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Brezalkoholna

Gorenji naslov bo Ze bolj jasen, ako
relemo: Ne predelavajmo toliko sadja v
alkoholne izdelke, ampak obraajmo ga
vet za zivez in brezalkoholne
pijace!l

Suj vidimo: Povsod, kjer je kaj sadja,
ga pretvarjajo in predelavajo veé ali
manj v alkoholne pijace. Ali ne meljejo
in presajo povsod jabolk in hrusk, ki jih
ne morejo prodati, i ta sok skoraj vsi
brez izjeme porabijo za sadjevee, ki je
licer lahka, pa vendar alkoholna pijaca.
Na ta nacin se porabi v na&i banovini
vsako leto na slotine in stotine vagonov
jabolk in hrusk, ki se tako odiegnejo
svojemu prvotnemu, prirodnemu namenu,

Koliko sadja se pa prekuha v Zganje!
Ali nima skoraj vsaka hifa zganjarskega
kotla! Vsa sadna plemena, pa tudi raz-
li¢ni gozdni plodovi (u. pr. borovnice, ja-
gode, brinje itd.), vse, prav vse je dobro
v to svrho in dandanes bi ze tezko nadli
hiZo, ki ne bi imela kakrinekoli zaloge
Zganja, ki pa je povedini vse iz sadnega
in grozdnega pridelka. Zato je pa tudi
premnogim Zganje ¢ez vse na svetu, ker
mislijo, da zdravim daje mo¢ in korajzo,
bolnim zdravje, pozimi da greje, poleti
da hladi, Zalostne da tolaZ, veselim pa
da se prav tako prileze..,

Kako malo pa se sadje uporablja kot
Zivilo, kot hrana in njega sladki sok kot
pijada. Redki so gospodarji, ki bi shranili
kaj ve¢ jabolk za dom, za ysakdanji pri-
grizek pozimi in spomladi. Marsikje se
jeseni drevje lomi pod teZo boZjega da-
ru, 0 BoZitu ga pa Ze ni sadu pod streho
— niti toliko, da bi ga tu in tam dobili
otroci, ko gredo v Yolo ali doma za ju-
zino, dasi bi ga lahko imeli ne samo do
Bozi¢a, ampak celo do Velike nodi,

In kako razmeroma malo je sadnih su-

- Silnic v primeri s sadnimi mlini in pre-

Samil Sadni mlin in prelo ima skoraj
vsak posesinik, sadna sulilnica pa je
marsikje v celi vasi komaj ena ali dve,
pounekod pa tudi nobene. Pozabili 8o,
da je subo sadje dragocen sadui izdelek,

uporaba sadja

ki jo obenem te¢na hrana in daje tudi
izvrstno, zdravo pijaco.

Se bolj redki so konéno tisti, ki bi
shranjevali sadai sok, ta dragocen, pria
jeten in poleg tega e redilen sadoi proe
izvod, ki je poleg vode in mleka majna-
ravinejia pijafa za stare in mlade, za
zdrave in bolne,

Ni¢ ne pretiravamo, ako irdimo, da se
iz sadja pripravlja vse preved opojnin,
da se prepusti preved najvaZnejle sadne
sestavine — sladkorja, deloma da spuhti
v zrak (ogljikova kislina), deloma pa, da
se pretvori v alkohol, v nafega najhuj«
Sega sovraznika.

Na krivi poti smo, Navzdol v pogubo
drvimo, Skrajni ¢as je, da se na tej poti
ustavimo in da skufamo ta tok obrniti
v drugo smer, Omejujmo predelavo sadja
v alkoholne izdelke, pospefujmo in &irie
mo vse naline brezalkoholne sadne upo«
rabe!

Za vse blago, dobro in pametno vneti
gospodarji in gospodinje in sploh vsakdo,
ki je dovzeten za koristen in pameten
nasvet, vsi naj bi skusali delati pred vsem
na to, da se obrne ved svelega sadja za
vsakdanjo hrano. To je prva in najvaz-
nejSa zahteva., Za to ni treba drugega
nego vsaj nekoliko primerne shrambe, ki
se da prirediti v vsaki fe tako skromni
hi3i. Podzemeljsko klet, prazno, zavetno
sobo ali kakr¥enkoli drug hladen prostor,
ki se da pozimi obvarovati pred mrazom,
je mogote kontno vsaj za silo toliko pre-
urediti, da lahko postavimo vanj nekaj
polic ali zabojev s sadjem, Vefje mno-
zine se dado shraniti v razmeroma maj-
hnem prostoru na ta naéin, da nasipamo
sadje na slamnato podlago na tla, ki so
razdeljena v lesene predale, Trda zimska
jabolka, ki so spravljena v lepem vreme-
nu in pravilno razbrana, lahko naloZimo
pol metra ali 3e bolj na debelo. Zelo pri-
pravno spravilo za zimska jabolka so za-
boji, ki drZe po kakih 20 kg jabolk (ame-
rigki ali normalni zaboj), Take zaboje

mapolnimo z jabolki, jih zabijemo in nas
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loZimo drug na drugega v kak primeren
hladen prostor, kjer ni nevarnosti, da bi
sadje zmrznilo.

SveZega sadja pa ne moremo shraniti
toliko, da bi ga imeli do novine. Zato pa
sadje lahko predelamo na razne natine v
trpezno obliko — v razlitcne sadne
shranke. Za preprosto ljudstvo ni
boljie omejitve alkoholne predelave sad-
ja nego je sudenje sadja. V skromnih go-
spodarstvih se da Ze mnogo dosei s pre-
prostimi pripomodki, kakor n. pr z na-
vadoimi lesami, s sulenjem v pedeh in
na Stedilnikih, Kjer je gospodinja zadela
suditi dosti zgodaj in sudi Ze ves ta mesec,
si pripravi lahko samo v pedi, na ped ali
na Stedilnikn lepe koli¢ine suhega sadja
kvrstne kokovosti,

V veljih gospodarsivih pa nikakor ne
kaZe biii brez sufilnice, ki je odlo¢na
nasprotnica in sovraznica Zganjarskega
kotla. Cim bolj bomo upoitevali eno, tem
bolj bomo zanemarili drugo. Cim bolj
bomo cenili suho sadje, tem manj veljave
bo imelo Zganje.

