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Sadjarji, preprecife milijonsko skodo

Leto za letom prosimo in rotimo z be-
sedo in pisanjem nade sadjarje, da naj
vendar e enkrat opuste tisto tako zelo
napalno misljenje, fel, da je sadje naj-
* bolj postranski pridelek, na katerega pri
spravijanju ni treba paziti bolj, nego na
druge pridelke. Zato ravnajo z njim mar-
sikje 3¢ dandanes slabeje nego s krom-
pirjem ali z repo. Se vedno ni povsod pro-
drlo prepricanje, da ima pravo veljavo
samo zrelo, popolnoma razvito namizno
sadje brez vsake najmanjse napake. Tako
sadje — jabolka in hruike — se bo brez
. dvoma razmeroma dobro prodalo.

Najved greie nekateri sadjarji v dveh
ozirih, in sicer s tem, da zimsko sadje
prezgodaj spravljajo in dajo nezrelo v
promet in pa s tem, da pri spravljanju
slabo ravnajo z njim. Yzemimo, da so po-
polnoma zrela, o pravem ¢asu skrbno ob-
- rana in po debelosti razbrana jabolka do-
brih sort najmanj po 2 din kg, Ako pa z
njimi pri spravljanju grdo ravnamo, ali
jih celo tresemo, pa jik niti po 1 din ne
bomo mogli prodati, Pri enem samem. va-
~gonu f. j, 1000 kg imamo na ta nadin skode
1000 dinarjev. Pri 100 vagonih naraste ta
skode Ze na 1000100 kg t. j. t milj. din. V
nasi banovini se pridela veé tisoé vag. sa-
mo jabolk, Ali je torej pretirano, ako tr-
dimo. da se s preranim in povrsnim spravs
ljanjem zavrzejo vsako leto milijoni!?

To pa ni edina ¥koda, ki jo prizadene
slabo ravnanje s sadjem- Se veljega in
dalekoseznejsega pomena pa je dkoda za
splofno narodno gospodarstvo. Nezrelo in
slabo spravljeno sadje ne ostane vedno
doma, ampak pride tudi na sadna trziica
v inozemstvu in nam ondi izpodkopava
ugled in veljavo, ki si jo je nafe, sicer ta-
ko izborno sadje, pridobilo. Brezvestnost
v tem oziru je na obe strani nabrufen noz,
ki reze v mero posameznika in celokup-
nosti,

7a letodnjo izvozno sezijo je dolofena
%e posebno ostra kontrola, ki bo skudala
prepreéiti vsako slepomifenje v tem' ozi-
ru Zato opozarjamo vee sadjarje. ki ima-
jo sadje za izvoz, da ne preslifijo teh do-

brohotnih opominov, da se izognejo veliki
ikodi, ki bi bila neizogibna, ako bi hoteli
oddajati sadje, ki ne bi ustrezalo trgov-
skim zahtevam,

[z sledelega seznama je razvidno, kdaj
povpreéno so posamezne sorte jabolk zre-
le. Pred vsem velja to za toplejSe (vino-
rodno) podnebje, tople lege in normalna
leta. V hladnejiih krajih, slabejiih legah
in v hladnih mokrih letih bi morali pa te
datume premakniti vsaj 3¢ za teden dai
naprej.

Do 15. septembra zorijo: Jakob Lebel,
Gdanski roba¢, landsberfka reneta.

Do 20. septembra: boskoopski kosmad,
damasonski kosmaé, Baumannove renete.

Do 25.—30. septembra: Kanadska, do-
lenjska voienka, boikovo jabolko, onta-
rio. —

Od 1.—5. okiobra trgajmo: Rumeni
bellefleur, londonski peping, porenski kri-
vopecelj, jampanjsko reneto.

Sredi do konec oktobra zorijo: tajer-
ski ‘moSancelj, bobovec, jonathan, rdefi
zeleznikar ,tafeléek in Je mnogo drugih
poznih sort.

V sploSnem pa lahko Se pristavimo, da
pozna zimska jabolka, zlasti tistih sort, ki
se trdno drZe na drevesu, lahko ostanejo
¢im dlje na drevju in jim tudi lahka
slana ni¢ ne skoduje. Pozne zimske hru-
ike naj ostanejo &¢im dlje na drevju. Pre-
zgodaj potrgane se ne zmede in niso za
drugo rabo, nego za kuho.

