
i.-. ^ G S K P O M N J E 
Uporaba ssdja v gospodinjstvu. 

Predvsem je treba povedati, da so jabol­
ka zelo zdrav sad. Kdor uživa dosii sadja, 
bo imel v hrani dovolj redilnih snovi. 

Sadje se hrani Lako, kakor dozori, v 
merno hladnih in zračnih prostorih. 1 
se ga na"" predale na suho slamo. Pa:: 
da ni obtolčeno, ker tako sadje začne kma­
lu gniti in se gniloba razširi tudi na ostalo 
zdravo sadje. Tako shranjenega je treba 
večkrat prebrali in načeto sadje izločiti. 
Ka"fco veselje napravi gospodinja mladim in 
starim, ako jim po zimi, posebno pa še za 
Veliko noč da na mizo domača jabolka! 



Vsega sadja pa ne moreš ohraniti v sve­
tem stanju. Tudi je bolje, da se ga deloma 
tudi nasuši. Neverjetno je, kako je prišlo 
pri nas sušenje sadja iz navade. S tem se­
veda tudi ena najbolj zdravih hranil. Za 
•ušenje vzemi zdravo, popolnoma dozorelo 
•adje, na lese ga nalagaj le v eni plasti in 
ne kar na debelo, med sušenjem ga tudi 
preberi, posebno, če sušiš razno sadje na­
enkrat. Češplje suši cele, pa polagoma, ker 
sicer bi popokale in veliko na vrednosti 
izgubile. Ako hočeš s češpelj potegniti ko­
žico, potem namoči češplje do pet minut 
v vrelo vodo, nato hitro v zelo mrzlo vodo, 
pa se da kožica kar dol potegniti. Jabolka 
sušimo tako, da jih razrežemo na krhlje. 
Lepše suho sadje pa dobimo, ako jabolko 
razrežemo na oročke in pečke izločimo. 
Drobne hruške sušimo cele, debele pa raz­
režemo na dva, tri ali štiri dele. 

Glavno pri sušenju je, da plamen ne pri­
de do sadja, kakor tudi ne dim. Plamen ga 
osmodi in dimu mu da neprijeten vonj in 
okus. Ako moreš, suši v peči, ki je bila 
dobro zakurjena in se je že pomedla. V 
štedilniku je sadje zelo težko sušiti. 

Suho sadje ne daj takoj v kak zaboj, am­
pak ga lepo na zračnem prostoru razgrni 
za nekaj dni, potem šele, ko se je prezra­
čilo, ga lahko spraviš. Suho sadje uporab­
ljaš samo kakor za hrano, za one pa, ki 
težje uživajo suho sadje, pa ga skuhaš. Po­
sebno je to hrano priporočati bolnikom. 

Jabolčna raezf?.. Ako kuhaš sadje tako 
dolgo, da razpade, napraviš na ta način 
sadno mez^o. Naiboli priprosta je jabolčna 
mezga s prav malo sladkorja, pa tudi brez 
njega. Zrelo jabolko operi, razrezi, otrebi, 

■• ­m­''­, VO^P *~'tko, c'a se ne r»ri­
smodi, ko začnejo jabolka razpadati, odsta. 
vi od ognja, stresi na sito ali rešeto, pre­
tlači in zopet tako dolgo skuhavaj, da se 
bo zgostila, Med vkuhavanjem dodaj nekaj 
dišav, cimeta, nageljnovih žbih in limoninih 
lupin. Ako vkuhavaš močno kisla jabolka, 
dodaj nekaj sladkorja. Ves čas pa mešaj 
ker se mezga rada pripali, pa se jeziš na 
sebe, kakor da nič ne znaš. Tako mezgo 
kar toplo še spravimo v kozarce, če teh ni 
pa v lonce, te postavi v krušno peč, kjer 
naj ostanejo nekaj ur, da se še bolj zgosti 

mezga in se na njej napravi lepa skorja. 
Nazadnje zavezi kozarce ali lonce s per­
gamentnim papirjem do tedaj, ko želiš upo. 
rabiti mezgo v gospodinjstvu bodisi za pri­
boljšek h kruhu ali za sadno potico. 