Yendar pa hofejo ljudje tudi piti fe
kaj drugega razen vode. Ce hocemo do-
seci, da bodo ljudje pili manj alkoholnih
pija¢, ali se jim sploh odrekali, dajmo
jim brezalkoholnih pijaé. Najnaravnejia
taka pijaca je grozdni, jaboléni in hru-

Skovi sok. Sedajle je ¢as, da se lotimo iz.
delovanja sladosoka, kakor je bilo Je
veckrat opisano. Saj to ni ni¢ teZkega,
samo dobre volje je treba. Zlasti manjie
koli¢ine, ki jih shranimo v steklenicah,
se lahko pripravijo brez vseh posebnih
strotkov v vsakem gospodinjstvu. Svez
sadni ali grozdni sok razgrejemo na 75°
C in ga takoj vrofega napolnimo v liste
in v vroti vodi razgrete steklenice ter
dobro zamafimo. Nazadnje zalijemo za-
madek s parafinom. Shranjevanje vedjih
kolitin v sodih je Ze nekoliko tezavneje,
vendar je tudi to mogode povsod, kjer
je dovolj zanimanja in potrebnega ume-
vanja. Za brezalkoholno predelavo sadja
daje vsa potrebna pojasnila Sadjarsko
in vrtnarsko druitvo v Ljubljamni, ki se
je s posebno vnemo lotilo tega perecega
vprafanja. V to svrho se je osnovala tudi
v Belgradu zadruga Centrohiv®, ki si je
stavila nalogo, da bo z vsemi sredsivi
podpirala in Sirila brezalkoholno produk-
cijo po vsej drzavi,

Tako bomo z zdruZenimi moimi do-
segli, da se bo dosedanja izrazita alko-
holna uporaba sadja zacela umikati brez-
alkoholnemu gospodarstvu, H.

* Centrala za higiensko izkoristanje
sadja v Jugoslaviji, zadruga z o. j.,
grad, Carice Milice ulica b,

Nasa kokosja pasma

Po slovenskih kurjih dvorih naletis
najvedkrat na meSanico zivali, ki ne pri-
padajo k nobeni pasmi. Kjer pa goje pa-
semsko perutnino, se omejujejo — hvala
Bogu — vetinoma na lahko leghornko ali
srednje teiko plimetko, rodajlendko, tu
in tam imajo tudi orpingtonko; kjer pa
se zavedajo, kako velikega pomena za
naso bodotnost v perutninarstvu je edi-
nost v reji, pa pusajo na svoji zemlji
edino le domado Stajersko kokos. To je
nasa slovenska, pa tudi jugoslovans!:a
pasma. Vse razne vrste, ki so se ohranile
skozi dolga sto- in tiso¢letja na naSem
ozemlju: Stajerka, istrska kokos, zagor-
ka, dinarska koko$, albanska puta in po-
dobne krajevne vrste so si med seboj
na vso mo¢ sorodne. Zato je bilo le do-
sledno, ¢e so na gospodarski konferenci
v Belgradu leta 1935 sklenili, da se ima
vpeljati Stajerka po vsej nadi kraljevimi.

Pohlevno Stajerko, ki ima mnajvedkrat
barvo divje kokodi, jerebitarko, pa¢ sle-

herni pozna; omenim pa naj, da imamo
poleg rdele 3tajerke s tremi odtenki fe
popolnoma belo m pa grahasto Stajerko
kukavi¢je barve, Danes naj povem le ne-
koliko misli o pasmah, ki jih splofno ne
priporotamo za na%o vas, ampak so do-
pustne le za posameznega rejea v posebe
nih razmerah,

Na marsikakem posestvu je videti be-
lo leghorn. Je to prvotno italijanska ko
ko3, ki pa je prisla pred sto leti v Ame-
riko. Prvotna italijanska kokof je jere-
bi¢aste barve, a danasnjo pasemsko ita-
lijanko so vzgojili Sele Nemci in Anglez
z mmogoletnim prizadevanjem. Obe vrsti
sta izrazito lahki vrsti in zahtevata, fe
naj popolnoma razvijeta svoje dobre last-
nosti, prav vehkih, fe bolje neomejenih -
izletis¢, Na valjenje pri tej pasmi ne
moremo racunati, ker prideta obe zvrsti
do tega posla vedinoma prepozno, pa se
tudi med valjenjem samim radi skujeta.
Pa¢ pa se dado jajca, ki morajo biti po-



polnoma bela, s sfrojem prav dobro va-
liti. Kot mesne Zivali ne prideta v poitev;
prelahki sta, pa tudi meso je zilavo, Ko-
2a in noge so rumene, do¢im ima Sta-
jerka lepo belo ali mesnordeckasto kozo
in noge. Za nase razmere fa pasma ni.
Ne moremo ji nudili tiste skrbne nege,
ki jo zahteva za slufaj visoke nesnosti;
¢e pa nege ni, pa odpove njena dobavi-
teljska dobrohotnost. Ker je meso ru-
menonogih pasem manj vredno, opazamo
v dezelah zapadne Evrope, kjer imajo
velike perutninarske farme, da mladih
petelintkov, ko jih spoznajo kot take, ne
redijo naprej za trgovino, ampak poko-
ljejo in pokrmijo kokoiim. Odpravimo
iz svojih dvoris¢ vse koko¥ z rumenimi
nogami in nasi izvoznifarji nam obetajo,
da bodo placevali za prisino domade 3ta-
jersko blago precej viije cene,