Glede spravljanja samega menda ni
treba izgubljati mnogo besed. Saj je sa-
mo ob sebi umevno, da plodov nepofko-
dovanih drugate ni mogoce dobiti na ila,
kakor da jih z rokami potrgamo ali obe-
remo. Le tiste plodove, ki so za roke ne-
dosegljivi, skufamo dobiti nepofkodovane
v roke z raznimi oberadi. ki so nasajeni
na lahkih, dolgih drogovih. NajlaZje je
obiranje na mladem drevju, kjer & prosto
stojed¢imi lestvami lahko doseiemo sleher-
oi plod. TeZje in vetkrat celo nevarno je
obiranje na starem, visokem drevju. Za
obiranje sadja vzemimo mlade, gib&ne fan-
te, stari ljudje naj ne lazijo po drevju.
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Zanje bolj primerno delo je razbiranje
takoj pod drevjem.

Preden se zalne obiranje sadja, pri-
pravimo vse potrebno orodje in posodje.
Zlasti nujno potrebne so pletenice, ki so
znotraj obdite s kako mehko tvarino, da
se sadje ne obtis¢i. Take posode so pri
nas sploino Se mnogo premalo vpeljane,
ker sadjarji voble fe vse premalo vpofte-
vajo vaZznost neomadeZevanega sadja.

Sadje spravljajmo, &e le kako mogote,
ob vedrem, snhem vremenu. V mokroti
spravljeno snd;e je jako nagnjeno k gni-

hi. —

Obiranje sadja zaklju®imo 2z vaZnim
opravilom, ki ga nikakor ne smemo od-
loziti za poznej.::i tas, To je razbiranje po
debelosti, oziroma po kakovesti. Da je
treba predvsem logiti sorte drugo od dru-
ge, je umevno samo ob sebi, Kdor niti
tega ne stori, naj se nikari ne pristeva k
sad;arjem in naj se ne &fudi, ako svoje
mesanice ne more prodati, ali pa jo more
dati za preso po 50 par ali e ceneje. Raz-
biranje je neogibno potrebno zlasti pri
jabolkih. V trgovini je za vsako sorto ugo-
tovljena in dolofena najmanjia debelost,
pod katero se doti¢ne sorie ne smatra za
namizno in se kot taka ne more prodatl
Iz sledeze razpredelnice je razvidna naj-
manjsa debelost, ki jo mora imeti posa-
mezna sorta, fe naj velja za namizno
sorfo:

55 mm: Ananas, Starejeki moZancelj,
tafeléek, carjevié, jonathan, butolenka.

60 mm: Baumannova, kaselska, fam-
panjska reneta, londonski peping, zlata

*

parmena, bobovec, porenjski krivopecelj,
damason. kosmadc.

65 mm: Bellefleur, boskoopski kosmaé,
boikovo jabolko.

70 mm: Kanadska, ontario, rdedi ZIte.
tinec. Debelost jabolk merimo povprek
¢ez sredino ploda (ne éez pecelj in muho),
Stev., 53, 60...70 pomenijo torej preéni
premer plodov.

Pri razbiranju posamezne sorte jabolk
moramo imeti najmanj tri posode: v prvo
devajmo izbirek, to so kakorkoli pokvar.
jeni in predrobni plodovi. V drugo pola-
gajmo plodove, ki imajo pravo mero in
nekaj ¢ez. V tretjo pridejo pa odividno
debelejii plodovi, ki so precej &ez mero
debeli. Na ta nadin dobimo od vsake sorte
tri izbore: gospodarska ali moStna jabol-
ka, namizna jabolka I. kakovosti (debe.
lejga) in namizna II. kakovesti (drobnej-
ia jabolka).

Presojanje debelosti na oko je izpo-
tetka, dokler razbiraé ni' vajen, nekoliko
nezanesljivo. — Zato nujno priporofamo
vsem sadjarjem, ki jim je kaj na tem, da
se obvarujejo vsake prevare od strani
prekupcev, naj s&i kupijo VodiSekov sa-
domer, s katerim se da natancno dolotiti
najmanjia dovoljena debelost jabolk vseh
v trgovini vpeljanih sort. Sadomer stane
15 din in se dobi pri A. VodiSeku v Mari-
boru, Gregorti¢eva ul, 8.

Kdor se hoée nataninejie pouditi o
spravljanju sadja in ravnanju z njim, naj
si narofi knjiZico: Jos. Priol, Spravljanje,
razbiranje,vlaganje, shranjevanje in raz-
posiljanje sadja. H.