Vinska juha. Vzemi liter vina in pol litra 
vode ter to prevrej. Dodaj košček cimeta 
in malo sladkorja po svojem okusu, nato 
pa kot oreh debelo kepico presnega masla. 
Osoli malo in pusti, da po malem vre. V 
skodelici stepi dva rumenjaka, dodaj žlič­
ko moke, malo mrzlega vina in to vlij v 
vrelo tekočino. Opečen kruh v taki juhi — 
vse skupaj — nekaj izbernega! 

Sv. Jurij ob Ščavnici. 24., 25. in 26 .avgusta 
t. 1. se bo vršil v Pergerjevi dvorani tridnevni 
tečaj za konserviranje sadja in zelenjave, ki 
se ga naj udeležijo v prvi vrsti dekleta iz 
obeh gospodinjskih tečajev, potem pa tudi vse 
druge ženske, ki se za to stvar zanimajo. 
Udeleženke si naj preskrbijo same materijal 
za vkuhavanje, steklenice, sladkor in druge 
potrebščine. 

Sprejem v kinetšjsko­rospodinjsko golo 
Kmetijska družba v Ljubljani. S 1. oktobrom 
1931 se otvori trideseti tečaj kmelijsko­gospo­
dinjske šole v Ljubljani, ki bo traja] 11 me­
secev. Podrobnosti glede sprejema so bile že 
objavljene v »Kmetovalcu« in v dnevnem ča­
sopisju. Pripomniti je samo, da znaša oskrbni­
na in šolnina mesečnih 450 Din. Ta mesečni 
prispevek se sprejema tudi v živilih, ki se 
primerno vračunajo. •— V zavod se sprejemajo 
dekleta, ki se želijo izvežbati v dobre gospo­
dinje. Dovršiti morajo 10. leto starosti, pred­
ložiti zadnje šolsko in zdravniško spričevalo. 
Zaželjene podatke nudi Kmetijska družba v 
Ljubljani, na katero je nasloviti lastnoročno 
pisane prošnje do najkasneje 2i. tega meseca. 

* 

Maribcrsld trr. Na mariborski trg v soboto, 
dne 8. avgusta tega leta so pripeljali špeharji 
30 komadov zaklanih svinj. Svinjsko meso je 
bilo po 14 do 16 Din, špek tudi po 14 do 16 
Din. Kmetje so pripeljali 5 voz sena po 70 do 
80 Din, 4 voze slame po 55 do 60 Din, 5 voz 

kumare komad po 1 do 2 Din. Pšenica je bila 
po 2 Din, ri 1.50, ječmen 1.50, oves 1 do 1.25, 
koruza 1.50, proso 2.50 do 3, ajda 1.50, fižol 
2 do 2.50, luščeni grah 10 do 12 Din. Kokoš 
30 do 40 Din, piščanci 18 do 55 Din, raca 15 
do 30 Din, gos 30 do 45 Din, puran 35 do 45 
Din, domači zajec pa po 5 do 30 Din. Gobo 
1 do 2 Din, borovnice 1.50 do 2, maline 3.50, 
grozdje 12 do 16, marelice 24, hruške 4 do 6 
Din, jabolka i do 5, breskve 14 do 20 Din, 
mleko 2 do 3, smetana 12 do 14, surovo maslo 
30 do 36, med pa po 12 do 20 Din. 

Mariborsko sejmsko poročilo. Na svinjski 
sejem dne 7. avgusta tega leta je bilo pri­
peljanih 323 svinj; cene so bile sledeče: Mladi 
prašiči 5 do 6 tednov stari komad 50 do 70 
Din, 7 do 9 tednov stari 80 do 100 Din, 3 do 
4 mesece stari 150 do 200 Din, 5 do 7 mesecev 
stari 300 do 400 Din, 8 do 10 mesecev stari 
420 do 500 Din, eno leto stari 550 do 650 Din; 
1 kg žive teže po 6 do 8 Din, 1 kg mrtve teže 
pa po 9 do 10 Din. Prodanih je bilo 116 svinj. 