Poleg lahkih belih leghornk kazijo pe-
rutninarsko edinost po nasih kmeckih
dvoristth tudi nekatere tezje pasme. Med
temi je pogosina ¢rnobelo progasta pli-
matka, ki je prisla iz Amerike. Ce je do-
bro izbrana in vzgojena, je dobra jajca-
rica, pa tudi mesna Zival, Jajea so rume-
na in precej velika. Ne vali posebno ra-
da, a kdor hote imeti pravo korist od
nje, mora skrbeti za zgodnje valjenje Ze
v februarju, mareu in aprilu. Marsika-
kemu rejeu je vie¢ barva te kure; to ni
ni¢ hundega, naj ima tudi oko in okus
evoj uzitek, Toda napa¢no bi ravnal, kdor
bi rabil za pleme samo najlepie Zivalil
To lahko dela ¥portnik, za gospodarja pa
so odlotilne gospodarske lasinosti kake
zivali. Kdor se ne drzi pri svoji kurjereji
tega nalela, pri njem bo najboljia pasma
v malo letih izgubila svojo gospodarsko
vrednost. Kdor ima to pasmo, naj izkljuéi
od plemenske reje vsakega petelina, ki
je na prav visokih nogah, pa tudi vsake
kako%, ki nese majhna jajca; naj ne ob-
drzi za pleme nobenega pisfanca, ki je
bil v mladosti cele tedne gol (brez perja)
in se je prepocasi razvijal. Tudi ta pasma
ima rumene noge. Naj izgine &m prej
iz na%h kmedtkih dvori&. Nadomestite
tujo plimetko z domado, slovensko Sia-
jerkol

Kar smo rekli o plimetki, velja po
vedini tudi o lepi bleste¢i temnordedi
rodajlendki, ki je tudi doma v Ameriki.
Njen trup predstavlja nekak pravokot-
nik, to je tista oblika, ki jo zahtevajo
strokovnjaki za gospodarsko kurjo pas-
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mo. Po svojih lastnostih ima rodajlendka
precej podobnosti s plimetko; je flegma-
ticnega, mirnega znadaja, nese rumeno-
lupinasta jajca, vali pa precej zgodaj in
bolj zanesljivo od plimetke. Ali bo¥ imel
od rodajlendke resniéno gospodarsko ko-
rist ali ne, to je zopet odvisno najprej
od tega, od kak3snih starfev izvira Zival,
drugi¢ pa od nege, ki jo nakloni§ kokosi.
Je pa¢ bistvena razlika med vsemi temi
uvozenimi pasmami in nafo 3tajerko gle-
de oskrbovanja. Stajerka si od zgodnje
spomladi do pozne jeseni preskrbi znaten
del svoje hrane sama zunaj na prostem,
tuje pasme so v tem ozirn mnogo bolj
lene in se zana%ajo le na pehar in kosaro
gospodinje, ki jim naj neprestano usire-
7e z Zzitom, zraven pa naj skrbi Se za be-
ljakovinaste priboljike (ribja, mesna in
krvna moka, kuhinjski odpadki), ¢e hoce,
da bodo kure dale kaj jaje. Tudi rodaj-
lendka ima nasi¢eno — rumene noge —
nadomestimo jo z belonogo ftajerko! —

Se tezja pasma kot plimetka in rodaj-
lendka je pa vrsta orpington, ki nastopa
pri nas v beli, rumeni, érni barvi. To je
pa Anglezinja, zato je le naravno, da je
flegmati¢na in mirna. Ce jo imas na ome-
jenem prostoru, se rada preved odebeli,
na vedjem vrtu pa si tudi sama prizadeva
in i%¢e hrane. Jajca so rjavo-lupinasta.
Sicer pa orpingtonka ni jajlarica. ampak
izrazita Zival za meso in je najboljia v
starosti 6—8 mesecev. Da se lepo spitati
in ima spitana izborno meso, ki izgleda
zavoljo bele koZe posebno lepo in jo po
mestih posebno radi kupujejo. A kaj po-
maga bela koza in teéna pecenka orping-
tonke, ko pa pri nas razmere niso take,
da bi se nam izplacala reja te pasme za
prodaj. Dobra lastnost orpingtonke je
tudi njeno zgodnje valjenje, toda to na-
gnjenje do valjenja ti utegne postati po-
leti najved¢ja nadloga. Najboljfa orping-
tonka je v nasih razmerah dober valilni
stroj, ki nadomesti 10, 20 in ve¢ valecih
kokofi naenkrat.

Sploino moramo poudariti: Za nafa
kmetska gospodarsiva je primerna samo
stajerka, ki je stoleten plod nade slo-
venske zemlje. Leghornka bi bila kveé-
jemu za kake perutninarske farme, ki pa
v nasih krajih ne uspevajo. TeZje pasme,
zlasti rodajlendka in orpingtonka pa so
edino le za one mesine rejce, ki imajo
omejena dvorii¢a, a postreiejo Zivalim,
lahko z obilno in tefno hrano, ker hocejo
od njih samo kos okusne pecenke, ovfr.



Trgatev

" V¥ vinorodnih krajih na¥e Slovenije bo
v oktobru najved dela v vinogradu in v
vinskih kleteh., Nad vinogradnik bo storil
vse, kakor pesem veli: »Ze Cridek prepe-
va... spet pojdemo brate. Ze zadnji¢ smo
na tem mestn svetovali, naj i vinograd-
nik vse potrebno pripravi, da bo lahko
pricel s trgatvijo brez zamude in brez ne-
jevolje in nepotrebnega dela. Kdor je pa
letos Ze potrgal, mn vseeno ne bo fkodi-
lo, &e te vretice prebere; bo veljalo pa za
drugo leto! S trgatvijo za¢nemo, ko se
prepritamo, da je grozdje res zrelo, Se-
veda ne sme biti dalj Casa trajajotega
slabega vremena, ki prisili k zgodnji tr-
gatvi. Vsak vinogradnik mora pa vedeti,
da pridobi grozdje najved sladkorja prav
v zadnjem casu zorenja, polem &e je —
Kakor Jetos — listje iepo zdravo in zeleno
in ce so jagodni peclji tudi zdravi in ze-
leni. Za prvovrstno kakovost pridelka je
pozna trgatev nujna.