Pramlno spravlianje in
shranjevanje krompirja

" Ze se bliza Zas, ko bomo priceli kopati
pozne vrste krompirja; kopljemo ga v
¢asu njegove popolne botaniine zrelosti,
ko listje Ze popolnoma porumeni, se su-
i in io gomolje z lahkoto odstranimo
od vezi s katerimi je vezan na rastlino.
Dokler je krompirjevka fe zelena, se go-
molji redijo in pridobivajo na teZi; zato
bi bilo prezgodn;e izkopavanje brez-
smiselno in bi imeli od tega samo znat-
no 3kodo. Vsekakor moramo potakati, da
krompir dozori; krompirjevka mora biti
popolnoma suha. je obenem tudi naj-
boljie znamenje, da je vsa hrana iz lis-
tov predla v gomolje in da so na njem

dozorela tudi oleica. Vpoltevati je treba
tudi to, da nedozorjeni gomolji" mnogo
raje gnijejo, kot pa popolnoma dozor-
jeni,

Nadinu spravljenja in shranjevanja
krompirja moramo posvetiti ¢im ve& paz-
nje. Pri izkopavanju moramo paziti pred-
vsem na to, da krompirja preveé ne rani-
mo ker potem zelo rad gnije. Izkopava-
mo ga z gnojnimi vilami ali pa motiko.
Ce je bil vsajen za plugom v vsako dru-
go brazdo, ga izoravajo nekaieri z na-
vadnim plugom. Ta nalin pa ni posebno
dober, to pa zaradi tega, ker 7 navadmim
plugom zelo veliko Keompirja ranimo,




V te svrhe nam sluZi bolje poseben
- plug za izoravanje krompirja, ki je pre-
cej podoben osipalniku. Na obeh stranch
ima namesto deske Zelezne palice, skozi
katere pada zemlja. Krompir se logi od
prsti in ostane na vrhu. Spredaj, kjer
ima navaden plug &rtalo, se nahaja sr-
pasto ukrivljen noz ki je nekeliko po-
doben lemeZu; ta spodkoplje krompirje-
- ve grme od strani, ter jih napol obrne.
Te vrste plug je posebno prikladen v
prhkih in rahlih zemljis¢ih, katera so pri
oranju moéno drobijo. Za take zemlje,
ki pri oranju ne razpadejo in pri katerih
nastanejo velike kepe, pa ni prikladen;
krompir ostane namreé¢ med kepami in
ga moramo z roko odsiraniti, kar pa je
seveda zelo zamudno delo, Vsa omenjena
orodja za izkopavanje krompirja upo-
rabljamo predvsem na manjsih povrii-
nah; na ve&jih posestvih pa pridejo v
podtev razni stroji za izkopavanje. Manj-
i posestnik si takega stroja ne more sam
nabaviti, ker je sorazmerno dosti drag;
paé pa bi mogle to storiti razne zadruge
in potem bi stroji tako najboljie sluzili
splo¥nosti.

Vsi stroji za izkopavanje krompirja
delujejo zelo brezhibno; zemljo dobro
zrahljajo in presejejo. Pobiranje krom-
pirja je vsled tega mnogo laZje in hitrej-
ge kot za plugom. Tako pridobimo zelo
mnogo na ¢asu. Vazen del pri teh strojih
je istotako lemeZ; da pa ne rani krom-
pirja in da spodkoplje ves grebhen, mo-
ramo krompir kolikor mogoe plitvo po-
saditi in globoko osuti. Zemljo je treba
pritegniti od spodaj navzgor, tako da na-
stanejo ozki in visoki grebeni.

Ko smo krompir izkopali, ga pusti-
mo lezati nekaj €asa na njivi in sicer
en ali dva dni, da se osufi in da od
njega odpade prst. Ce pa je zemlja vlaz-
na in gomoljev ne. moremo od zunaj po-
suditi, ga spravimo domov in plitvo raz-
grnemo pod kako streho, kot n. pr, v
supi ali pa na podu, da se na prepihu
dobro posufi. Tak naéin posjopanja je
edino pravilen in Se posebno vazen v
dezevnih letib, ko obstoji velika nevar-
nost, da zacne krompir mofno gniti. Ko
so se gomolji dobro osuniili, jih skrbno
preberemo. Droben, ranjen in obgrizen
krompir odloéimo za krmo prasicem in
Zivini; za domado unporabo in pa za pro-
dajo odberemo debelejie gomolje. Krom-
pir, ki je namenjen za prodajo mora biti
prvovrsten in nepoikodovan. Drobnega

in podkodovanega krompirja kupci ne
marajo in ga navadno slabie pladujejo
kot pa dober in nepokvarjen krompir.
Za seme pa moramo izbrati najlepde in
najbolj zdrave gomolje. Semensko blago
moramo odbrati iz takih njiv, na katerih
je bil krompir najbolj zdrav. Vse gnile
gomolje moramo takoj odstranit, ker se
sicer gniloba neverjetno hitro 3iri. :

