podatke o stanju perutnine koneem
lanskega leta v vsej driavi, Tedaj smo
imeli 20817.099 kosov razne perutnine,
od tega najvel kokoidi, 17,857.933 kosov
Stevilo kokosi je najveéje v donavski
banovini s 5082568 glav in v savsk:
banovini 8 3,252,329 glav: v dravski ba-
novini jih je bilo 1,120566 od skupnega
stevila 1168944 glav. Letno proizvodnjc
jaje ceni ministrstvo na 1320 milj. ko-
sov, od cesar se v driavi potrogi 837
milj. kosov, ostalo pa je bilo izvoZeno.
Inventar, vrednost nade perutnine ce-
ni ministrstvo na 780 milj. Din. Take
visoka vrednost se pa zdi vendarle ne-
koliko pretirana, kajti po tej cenitvi bi
morala stati vsaka glava perutnine po-
vpreéno po 37.47 Din. Pomislimo samo,
da so bile kokosi v Sloveniji in v Bos-
ni po 8—10 Din ena in da se pri nas niti
v najdrazji dobi ne prodajajo najvedje
Yokosi in vetelini nad 30 Din eden.
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PRAVNI NASVETI

Ziva meja. A. J. G. Sosed je zasadil
20 cm od meje Zivo gabrovo mejo. Dru-
gi sosedje pravijo, da mu nesmete to

titi, ker vam bo ta meja Se fkodo

elala na vrtu. Prosili ste soseda, naj
mejo i vsaj za en meter vstran,
on pa to noce. Vprasate, ée ga lahko na
to prisilite. — Ne. SIe na svojem
svetu tik ob meji zasaditi Zivo mejo.
Ce se bo siasom meja razrastla, smete
vi rezati veje, ki bi segale v vas
‘zraéni prostor,

Zmedena dota. C. J. Pred poroko
vam je nevestim oée obljubil doto, ki jo
bosta dala oce in mati, vsak do polo
vice. Po poroki vas je tast poklical, da
pridete po doto in je vam in Zeni izrodil
dve hranilni knjiZici ter ste pred pri-
cami podpisali potrdilo o prejemu dote.
Par dni potem vam pa Zena pove, da je
ena izmed dveh hraniluih knjiZie njena
iast, ker je ona to knjiZico pred poroko
ofetu posodila. Vprasate, ¢e lahko vi
sedaj od tasta zahtevate da vam placa
vrednost od svoje héerke izposojene
hranilne knjizice. — Cudno je to, da
zena pri izplaéilu dote ni_takoj spo-
znala svojo hranilno knjiZico. Vi od
tasta ne morete na racun dote nié vec
zahtevati, ker vam je dal, kar je oblju-
bil. Paé¢ pa ima vasa Zena pravico, da
zahteva od svojega ofeta povraéilo nje-
mu posojene hranilne knjiZice oziroma
vrednost te knjiizee, ki je ode veé nima,
ker jo je dal vam, pa bo moral oée
héerki dati odikodnino v denarju.

Svinjak na meji. [. R. B. Do leta 1934
ste mirno viivali s sosedom 'mejo.
Nihée ni gledal v mapo. Lani je sosed

pogledal v_mapo in videl, da mapuna.

meja v vas svet sega za par metrov.
Ne da bi vas vprasal, je kratkomalo na
ta svet, ki ste ga doslej vi viivali, po-
stavil svinjak. Vprasate, ¢e lahko so-

seda prisilite, da odstrani svinjak in da.