Kako ravnamo pri trgatvi? NajvaZnej-
Ze je, da strogo lo¢imo sproti gnile jagode
od zdravih, zaradi ¢esar potrebujemo za
trgatev vedno dve posodi, eno za ulravo,
drugo za gnilo grozdje. Obe vrsti grozdja
loteno presamo. Kislo-gnile jagode, ki
jih poznamo po rumenorjavi barvi in po
ocetno-kislem okusu, sproti odstranjujemo
in jih metemo prof. Tak&ne jagode, ki so
jih nadele gosenice kiseljaka, ose ali dru-
gi mrées, so gnezdiife kvasnih in ocetnih
glivic (bakterij), ki tvorijo vefjo kolitino
ocetne kisline in pomnoZujejo ocetno ki-
slino v mostu, e pridejo med ostalo gro-
zdje. Ta kislina nam lahko moste zelo po-
kvari. Prav tako odvriemo tudi vse suhe
jagode, ki ne dado ni¢ mo¥ta, marves prav
nasprotno e modt pijejo iz drugih jagod.

Kdor le more, naj frga veako sorto
grozdja posebej. To je vaino zaradi tega,
ker razne sorte {udi razli¢no zorijo in je
treba prej zrele sorte potrgati pred osfa-
limi. Pri takfnem sortiranju grozdja do-
bimo tudi sortne tipe vin, ki jih mnogo
laze in bolje prodamo mimo mefanih vin.

Tesno s trgatvijo je povezana prvo kle-
farenje z mosti. Potrgano grozdje spravi-
mo takoj v predo in ga Cimprej izlisnemo,
¢im hitreje to delo opravimo, tem boljie
kakovosti pridelek dobimo. Posebno je to
vaino ob toplem vremenn, ko je nevar-
no, da pricne alkoholno vrenje 7e v ka-
deh in v zvezi s tem Jlahko nastopajo

ocetne glivice. Zelo va¥no Je zlasti letos,
ko so grozini in jagodni peclji precej zes
leni, tako imenovano pecljanje ali robe
kanje. Ako meljemo in presamo jagode
s peclji, ki so %e zeleni, pridejo snovi iz
pecljev v most in povzrotajo zeleno-suro-
ve okuse v poznejsih vinih. Pecljamo g
posebnimi stroji, ki jih imenujemo pee-
ljalniki, ¢e¢ pa teh nimamo, pa si poma«
gamo z Zitnatimi mrezami, ki morajo biti
iz povinkane zice. Namestimo jih na kad
pri mletju grozdja.

Kakor smo Ze zgoraj povedali, homo
presali zdravo grozdje posebej in gnilo
posebej. Pri presanju zdravega grozdja
je dobro lotiti fretji in morebiti celo Ze
drugi preinik od ostalega mosta, ker vses
buje preveé trpkih snovi in tropin in ker
obstoja nevarnost, da vpliva zrsk na tro-
pine in povzroti, da postaneta drugi in
tretji preinik moéno visoke barve. Pre-
fati moramo kar modi naglo, da tropine
in mo3t ¢im manj ostajajo na zraku.

Mosfte iz zdravega groulja spravimo
timprej v sode, ki jih zapremo s kipel-
nimi vehami, Dobro je pospediti kipenje 2
dodatkom ¢istih kvasnie, ki se dobe pri
Banovinskem vinarskem in sadjarskem.
zavodu v Mariboru. Hahko si jih pa tudi
pripravimo, ako imamo zdravo grozdje,.
na ta nacin doma, da natrgamo kak teden
pred trzatvijo nekaj zdravega grozdja, ga:
spresamo in ta most dodajamo novim mo-
stom, ko so v burnem Kkipenju, in sicer
na vsak hl po 1 do 2 litra. Na ta na¢in doe
sezemo hitro in popolno kipenje moftov,

Modte od gnilega grozdja bomo takoj
po presanju razsluzili tako, da jih bomo.
djali v moino zazveplane ¢ode (na 1 hl
vsebine zazgemo 2 do 3 azbestne treitice)
in jih v njih pustili 2éur, da se gnilobni.
delei usedejo in razne glivice zamorijo.
Potem jih bomo ob moénem zradenju pre-
tocili v sode, v katerih bodo kipeli. Taks"
fnim moftom pa na vsak nadin moramo
dodati ¢istih vinskih kvasnie.

Za kipenje (vrenje) mosta je najprie
kladnejie vreme, ki ima okoli 15°C tope .
line. Ce bi bila toplina precej niZja, je
treba molte segrevaii na ta nadin, da na .
vsakih 100 ] segrejemo kakih 101 na 30° C.
Ko je burno kipenje konéano, napolnimo.
sode timprej blizu do vrha, kipelne vehe
pa fe pustimo, da lahko uhaja ogljikov. .
dvokis, ;
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V KRALJESTVU GOSPODINJE

Moji mali

Andrejéek.

Prvi folski dan je pripeljala mati
Andrejoka v Jolo. Medtem ko se je po-
govarjala z menoj, je stal decek preplas
den poleg, sesal prst ene roke, z drugo
~ roko pa je vrtal po ufesu. Ko ga je mati
opazila, ga je wvsa nemirna cofnila po
roki in zaela zdihovati, kako da je ne-
olikan, ker 3¢ vedno sesa prst in ga tega
- ne more odvaditi. Takoj sem spoznala,
da s0 stardi pri vzgoji tega otroka od-
povedali in bom imela z njim v Soli ve-
like tezave. Ko sva bila z Andrejckom
sem mu pregledala usta in sem
videla, da je imel wupognjeno ¢&eljust,
zobe pa napacno zrastene. Vse to je do-

~ bil od sesanja prsta.