Posebno previdni moramo biti pri
spravljanju krompirja v klet ali v pod-
sipnice. Prostori v katere spravljamo
krompir, ne smejo biti zatohli in vlaZni.
Kleti morajo biti izkopane dosti globoko
v zemljo, tako da so poleti in pozimi
priblizno enako tople. Najbolj zazeljena
toplota v kleteh je med 3 do 6 stopinj C.
Gomolji se v kleti moZno osuie, ker vse-
bujejo veliko vode; poleg tega pa stalno
dihajo in oddajajo ogljikov dvokis. Mraz
in vlaga krompirju mo¢no Skodujeta;
mraz povzrota zlasti hitro gnitje krom-
pirja, mediem ko vlaga pospeiuje razvoj
raznih fkodljivih bakterij, Ce pa je klet
pretopla, se s tem pospesi dihanje krom-
pirja, kateri za¢ne vsled tega prezgodaj
poganjati- Kakovost takega krompirja,
ki je zacéel predtasno poganjati se znatno
poslab%a. V nasprotnem sluéaju pa, ako
je toplota v kleti prenizka, preneha
krompir dihati in posledica je, da krom-
pir ne uporabi sladkorja, kateri se v
njem nahaja; tak krompir postane sladak
in zadobi neprijeten okus. Zato moramo
vedno pravofasno poskrbeti, da je v kle-
ti primerna toplota; nikdar pa ne sme
presegati 8 stopinj C.

Kleti za krompir moramo zadosino
zraciti; dokler ne nastopi mraz morajo
biti okna odprta. Drugi predpogoj, da
ohranimo krompir nepokvarjen pa je, da
so kleti zadosti snaZne, ker se drugace
zelo rado dogodi, da se razfirjajo Zkod-
ljive bakterije in plesni. Priporoéljivo je,
da poloZimo na dno kleti desko, ali pa
da napravimo pod, ki je nekoliko dvig-
njen od tal, da ne pridejo gomolji v do-
tiko z zemljo ali pa z betonom. Ravno
tako je korisino, da tudi ob zidu polo-
#imo deske: tako mu mraz in vlaza mno-
go manj 3Zkodujeta, Preden spravimo
krompir v klet, moramo stene dobro pre-
beliti in tla ¢isto pomesti. gy

Dobro se obnese potresanje krom-
pirja z Zganim apnom, katero ovira gnit-
je gomoljev, da vlefe nase vlago in tako
zatira razne gnilobne bakterije. Pri tem
postopamo take, da potrosimo tla, kamor
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zlagamo krompir s prahom Zzganega ap-
na; nato pride plast krompirja. ki jo po
vrhu potrosimo z apnom. Zopet sledi dru-
ga plast, katero ponovno potrosimo s
prahom 7ganega apna; to se poiem po-
navlja pri vseh naslednjih plasteh. Zla-
sti takrat ko smo imeli delj Casa dezey-
no vreme, bi se morali vsi kmetovalei
posluzevati navedenega nacina spravlja-
nja krompirja. Zivo apno obvaruje krom-
pir predvsem pred zunanjo gnilobo.

V zimskih mesecih moramo krompir
veckrat pregledati; ako opazimo, da je
zac¢el gniti, ga moramo skrbno prebrati
in okuzene gomolje takoj odstraniti.

Tam kjer pridelnjemo krompir ph
ve&jih povriinah, ne moremo vsega spra-
viti v klet in se zato posluZujemo pod-
sipnie, katere morajo biti pravilno na-
pravljene in izkopane v suho zemljo, ‘

Globina podsipnic sme znaZati kveé-
jemu 30 do 50 em. Na tla in ob stene
jame polozimo slamo. Krompir pa zla-

gamo najved en meier do poldrug meter

visoko. Na izgotovijen kup damo pribliz-
no 15 cm na debelo suhe prsti; vrh kupa
pa pustimo zaenkrat e nepokrit. Na kup
razprostremo tudi. nekaj slame.

Ce je zima zelo mrzla, pokrijemo kup
3¢ debelejie z zemljo. Okoli zasipnice
napravimo jarek z zadosinim padcem, da
se more voda odtekati. V slu¢aju, ée na-
stopi posebno hud mraz je dobro, da da-
mo na zemljo tudi nekaj gnoja Kkateri
varuje gomolje pred mrazom. Isfotako
moramo ' skrbeti za zadostno prezracenje
krompirjevega kupa: v ta namen poloZi-
mo na dno jame dve deski, ki tvorita tri-
koini rov za dovajanje svezega zraka od
spodaj. Zrak je neobhodno potreben za
dihanje krompirja. Tudi pri spravljanju
krompirja v podsipuice, moramo potrosi-
ti posamezne plasti z Zganim apnom.

Brezdvomno se bo na tak nacin sprav-
ljen in. shranjen krompir zelo dobro
ohranil.