spostuje zopet mejo, kakor ste jo z
vadimi posestnimi predniki vzivali Ze
60 let. — Ce se s sosedom mirno ne mo-

rete sporazumeti, boste morali zahte-

vati posredovanje sodiséa. Ker je pre-
teklo Ze veé kot 30 dni, od kar je sosed
v vad svet postavil svinjak, ste zamu-
dili rok za vlozitev toZbe radi motenja

osesti, s katero bi soseda prisilili, da

i ot.moral umakniti svinjak in bi
s tem bila ta zadeva koncana. Sedaj
pa morate zahtevati, da sodif¢e doloéi
mejo med vami in sosedom. Sodiile bo
mejo dolofilo po mirnem vZivanju v
zadnjih letih in ne po mapi, ker so ved-
krat v mapah tudi napake. Stroske po
stopanjin za ureditev meje bo trpel na-
sproinik, ée se bo sodnik preprical, da

je samovolino posegel v vai svet in dal

povod za to omejidenje, sicer pladata

obe stranki stroike postopanja skupno.

Prevelike dote. J. G. D. T. Imate za-

dolZeno posestvo. Poleg tega morate pa .

bratom izpladati dote in sicer enemn
10,000 Din, dvema pa le po 2000 Din,
Vprasate ¢e lahko dote zniZate na po-
lovico. — Ce so res vase gospodarske

razmere tako slabe, da ne morete iz~

laéati dot, vam svetujemo, da se z
grati pomenite, ée in koliko so pripray- - 4
ljeni popustiti od svojih dot. Prisiliti -3
1

'%h pa ne morete, da vam kaj popustijo.
di se nam pa, da ste vi kmetica in so
zato vsi vasi dolgovi zadéiteni.

Prodani vinograd? M. J. P. Ce ste i,:

vi kupili vinograd od svojeza océfa,
potem se mora ta vinograd na temeljn

te kupne pogodbe prepisati le na vas,

ne pa na vafega moza. Ce pa je ode
hotel vam(rodamti vinograd, a niste e
napravili

tem vas oce Se v
astnik 8 syojim vinogradom,
lahko podari tudi vafemn mozu, Ce po-
godbe Se ni, prosite ofeta, da jo &im
preje da napraviti. $

Novi upnik in obresti, ki so dopust-
ne. Z. J. K. Leta 1925 ste se v hranilniei
zadol?ili. Leta 1934 pa ste prepisali ta
dolg na novega privatnega upnika, ker
vam je reKel,
samo po 6% obresti
rali v hranilnici pi

dofim ste jih mo-
adevati po 8%, Ta

novi u‘)‘uik je prenesel dolg z vaSim .}

pristankom na tretjo-osebo. Vpradate,

de Vam pripada zas¢ita po uredbi o . J
zaséiti kmetov, ker ste kmet. Kako vi-

soke obresti ste dolini pladevati? —
Po nafem mnenju vam ne pripada, ker

se vas dolg ne more smatrati za stari .

dolg, nastal pred 20. aprilom 1932. Ko

ste dolg spreneslic na novega upnika,

je bil vad stari dolg v hranilnici po-
ravnan in je s tem ugasnil. DolZniki,
ki so se pa zadolZili po 20. aprilu 1934,

kakor ste se vi napram »novime« upni- -

kom, pa niso zaséiteni, — Kar se tice
obresti, se morejo stranke pogoditi na
najvet 8% obresti. Vi ste pristali pri
renosu dolga na 6% obresti, zato jih
yoste morali tudi placevati, Le za doli-
nike, ki so zas¢iteni, so obresti, ki jih
morajo pladevati od zaifitenih dolgov,
%e nizje. Denarnim zavodom morajo ti
doliniki pladevati 4%,
ostalim upnikom pa 1% letno.
Vpokli¢ rekrutov. M. K. Ni nam
znano, kdaj vas bodo vpoklicali. Boste
ze obveiteni od pristojne voj. oblasth
Vstop v podoficirsko %olo. M. T.
Vprasajte pri okrajnem nadelstvu ali
pa pri poveljstvu vojnega okroZja. Si-

cer 80 pa pogoii za sprejem v posamez-
ne podoficirske Sole razvidni. iz raz-

glasov, ki so nabiti v navedenih uradih,

arilne pogodbe pri notarju, .
no razpolaga kot
ki ga

a4 mu boste platevali

za dolgove _

-