Ob tej otrodki razvadi si morajo
stardi zastaviti tri vprafanja: Kako pride
otrok do te razvade? Kakino fkodo ima
od tega? Kako prepreciti, da se otrok
tega ne navadi, oziroma kako ga tega
odvaditi?

Prvi popolnoma razviti gon pri novo-
rojentku je gon po sesanju. Naravno
~ zadosti temu gonu, kadar sesa hrano.
- Lahko pa temu gonu zadosti tudi, e slu-
~ <¢ajno zaide z rotico v usta, zlasti de, ¢e
jo prav takrat laden, oziroma &ée ne do-
biva zadosti ali le neredno hrano Sesa-
nje prsta ali tudi roke ga trenuino zmoti
in mu utesi za hip slo po jedi. Da je to
res, vidimo na tem, ker so otrok, ki je
bil prej morda nemiren ali je jokal,
kmalu umiri.

To vedo tudi matere in nekatere sa-
me navadijo otroka, da mu siladijo pr-
stok v usta, kadar se zaéne vznemirjati
in kricati. Seveda je takole priloZnostno
sesanje prsta nedolzno in brez nevar-
nosti. Vendar pa se iz tega lahko razvije
sirastna navada. Qitrok ob sesanju prav
¢utno uziva neko posehno ugodje in ce
je ze tako dale¢ prislo, ga je le tezko
odvaditi, Dostikrat stardi svojega otroka
tja do Zolske dobe ne morejo odvaditi.

Tezka posledica leta in leta trajajo-
Cega sesanja je ta, da otroku zastane prst
v rasti in se mu ukrivi ¢eljust Pa to fe
ni najhuje. Se huje je, da pride otrok v
nevarnost, da pozneje tudi drngih svojih
gonov ne bo znal obvladati. Skusnja do-

kazuje, da zrastejo iz takih ofrok dostis
krat ljudje, ki se spolno ne znaje prav
ni¢ obvladati,

Zato skrbni starf Ze pri novorojentku
pazijo, da se v otroku ne razvije ta grda
navada. Predvsem skrbe, da dobi otrok
dosti hirane, poleg tega pa mu bodo vsa-
kokrat odtegnili prstek, kadar sili z
njim v usta.

Ce pa se je otrok 7e navadil prst se-
sati, ga najlaze odvadii &e mu nataknes
na roko majhno rokavico. Nekatere ma-
tere tudi namaZejo otrokn prstek s peli-
nom ali kako drugo grenko stvarjo. Ob
grenkem okusn otroku prst ne disi veé
in ga ne flaéi ved v usta.

Lahko daf otroku v usfa tudi cucelj,
da ga sesa, ¢e %e na vsak natin nekaj
mora imeti v ustih. Seveda so tudi pri
cuelju ugovori in njegove uporabe niko-
mur ne bomo posebej priporotali. Vendar
pa pri sesanju cuclja otrok vsaj ne pride
v nevarnost, da bi si okvaril prst ali Ce-
ljust, zakaj encelj je mehek in se pritiskn
ustee wda. Tudi se cucelj vedno lahko
umije, pret pa ne more biti vedno snazen,
posebno ne v letih, ko se zalne otrok
sam okoli plaziti in vse obleze.

0b sobofah

Sobota je za gospodinjo hud dan, po-
sebno, ¢¢ mishi tudi na nedeljo in napravi
marsikaj Ze naprej, kar ji edino omogoda
v nedeljo nekoliko poditka in oddiha.
Ako pripravlja ta dan Ze za prihodnjega,
ji ne ostane toliko tasa za snaZenje ka-
kor sicer. Zato si mora sobotno delo po-
sebno premisljeno dolofiti in razvrstiti,
da opravi pravotnsno vse, kar je treba.

Lepa in hvalevredna je navada, da je
v nwdeljo vsa- hida pospravljena in ¢ista.
Za nedeljo navadno poribamo tla, ofisti-
mo pohistvo, umazano perilo zamenjamo
s svezim, pa tudi po vrtu naredimo, kar
s¢ da, da je videti negovan in gojen,

Vsega dela pa ni mogode napraviti v
soboto, posebno ne tistim gospodinjam,
ki imajo poleg gospodinjsiva fe dovolj
opravka pri gospodarstvu. Zato dolodimo
za ‘soboto samo tista dela, ki jih ni mo-
gote, ali me kaie napraviti med tednom.
Prav {ako vaino je, da vsi ¢lani druZine
pomagajo na ta nadin, da vsak pospravi
in uredi vsaj svoje stvari, t. j.: pospravi
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svojo predale in omaro z obleko in peri-
lom, police s knjigami in listi, pripravi
umazano perilo na dolofen prostor, odisti
svoje toaletne potrebitine, kakor koza-
rec za umivanje zob, ¥etko za zobe, glav-
nik in drugo. Vsak naj sam osnaZzi obu-
valo, preoblede posteljo kadar je na vrsti
itd, Na ta nadin ostane gospodinji samo
sploino pospravljanje in &dcenje, ki je
lahko hitro gotovo. Samo delo si je treba
pripravno urediti in se to¢no drzati tega
padina, pa gre hitro od rok,

Ze med tednom, kadar imamo koli¢kaj
Fasa, napravimo to ali ono, da ne ostane
preved za soboto, Okna lahko umijemo
katerikoli dan, ker se ne umaZejo tako
hitro. Isto velja za ometanje stropa in
sten in nekatera druga opravila temelji-
tega snaZenja. V soboto pa moramo oli-
stiti fla, nekatero pohifivo kakor mize in
stole, dalje pospravimo okolico hise in
napravimo nekatera jedila za prihodnji
dan. Med kuhanjem sobotnega kosila sku-
hamo za nedeljo juho, ki ji moramo po-
brati mast, potem pustiti, da se &isto ohla-
di in 3ele potem jo popolnoma hladno de-
nemo v shrambo ali drug hladen pro-
stor. Tudi zakoho za nedeljsko juho na-
pravimo Ze lahko med tednom, ¢e izhere-
mo rezance ali drugacne testenine. V so-
boto specemo tudi sladico in skuhamo
kompot, ako nameravamo postredi z njim
ter mislimo malo na nedeljsko velerjo.