Naceneise in haibolfée gradivo

Za zgradho raznih poslopij, stanovanj-
skih in gospodarskih, wporabljajo nasi
kmetje, zlasti po vojni, skoraj izkljuéno
kamen, opeko in beton. Skoro &isto so pa
pozabili na les, ki so ga nadi predniki ta-
ko cenili. Dokler je ta v povojni dobi el
gladko v denar, ker so ga drzave rabile
ogromne mnoZine za obnovilev po vojni
porudenih mest, je bhil nekoliko predrag.
Ko je pa ugodni konjunkturi nastopila
kriza, pomanjkanje denarja in je nasfal
zasto] v gradbi, tedaj je tudi lesu padla
dena izpod polovice in mnogokje ga sploh
ni. bilo -mogoée prodati. Tedaj so se po-
vsod spomnili na siare lesene zgradbe in
zaceli. postavljati ne samo lesene hleve,
svinjake, ampak tudi lesene stanovanjske
hite. Na Svedskem in Norveskem, v Svici
in v planinskib predelih Avstrije, na Ru-
skem in v Ameriki stavijo v podezelju
skoro izklju¢no lesene hife. Dobro je tor

rej, ée se tudi nasi kmetje pouéijo o pred-

nostih takih poslopij. :

Lesene stavbe so lahke, suhe, pozimi
tople, poleti hladne; trajajo skoro ravmo
tako  dolgo kot zidane, ¢e so trdno po-
stavljene iz popolnoma suhega lesa. Saj
vidimo e danes lesene hide, ki so Cez sto
let stare, pa so §e vedno uporabne, Cetudi
jih niso napravili trpeinib s kakimi sred-
stvi. Morda edino dim jih je ponekod ob-

varoval pred trohnobo. Danes pa imamo
dovolj ohranjevalnih sredstev za les, s ka-
terimi se lesena stavba Se delj ¢asa ohra
ni, Tmamo tudi sredstva, ki napravijo les
nezgorljiv, torej ognja varen, kar tudi za-
varovalnice upofievajo. Ce gradimo s su-
him lesom in ¢e lezi les na suhem, pod
dobrim krevom, tedaj je njegovwo razpa-
danje izkljuceno, Razen fega so lesene
stavbe vsaj polovico ceneje. nego zidane.

Pripomniti pa treba, da je za stavbe
uporabljiv samo popolnoma suh les, po-
sckan v zimski dobi, ko drevo poéiva.
Drevesa je takoj obeliti, spraviti iz gozda,
postaviti kam pod suho streho, da so na
prepihu in se suii najmanj leto dni, Cim
delj se sufe, tem bolji je les.

Iz lesa se da izgraditi skoro vse stav-
be. Edino temelj bodi iz kamenja ali be-
tona, opeka za to ni primerna. Temelj
bodi tako visok, da vlaga iz tal ne more
do lesa. Najbolje ga je izolirati z asfalino
plasijo ali streino lepenko. Na tako pod-
lago postavljen les se nikdar ne more po-
kvariti. Lesene stene so dvojne, da ne pro-
pui¢ajo toplote; vmes so napolnjene s ka-
kim lahkim, slabim prevodnikom: Zoto,
7agovino ali podobno. Take stene so ved-
no suhe in tople.

Stanovanjske hide iz lesa se dajo ure-
diti poljubno, kakor si kdo Zeli, ravao
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‘i.ko. kakor ome iz opeke ali kamenja.
ter v licnosti ne zaostajajo prav ni¢ za
onimi. Zlasti zdravi so hlevi, v katerih se
zivina mnogo bolje potuti, nego v stavbah
iz kamenja ali opeke. Najbolj skodljiv pa
je strop iz betona, ki je mrzel jn vlaZen,
da na Zivino kar kaplja. V lesenih hlevih
se vsaka Zivina najbolje.poduti, ker so
euhi, poleti hladni, pozimi topli, pa vendar
dovolj zracni. Zlasti vazno je, da je strop
lesen, da uhaja skozi pokvarjen zrak,
amonijak in ogljikova kislina, pa tudi pre-
viina toplota. - :

Najbolj koristni se pa leseni svinjaki.
Ko so pred kakimi tridesetimi leti zaceli
priporo¢ati betonske svinjake, so se v
istih redno zaCele pojavljati razlicne bo-
lezni pradicev. Zlasti tam, kjer so morale
zivali lezati. na betonskih tleh, ob beton-
skih stenah, so tako slabo uspevale in to-
liko jih je poginilo, da se reja sploh ni
vel izplacala. Ko sa prish na vzrok tega
. pojava, so morali poloZiti na betonska tla
- lesen pod in stene obiti z lesenim opazem.
" Tako drago placana izkuinja jih je izmo-
drila. Danes velja sploino- nagelo: samo
- lesene svinjake, sicer z betonskim tlom,
da gnojnica lahko odteka, toda na njem
lesen pod. Koliko cenejfa so zlasti danes
taka bivalif¢a prasicey,.

