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sam gospodar! Ko bi le bili vsi tako pa-
metni kot si Ti?z = '
Martin: »Saj kdor ne more osebno
¥ Maribor, lahko pife tudi poloZnice;
jaz tudi pe poloZnicah pesiljam in jik v
knjigiei shranim. Jaz Ze ne bom drugam
denarja posiljal, kakor v hranilnico! 8
Spodnjestajersko ljudske posojilnico
gsem prav zadovoljen. In bod Ti tudila

GOSPODINIE
Zorenje smetane.

Za pridobivanje masla uporabljamo
sladko ali pa kislo smetano. Iz sladke
smetane dobimo sicer finejSe maslo, ta-
Kozvano éajno maslo, vendar manjSo
kolitino, kakor pa iz kisle smetane. Za-
Lo poslednjo najvefkrat uporabljamo za
medenje.

Pod ozuatbo »Kisla smetanac pa ni-
kakor ne smemo razumeti ono povsem
gosto in kipefo smetano, katera se kaj
pogostoma uporablja za medenje, Iz ta-
ke maZaste snovi se samoobsebi umey-
uo ne da pridobili drugo kakor malo-
vredno Zarko maslo. In tega pat nikdo
ne Zeli. Smetana, iz katere hofemo do-
biti dobro okusno maslo, sme biti samo
malo skisana in gostotelkoa. Le izkus-
nja nas nauéi, da poznamo, kedaj je paé
smetana zrela za medenje. Vedno pa se
drzimo nadela: raje manj kislo kot pre-
Ve,

Ravnanje s smetano je merodajno za
pridobivanje res dobrega masla. Vet ka-
kor najdalje tri dni, in to v hiladnem
vremenu, ne smemo spravljati smetane
za medenje. Posoda za smetano mora
biti snaZna in se ne sme na noben natin
rabiti za drugo kakor za mleéne proiz-
vode. Visok lonfen lones, znotraj loSen
je prav prikladen, Se boljsi je porcelan
ali steklo. Takoj, ko smo spravili sme-
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tano iz latvie v lonec, ga postavimo v
hladno in zraéno mleéno shrambo. ni-
kakor pa ne v klet, kjer hi se navzela
smetana vseh slabih duliov, Pri prihod-

njem posnemanju dodamo sveZo sme-

tano k stark, ne smemo pa pozabiti pre-
mesatl, da se obe smetani pomesata
med seboj in se vaa smetana cnakomer-
no kisa. Tako ravnamo tudi prihodnjié,
Zadnjikrat dopolnimo smetano vsaj 12
ur pred medenjem, kasneje pod nobe-
nim pogojem, ker sicer ne dobimo po-
voline koli¢ine maska in trpd tudi kako-
vost istega.

Smetano, ki smo jo pa izleéili s po-
snemalnikom, moramo najprej shladiti,
predno jo hranimo. Ker se posname
mleko najboljde pri naravni toploti, ta-
ko, kakoréno pride od krave, moramo
mleko takoj po molZi posneti, ali pa, e
je to nemogofe, kasnejo segreti do te
toplote, to je 30—35 stopinj Celzija. —
Vsled tega je tudi smetana iz posnemal-
nika topla in se v gorkejSem fasu ne
more dovolj hitro ssna ohladiti, Ohla-
dimo jo na ta natin, da postavimo poso-
do s smetano v mrzlo vodo. Mas¢oba v
smetani se mora stediti, ker bi v sluéa-
ju, da ostane tekoda, Lo bil glaven vazrok
Zarki smetani in kasneje maslu. Tudi se
neshlajena smetana rada pokvari in do-
bi zopern okus.

1z navedenega vzroka tudi ni pripo-
rotljivo, da primesamo Ze hladni smeta-
ni svefo fe toplo, Najprej shladimo sve-
Zo smetano, nato pridenemo prejnji in
vae sliupaj dolwo premesamo,

Sladka smetana, iz katere hotemo do-
biti tajno maslo, rabi za zorenje 18—24
ur. Med tem ¢asom jo dva- do trikral
premesamo od dna navzgor. SveZa sme-
tana je za medenje popoluoma nerabna,
ker se sploh ne zgosti in ne izloti ma-
§tobe. Niti toléena smelana se ne da na-
praviti poprej, kakor po preteku 6 ur,
kateri ¢as se smetana hiladi v ledu.

Pred medenjem mora torej sladka
smetana zoreli. V toplemo poletnem éasu
se sama od sebe poveljno kisa. Po zimi
pa pospesimo kisanje z najboljfim ter

cuostavnim sredstvom: posnetim kis=
lim mlekom. To mleko mora biti enako«
mernoe gosto. Ko se zaéne izlofati sirot-
ka, je pa Ze nerabna kot pridatek k sme-
taniﬂ ;ﬂiitar ks:i?dke g?etana viame=
mo ce kislega mleka, katerega
najprej razZvrkljamo, nato pa dobro po«
medamo s smetano. Enakomerno zore«
nje smelane pospedimo s tem, da jo pre=
vidno premeSamo vsakih 6 ur s ¢isto
leseno ali ploéevinasto Zlico in sicer od
dna navzgor.