Ko smo gotovi s pripravljanjem hrane
za nedeljo, se lotimo &tedilnika, ki mora
biti ohlajen, preden pritnemo s snaZe-
njem. Ako smo sproti umili kar je pre-
kipelo, nimamo dosti dela. Sicer ofistimo
madeZe s papirjem in peskom ali pepe-
lom, nato érno ploiéo namaZemo s &rni-
lom za pedi ali grafitom. Novejsi Stedil-
niki so tako napravljeni, da gospodinja
nima skoraj nobenega dela z njim, kar
je mnogo vredno, posebno ob sobotah, Ce
imamo ¢as, umijmo kuhinjsko posodo v&a-
z milnico ali z lugom iz sode (soda ni
dobra za roke).

Pobarvano pohiitvo, ki je zamazano,
umijemo z mlaéno vodo, &e je treba cu-
njo malo namilimo ali vzamemo Ze nekaj
vima. Politirano pohistvo zdrgnemo z
mehko cunjo, na katero smo kanili nekaj
kapljic parafina ali olivnegza olja. Na-
zadnje poliramo s suho, mehko cunjo.

Za ribanje tal in drugega lesa uporab-
ljajmo raje mrzlo vodo, ker se les hitreje
posudi. Za zelo zamazana tla vzemimo Se
malo mila, ne sode, Kamuitnib tal iz ope-

ke ali kamna nikoli ne pometajmo uma.
zanih ali pragnih. Najprej jih umijmo,
oziroma poribajmo, nato pustimo, da se
posuie in Sele potem, ko so suba, jih po-
metemo, ée potreba. To je vazno za kue
hinjo, pa tudi za stopniite in veZo, da
ne spravljamo prahu v zrak. H. &

KUHINJA

Postna rizeva juha z zelenjavo. Pol
korencka, odrezek zelene, odrezek rume-
ne kolerabe osnaZim, operem in zrezem
na drobne rezance. Par ctrokov fizola
zreem na majhne kofevne kose, Vse to
oprazim na masti, olju ali na surovem
maslu s pridatkom sesekljane &ebule in
zelenega petrsilja. Ko je zelenjad zmeh-
¢ana, dodam pol kilograma zbranega in
zbrisanega riza, zalijem s krompirjevko
ali & kropom, osolim ter pustim vreti fo-
liko ¢asa, da se riz skuha. Riz se kuha
po okusu jedcev od 20—30 minut. Itali-’
janski nafin je bolj trd riz. Nem&ki natin
pa zahteva bolj zmehfanega Vedeti je
treba; da se fin riz nikoli ne razkuha,
dodim se slabsi riz hitro prevel zmehéa
in razkuha. ’

Peéena zélena. Precej debelo korenino
zelene operem, olupim in na tanke rezine
razrezem. Te rezine povaljam v moki in
smedam v raztepenem jajeu. Celo ¢ebulo
drobno sesekljam in vrZem na razbeljeno
olje, katerega naj bo 4 Zlice. Ko je Ce-
bula prav malo zarumenela, zlozim v
kozico zeleno, kozico pokrijem ter pu-
stim 7 minut praziti. Potem obrnem
koicke, da se &e na drugi strani specejo,
kar traja 5—7 minut. Jed dam kot pri-
kuho k mesu ali pefenki na mizo.

Bel fizol s paradizniki. Cetrt kilograma
belega fizola zberem, zvecer namodim in
drug dan v slani vodi do mehkega sku-
ham. Ce je na fizolu 3e kaj tekotine, jo
odlijem. V kozici razbelim par Zlic olja
ali zlico masti ali toliko snrovega masla.
V razheljeno mast vriem dve sesekljani’
tebuli, dva ali tri olupljena na tanke re-
zine zrezana kisla jabolka in pustim fo-
liko ¢asa praziti, da jabolka razpadejo.
Potem pridam dve Zlici pretlatenih, po-

sebej kuhanih paradiznikov, prilijem za-

jemalko osoljenega kropa in kuham jed
ie 5—7 minut. Nazadnje omako okisam
z limoninim sokom in zmefan med fizol,
ki sem ga imela na gorkem. Jed dam kot
samostojno na mizo,

3
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GOSPODARSKE VESTI

CENE

g Ljubljana. Pienica 1 kg 2.20 din, jed-
men 1.90, rz 1.95, oves 190, koruza 1.90,
fizol 3, krompir 1, seno 100 kg 100, slama
60 din.

g Na sejmu v Metliki 4. oktobra so bile
cene zivini sledece: voli 1. vrste 5 din,
I1. 450, 111, 4; ostala Zivina je &la na ¢ez;
krave od 1000 do 1500 din, telice od 500
do 1000, junci po 1 leto stari 700 do 1000,
teleta 300 do 400 din. Prasi¢i debeli I
850, 1L 8, 1L 7.50, priutniki 3.50 do 450
din za 1 kg Zive teie; prasci, 2 meseca
stari 150 do 200 din; goveje meso 10, te-
letje 12 do 14, svinjsko 14, kostrunoveo
10 din 1 kg. — Grozdje namizno 3, splosno
trgano za vino po 2, 2.25 in 250 din kg.
Portugalka 5 do 5.50, staro vino 4 do 5 din
liter pri vinogradnikih,