Pa tudi silose za okisanje krme gra-
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dijo 7e iz lesa. To se je zelo razdirilo v
planinskih krajih Avstrije, v Svici in na
Bavarskem, povsod tam, kjer je veliko
gozdov. Kakor so svojéas gradili beton-
ske, da celo jeklene in druge vrste silo--
sov, ki so stali seveda ogromne vsote, saj
so si tvornice ali tvrdke pustile drago
pla¢ati svoje patenie, tako se skufa danes
priti do istih ¢im ceneje. Izkazalo se je,
da je les v ta namen zelo pripraven, Se

‘najbolje drZi enakomerno toploto. Seveda

velja to za silose, ki so zgrajeni v obliki
stolpa, kakor so n, pr. Iflasilos in sliéni,
za ve¢je koli¢ine okisane krme. Na&i na-
vadni kmetski silosi v obliki jam v tleh
so iz betona in take si lahko vsak kmet
sam zgradi; torej tudi niso predragi.

Imamo p afe razne druge zgradbe na
kmetijah, ki jil je lahko postaviti iz lesa.
V lesenih stavbah se tudi krma in hrana,
zrnje in gomolje, najbolje ohramijo in se
skoro ne morejo pokvariti, ée so zdrave
spravljene. Zato naj nadi kmetje, ki ima-
jo dovolj lesa doma ali si ga lahko poceni
nabavijo, grade vse svoje stavbe iz njega.
Potrebno -je, da skufamo to gradivo izra-
biti doma v &im ve¢ji meri, ko nam je iz-
voz onemogoden. Da se domaca izraba
lesa v &im vedjem obsegu propagira. bo
na letodnjem jesenskem velesejmu prire-
jena temu primerna razstava.

-V KRALJESTVU GOSPODINJE

Presne sadne jedi

Nedavno emo govorili o veliki vred-
nosti sadja, kakor izvrstno Zivilo je in
kako koristimo sebi in svojeem, kako skr-

bimo, da ga imajo vedno dovolj na raz--

~ polago. Povedali smo' tudi, da presno alt
suroyo sadje mnogo vel zaleze kakor ku-
hano in sploh. potom vrofine pripravije-
no, Iz tega Zivila pa vendar lahko napra-
~ vimo razna jedila ne da bi kaj kuhali.
Presno sadje zmeljemo ali nastrgamo ter
mu primesamo %e nekatere dodatke ka-
kor mleko ali smetano, med, orehe in
gli¢no. Tako dobimo presne sadne jedi,
ki %0 zelo okusne, lahko prébavljive in
rédilne. Prikladne so %e posebno za sta-
rejse ljudi, ki nimajo zob in ki trdo sa-
~ dje, surovo tezko uZivajo; enako pa se
prileZejo vsem starim in mladim. Ako si
utrgamo vsaj malo Casa in imamo sadje

doma. ga ne moremo uporabiti na boljdi
naéin.

* Presnih sadnih jedi je mnogo wvret.
Najboljia v vseh ozirih je Dr. Bircher
Bennerjeva zdravilna sadna jed, ki
jo je sestavil ta slavni Svicarski zdravnik
na podlagi svojih dolgoletnih izkuZenj in
ki je po dragih dezelah na mizi leto in
dan; pri nas pa jo %e vedno premalo po-
znamo in zato tudi ne pripravljamo. Na-
ptavimo jo lahko iz vsakega sadja ka-
krinega imamo slucajno na razpolago.
Ako pa delamo jed redno za zajirk ali
veterjo. za kar je najprikladnejsa, pa jo
napravimo zdaj iz te, zdaj iz one vrste
sadja, da je jed, éeprav ista, vendar vsa-
ki¢ druga¢na in kljub navidezni enolic-
nosti ne manjka prijetne izpremembe-
Zaradi njene premiiljene sestave in
ugodnega udinka na zdravje se imenuje
zdravilna <adna jed. kar jo lodi od
drugih jedil te vrste. Za en kroZnik ozi-
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foma za eno osebo poirebujemo: eno zli-
co valjancga ovsa (ta oves izdelujejo se-
daj ze pri nas iz domalega ovsa), 3 zlice
vode, 1 debelo jabolko (ali toliko drugega
sadja), 1 7lico smetane ali mleka, 1 Zlico
orehov, pol citrone,

Oves zme3amo z vodo in pustimo na-
makati 12 ur, t. j. zvefer namodimo za
zajtrk, zjutraj pa za vecerjo. Namodene-
ga krepko premesamo z zlico; vanj drob-
no nastrgamo jabolko (na strgalniku),
pridenemo citronov sok, smetano ali mle-
ko in zmefamo. Vse skupaj potresemo z
zmletimi orehi ali lesniki. Hruske in bre-
skve nasirgamo tako kakor jabolka. Ako
pa hofemo napraviti to jed iz borovnic,
malin, robidnic ali drugih jagod, jih zme-
ljemo ali stla¢imo, da se zdrobe. Jed na-
pravimo tik pred obedom, ker je taka
najboljia. Ako je sadje zelo kislo, jed
po okusu osladimo z medom.