”
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Cene in scimska poredila.

Mariborskl Zvinjski sejem dne 9. ieh. 1932
Prignanih je bilo 9§ konj, 13 bikov, 160 voloy,
240 krav in 5 telet, skupaj 438 komadov. Po«
vpreéne cend za razline Zivalske vrsle so
bile sledede: debeli voll 1 kg #ive teZze od &
do H Din, poldebell voli od 3 do 3.50 Din, ple-
manzkl voll od 4 do 425 Din, biki za klank
ot 3 do 4 Din, klavne krave debsals od 250 £5
450 Din, plemenske krave od 250 do 275 D,
krave za klobasarje od 125 do 1.50 Din, mol-
zue krave od 225 dp 325 Din, braje krave od
125 do 325 Din, miada Zivina od 530 do 454
Din, teleta od 550 do § Din, Prodanih je bilo
200 komadov.

Mesne cene v Mariboru. Volovsko meso i
viste 1 kg od 10 do 12 Din, I1I. vrste od 6 do
8 Din, meso od bikov, krav in telic od # do
6 'Din, telefje maésp I viste od 12 do 14 Din,
If. viste ol 8 do 10 Din, svinjsko meso svelde
pd # do 14 Din. .

»

Zopel zamudnik!

Pretekli teden smo javili, da sta dva
posesinika bila prizadeta po poZaru, da
pa nista imela pravotasnoe vplagane na-
roénine in tako sta bila na Skedi vsak
po 1000 Din, ker nista bila vef zavaro-
vana. Ta teden se je zgodil ponovne tak
slutaj. Mihael Nidorfer, Lahonei §t. 48,
posta Sv. Toma# pri Ormo#u, je pogorel
due 31. januarja L ). Naroénino je pla-

Naia zimska obleka.

Zeak, ki mas obda-
ju, je pozini znaloo
Htadnejsi, kakor pole-
il in =atb hote nake-
wu telesa njegovo lo-
ploto ndvzemati. Ure-
weliko  nddsinnje to-
jilote v telesa pu natn
ni prijelno, je to celo
skodljive in zalo sku-
samo  poziml  oddaja-
nje  foplote 1z lelesa
omejitl, poleti pa sku-
samo oddajanje loplo-
in pospesit.  Oddajs-
nje in omejevanje od-
dajanjn toplote iz e
lesa pa ravoomo = pri-
mernd obleko.

Nose golo ielo je v

reaku podeban  pedi,
ki stojl na prostem:
kolikor Thladnejsi je

grak okoli pecéi (tele-
sa), loliko prej se peé
ohladi, in kolikor bLolj

Janu® Golee: 8

Trojno gorjé.

Ljudska povesi o irojnem govju slovenskif
in hirvatskily pradedov.

NavduSenje za Kmecko vojsko fe bilo raz-
umljivo, uboge kmeéke pare so bile uverjene,
da se bodo nad zmago z nidvrednim plemstivom
uspedneje branili proti Turkom in & pomoghi v
gospodarskem oziru.

Treba namred pomisliti, da so bili Turki v
dveh veéjih pohodih popolnoma poZgali ter uni-
tili Spodnje Stajersko od Celja proti BreZicam
in odvedli ljudstvo v suZnost.

Leta 1476 je udrlo 20,000 Turkov preke Save
pri Krikem na Stajersko. Na dan sv. Jakoba so
ge vsuli preko Podsrede, Planine, Smarja pri
Jelsah, Lemberga na Rogatec. Od tamkaj so
vpadli na HrvaSko ter oplenili kraje okrog Kra-
pine in Zagreba. Iz hrvaskega Zagorja so divjali
zopet na Spodnji Stajer preke Kuniperga, Ko-
zjega, PilStajna na Sevriico, kjer so se zdruZili pre-

ko Save s po Kranjskem poZigajofimi turikimi
cetami. ZdruZeni divjaki so zepet prekoraéili Sa-
vo in se odpravili z neizmernim plenom in tiso-
terimi suinji preko St. Petra ter Cesargrada na
Hrvadko in v svoja bosanska zatolisCa.

Drugi vetji turSki obisk v kraje nase po-
vesti je bil na Smihelsko nedeljo leta 1494 Ta-
krat so privreli Turki izpred Mokrié in Zagreba
ter drveli pred Leskovec in samostan Pleterje,
pred Studenice, na Pilitajn in Zusem, opusto-
Sili danasnjo boZjo pot Zagorje nad Pilstajnom
in obiskali samostan v Zitah. Na Smihelovo so
polovili in pobili posebno veliko ljudi na Pil-
&tajnu, kjer so obhajali iz vseh podru#nih krajev
dobro obiskano Zegnanje.

Razven teh dveh velikih turskih roparskih
pohodov je bilo ¢ vse polno manjsih, da si kmet,
ki ni tital za utrjenim gradom, sploh nikakor
ni mogel odpomoti. Cesar mu ni poZgal Turek,
mu je ednesel grastak, ki se je skrival ob fasu
turske nevarnosti za debelim grajskim zidom
na strmem hribu. Turfki roparski oddelki na
konjilh se sploh niso spuifali v napade na