ZIVINA

g Ljubljana. Na ljubljanski sejem dne
5. oktobra so prignali 33 volov (prodali 16),
29 krav (18), 15 telet (11), 66 konj (21) in
83 pradivev (60). Cene so se gibale takole:
voli L vrsie 6 din, 1I. 5 do 550, I1L. 4 do 5;
telice 1. 6, II 5 do 530, 1Il. 4 do 5; krave
1. 550, 1. 425, 1. 250 do 3; teleta I, 8,
Il 7; pradi¢i Speharji, domadi 10, priu-
tarji 9 din za 1 kg Zive teZe. Surove koze:
goveje 9 do 11, tele¢je 11, svinjske 6 din
za 1 kg.

g Novo mesto. Na sejmico 3. oktobra
80 prignali 479 glav goveje Zivine in 1540
prasicev, prodali pa so 182 glav Zivine in
710 praditev. Od prignanih 290 volov je
bilo prodanih 110 glav na ¢ez od 1800 do
3700 din, od prignanih 115 krav so prodali
45 repov na ez od 900 do 2800 din, od 32
prignanih juncev prodali 12 od 600 do
2600 din, od 40 telic prodali 15 komadov
od 600 do 2100 din. Zivinske cene se le s
tezavo drzijo, ker primanjkuje krme, —
Kupéija na praditjem sejmu je bila zelo
Zivahna, vendar kaze znake nazadovanja.
Pradi¢i so se prodajali po 90 do 960 din
za komad po starosti in kakovosti,

g Lafko. Porotajo sledede cene Zivini
in praditem: voli L. vrste 6.25 din, 1L 550,
111 475; telice I 3.50, 1L 5, IIL. 450; kra-
ve 1. 425, IL. 4 III. 3 do 3.30; teleta I. 6
do 7, Il 5; praSi¢i 3peharji 10, priutarji
950 din za 1 kg Zive teZe. Surove koZe:
goveje 8, teledje 7, svinjske 5 din za 1 kg.

g Slovenj Gradec. Konec septembra je
imela Zivina naslednje cene: voli 1. 6,
IL 450, 111 4; telice 1. 550, IL 450, 1L
4; krave L 5, [L. 4, IIL. 3; teleta 1. 6 do 7,
I 5; prasi¢i priutarji 7 do 8 dim za 1 kg
zive teze.

g Murska Sobota. Zivina je imela v za-
Cetku oktobra naslednje cene: voli 1. 5
do 6, 1. 4 do 5, 111 3. 50 do 4; telice I. 4
do 5, 1. 4, 1II. 350 do 4; krave L 4, 11, 3,
L 2; teleta I. 5 do 5.50, Il. 4 do 5; pra-
$i¢i Speharji 10 do 11, priutarji 9 din za
{ kg Zive tele, Surove koZe: goveje 8,
tele¢je 10, svinjske 6 za 1 kg.

LJUBLJANSKI TRG

g Mleko in mleéni izdelki: mleko 11
2 do 225 din, surovo maslo 1 kg 30, fajno
maslo 32, kuhano maslo 28, bohinjski sir
26, sirtek 6, polementalec 26, trapist 20
do 22 din. Jajca 1 din komad.

g Sadje: jabolka I 5, IL 35, III, 2; hru-
tke L. 8, IL 6, TIL 3; Ce3plje 4 do 6, grozdje
3 do 7, suhe hruske 4 do 6, navadni ko-
stanj 1 liter 250, orehi 7, lui¢eni 28 din.

g Kurivo: premog tona 385 do 410, irda
drva 1m 100 do 110, Zagana 115 do 120,
mehka drva 70 do 75, oglje 125 do 2 din
za 1 kg.

g Zelenjava: glavnata solata 1 kg 2 din,
Strucarca 2, endivija 3, cvetala 4, zelje
050, rdee zelje 1, kislo zelje 2 do 3.50,
ohrovt 2, karfijola 4, kolerabe 1, Spinala
3, paradiznik 3 do 4, kumare 1, butke 2,
konoplja 8, laneno seme 3, fizol 3 do 4,
¢ebula 2 do 3, por 1, fesenj 4 do 6, kisla
repa 2 do 2350, juriki merice 4 do 5, li-
sicke 1, mavrahi 1, korenje 1 kg 3, peter-
Silj 3, zelena paprika 4 do 6 kom, 1 din,

SEJMI

12, 10.: Ziv. in kram. Kocevje, Ziv. Ra-
kek. — 18, 10. Ziv. Boh. Bistrica, Ziv. in
kram. Lukovica pri Kamniku, &t. Vid -
Radohova vas, svinj. Dol. Lendava. — 19.
10.: ziv. Ljubljana. — 20, 10.: Ziv. Smihel-
Stopite, Crensovei v Slov, krajini, — 21.
10.: Zv. in kram. Cerklje, Ziv. Lesce, Ziv.
in kram, Ziri, Zubna.

B e e e e e
V VSAKOQ HISO »DOMOLJUBA«
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PRAVNI NASVETI

YV hranilnici naloZen denar J. M, B, «
Leta 1955 ste hoteli denar, ki ste ga imeli
rripravljcuegu za zidavo, za nekaj Casa
iraniti v blagajni domale posojilnice,
tam so vas pa pregovorily, da ste denar
vlozili. Leta 1935 ste hoteli dvigniti denar,
pa so rekli, da je Sla hranilnica leta 1954
pod zastito in da zato starih vlog ne more
1zplatati. Vpradate, kako bi dobili syoj
denar nazaj. — Ce je hranilnica pod za-
itito, potem sme izplafati le po svojem
7e¢ odobrenem izplacilnem nacrtu, Cele
vloge zacnkrat ne boste mogli dobiti, pa&
pa le v obrokih, Ce bi pa tedaj leta 1933
izrocili hranilniei denar le v hrambo, b1
mogli sedaj zahtevatl vroitev celega znes-
ka naenkrat.