Ako pa nimamo vseh sestavin na raz-
polago, lahko napravimo podobno jed po
svoje, Malo mleka in medu je navadno
pri hidi, sadje pa tudi. Ce si preskrbimo
e primeren sitrgalnik nam priprava
mrzlih sadnih jedi ne bo delala tezav.
Lepo sadno jed za posebne prilike na-
pravimo iz breskev takole: 3 Zlice
valjanega ovsa namodimo z 9 Zzlicami vo-
de in zmefamo nato s sokom ene limone
in 5 dkg medu. Breskve zrezemo na drob-
ne kocke (po okusu poikropimo z ru-
mom) in primesamo ostalemu. Vee sku-
paj potrosimo 7z 2 dkg zmletih orehov in
okrasimo z olupljenimi in narezanimi
breskvami.

Hruske s sirom. Pol presnega masla,
pol sira (skute) pretlaéimo in gladko
zmelamo. Nato olapimo in razpolovimo
hruike in namazemo nanje dobljeno kre-
mo. Vse skupaj polijemo z omako, ki jo
dobimo, ako zmefamo 1{ Zzlico vkuhanih
brusnic, 2 Zlici stepene smetane, sok ene
limone in 1 Zlico nastrganih mandeljnov
ali orehov. Hruike posadimo lahko v ze-
lene salatne liste, ki jih tudi pomaZemo
z nadevom. H.

KUHINJA

Kuha s pridatkom stare kokosi. Na en
fetrt kg govejega mesa pridenem ¢&etrii-
no koko#i. Zalijem z mrzlo vodo, pride-
nem zelenjad in pokrito kuham tri do
itira ure. Kuham na zmernem ognju, da
juha le potasi vre. Taka juha pravijo, da

mora vreti tako, da ena kuharica trdi da
vre, druga pa da to zanika. Vedeti je
tudi treba, da glava koko3i napravi juho
motno, zato je boljie, da se glava ne pri-
dene, Tudi taka juba je za bolnike zelo
priporo¢ilna.

Hitro kuhana goveja juha. Trideset
dkg govejega mesa zreZem na tanke re-
zine. Zrezano meso pristavim v tricetrt
litra mrzle vode. Pridenem zelenjavo in
osolim. Ko juha vre pol ure, je priprav-
ljena za jed. Za bolnike je taka juha po-
sebno priporoéljiva.

Zelo redilna juha za bolnike. Za kroi-
nak goveje juhe rabim za fiZol debelega
mesnega izvlecka, en v mrzli vodi ste-
pen rumenjak, in pa pol Zlice, kakorine-
gakoli kuhanega ali pecenega mesa. To
meso mora biti prav drobno sesekljano.
Vedeti je tudi treba, da se juha za bolni-
ke prav malo soli in da se pridatek ce-
lega popra, ¢ebule in paradiZnika opusti.

Zeljnati Strukelj. Zeljnato glavo raz-
delim na posamezne lste. Listom izre-
7em storicek in jih prav na drobno se-
sckljam. Sesekljane ligte oprazim do meh-
kega na masti ali surovem maslu. Med
praZenjem pridenem Zzlico kisle smetane,
malo drobno sesekljanega zelenega pe-
triilja in za duh mufkatnega cveta. Ko
se meso shladi, ga potresem po razvalja-
nem testu, potresem povriino s seseklja-
no funko, zvijem v &trukelj in speéem v
pecici- Na mizo ga dam kot samosiojno
jed s solato, ali kot pridatek k juhi za
boljse kosilo.

Sirovi rezanci. Iz 2 dkg kvasa napra-
vim shajan¢ek. Shajanéek pridenem me-
fanici treh rumenjakov, 7 dkg surovega
masla, 2 celih jaje, 5 dkg sladkorja, 14
dkg pretlacenega kravjega sira in 28 dkg
moke ter primerno soli. Dobro .zmeSane
snovi stepam toliko &asa, da se testo od-
lo¢i od zlice in sklede. Stepeno. testo pu-
stim pol ure podivati. Potem. rezem od
testa za oreh debele koitke in jih z dla-
njo razdirim v rezance. V kozici segre-
jem 6 dkg surovega ali kuhanega masla
in prilifjem pol litra mleka. Ko se mleko
segreje, nalozim plast rezancev, pomaZem
povriing s surovim maslom .in potresem z
razrezanimi mandelji. Na mandelje na-
lozim zopet rezance. Ko je vse testo po-
rabljeno, pustim zopet shajati. Shajano
jed dam v precej toplo pefico, da se sve-
tlorujavo spece. Ko so rezanci peceni, jih
potresem s sladkorjem in dam kot moé-
nato jed na mizo,
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GOSPODARSKE VESTI