Bojazen izseljenke. 'A. N. B. = 7Z mo-
7em ste imeli tozbo. Odsel pa je v Ka-
nado, ¢ez 3 leta ste $la za njim. Zivljenje
ni nid boljfe; moZ pravi, da bo prodal
farmo, vam pa dal denar za potovanje
domov, Bojite se, da bi moz tudi posestvo
v starem kraju prodal, tako da K?oslnh
na starost brez sredstev. — Ce je moZ
lastnik posestva v starem kraju, potem
lahko posestvo proda brez ozira, ¢e je vam
to prav ali ne. Moz je sicer dol7an skrbeti
za Zeno, vendar ¢e je mo¥ brez vidnega
premozenja in bi Zivel v Kanadi, vi pa v
stari domovini, vam ta pravica ni¢ ne
hasne. Skulajte na lep nacéin dosedi,-da
vam moZ prepife posestvo v starem kra-
ju. Ce to ne bi 3lo, in mo% 2z vami grdo
ravna, potem se lofite od mo¥a. Ce bo
zakon loten zaradi mozeve krivde, vam
bo dolzan placevati mesefuo prezivnino.
Za to preZivnino se boste mogli vknjiZiti
na mozevem posesivi, &e ga medtem ne bi

prodal. Slabo ste napravili, ko ste ¥li kar'

tako za molem v Kanado, kljub temnu,
da niste poprej uredili medsebojnih pre-
mozenjskih stvari.

Izredni prispevek za ob&insko cesto. A.
S, - Iz kamnoloma nad vaso vasjo so pri-
celi odvazati kamenje po ob&inski cesti.
Cesta je v zelo slabem stanjp in se nihle
ne briza za vzdrzevanje. Lasinik kamno-
loma se izgovarja na obéino. obéina pa
na lastnika kamnoloma, Vpradate, kdo je
dolzan popraviti in vzdrzevati cesto? —
Vzdrzevanje obéinske ceste spada v delo-
krog obcine. Praviloma se oblinske ceste
prveza reda grade in vzdrinjejo 7 obé&in-
skimi sredstvi in s prispevki vidjih samo-
upravnih teles, ObZinske ceste drugega
reda se pa grade in vzdrinjejo reeno s

rispevkom davénih zavezancev v onih
l:rajih. ki so jim te ceste poglavitno na-
menjene, Porazdelitey teh prispevkov do-
loéa obéinski edbor po neposrednem dav-
énem zayezancu, or povzroca zusatno

vetje stro¥ke za vzdrievanje samouprav.
nih cest nego ostali interesenti, ker cesto
z izredno voznjo prekomerno izkoriita
in kvari, je zavezan plalevati pristojnl
cesini upravi (za obcinsko cesto obéjni)
izreden prispevek za vzdrzevanje nporabe
ljane cestne proge. Navodila za pobiranje
izrednegn cestnega prispevka so objavljes
na v Tk Stevilki letosnjega ;Slui{un_ ‘nega
listac.

DolZzni delez. - B. ¢ Ole je izrotil
posestvo starejSemu sinu, ostalim pa le
majhne deleze. Zato so trije bratje, ki <a
¢utijo prikrajiane, dali oceniti posestivo
po obtinskih cenilcih, da si tako zavarus
jejo dokaze za morebitno poznej.ioograv.
do, Vprasate, ali bo ta cenitev merodajna
in ali se bo treba pravdati za nujni delez?
— Ce prevzemnik posestva nujnega des
leza ne bo priznal, se bo seveda treba zanj
pravdati. Glede pravilnosti cenitve ho v
tem primern odlotalo sodiffe. Ce toZenea
ne bo ugovarjal, se bo lahko smatrala ce-
nitev za pravilno, :

Sluzbha pri zelezniski direkeiji. K. C. K,
- Vprasate. ali bi mogli dobiti sluzbo pri
yelezniiki dirckeiji in kakino? — Obrnite
se na zeleznisko direkcijo, kjer vam bode
vse potrebno povedali. Sprejmejo vas lah- -
ko za dnevnicarko.

Pravica za toéenje alkoholnih pijag na
sejmih. A. Z - Vpradate, ali in 'kako bi
dobili pravico za totenje alkoholnih pija& —
na raznih sejmih in Zegnanjih? — Pravico
za tolenje allkulmlnih pija¢ na drobno na
sejmih, vaskih slavnostih, verskih svefa-
nostih, shodil, zborily, zabavah itd, padeli
finanéna direkcija osebam, ki so to v
svoji pro¥nji izrecno prosile in ki imajo
dovolitev pristojnega upravnega oblastva
za opravljanje stalnega gostinskega obrta
ali pa dovolitev zadasnoga gostin, obrta -
na sejmih, ljudskih salvnostih, zabavah
itd. To pravico podeljuje finanéna direk-
cija samo za tisto obmolje, za katero je
izdalo pristojno obfe - upravno oblastvo
odobritev oziroma dovolitey za tolenje al-
koholuil pijaé. Tmetnik dovolitve za oprava
ljanje zatasnega gostinskega obrta na-
sejmih, slavnostnih zabavah itd., sme na.
podlagi pravice za totenje alkobolnih pi=
a¢ na drobno toditi alkoholne pijafe ¥,
craju in ob <asu, ki sta v dovelilu obles
upravnega oblastva navedena,

Sinove pravice. P, A. - Ze pred leti ste’
odili od doma in so vam starsi tedaj ob=|
ljubili delez od hile. Pozneje je ote iz,
roiil posestvo mlajiemu sinu, vam pa nl
nitesar zapisal. Vprasate, ali lahko kaj
zahievate od ofeta? — Dokler on Zivi, ga *
ne morete prisiliti, da bi vam kaj izrodi
Edino opremo v primeru Zenitve lahkeo:
zahtevaie pa % to le tedaj, ako vam jo.
more dati. V primeru ofetove swmrd .
ko zahtevate nujui delez