DENAR

g Ljubljanska borza. Prome( \ devizah
na ljubljanski borzi polagoma naraica,
kar je v zvezi z jesenskimi dobavami in
z. izvozom. Sicer so tuje valute precej
stalne izvzemsi onih drzav, ki izkazujejo
notranje teikole, kakor je Spanija in
{\eméijm V zasebnem prometu so proda-
jali inozemski denar po naslednjih po-
vpreénih cenah: angletki funt 23825 Din,
nemsko marko 13.35 Din, avstrijski Siling
8.60 Din, 3pansko peseto 5.20 Din, itali-
jansko }iro 3.20 Din, grike bone 32 para.
— Uradni tetaji so pa belezili: Angledki
funt 220.30 Din, ameriski dolar 3454 Din,
holandski goldinar 29.73 Din, nemska
marka 17.60 Din, 3vicarski frank 14.28
Din, belgijski belga 7.39 Din, francoski
frank 288 Din, ¢eika krona 181 Din. —
Profli teden je znalal devizni promef na
tej borzi 3.417 milijonov Din.

CENE =

g Zitno trziS¢e. Ziina kuplija postaja
od dne do dne bolj zivahna in cene pie-
nice se polagoma dvigajo. Vzrok je ta,
ker ima Amerika slabo letino, vsled Ce-
sar so svetovne cene viije kot so nade,
— Cene koruze so nizke, ker se obeta
rekordna letina. Staro koruzo plafujejo
po 92 do 93 Din 100 kg, za novo umetno
suieno pa obetajo le 72—74 Din. Oves
batki in sremski je 85—87.50 Din; moka
batka Og in Ogg 205—215 Din, Stev. 2
190—200 Din, Stev. 5 175—185 Din, tev. 8
100—105 Din. Otrobi backi in sremski 71
do 73 Din; vse za 100 kg franko nakla-
dalna postaja.

g Vinsko trzis¢e. Zaloge vina so se v
proilem meésecu znatno skréile, konzum
se je povedal in cene nekoliko dvignile.
Vzrok je bilo slabo stanje vinogradov, ki
so zelo trpeli po peronospori in obetajo
zelo slabo letino. Kakovost vina bo odlo-
¢ilo vreme v sepiembru. Cene so v tem
fasu prav nestalne in se ravnajo po ka-
kovosti in povprafevanju. Hujse bodo
pritisnile na nje juZna vina.

g Hmeljsko trZisée, Iz Zalca v Savinj-
ski‘dolini porofajo, da se tamkaj pladuje
najboljsé blago po 20—25 Din kg. Do-
sedaj rafnnajo. da ga je po teh cenah
prodancga  kakih 3000 stotov, Vedina

hmeljarjev pa ne ponuja preved svojega
blaga. — V Zatcu na Ceikem je nakupo-
vanje letosnjega pridelka precej Zivahno
in 8e cene gibljejo med 800—900—1000 K&
za 50 kg, kar znese v nasi vrednosti 29,
32—36 Din za 1 kg. Po 36 Din platujejo
pa le izbrani hmelj.

gTrine ceme v Ljubljani. Perutnina:
pisanec kom. 12—17.30; pistancc zaklan
kg 22; kokos kom. 18—25; kokod zaklana
kg 20; petelin kom. 15—20; petelin zaklan
kg 20; raca kom, 15—20: raca zaklana
kg 20; gos. kom. 30—40; zajec domad 6 do
10 Din. — Mleko in mleéni izdelki: mle-
ko 1 2—2.25; maslo surovo 24; maslo ¢aj-
no 28—36; maslo kuhano 24; sir bohinj-
hinjski 24; sirfek 6; sir polementalec 24,
sir trapist La 20, sir trapist Ila 18 Din. —
Jajca: 060070 Din komad. — Sadje:
Jabolka I vrste 8, IL. vrste 4, 11I. vrste 2;
hruske I, vrste 8- IL vrste 4, 11l vrsie 2;
tesplje 3—6, breskve domace 4—12; groz-
dje 5—8; borovnice 250; orehi luséeni 30
za kg; dinje 3—4; lubenice 250—3 Din.
Mlevski izdelki v prodaji na drobno: mo-
ka St. 0 3, 3. 2 2.75, 5t. 4 250, &, 6 2.25
Din za kg; kafa 450, jeiprenj 4.50, je-
sprenjiek 5—10, otrobi 1.50, koruzna mo-
ka 250, koruzni zdrob 3.50, p3eniéni zdrob
450, ajdova moka I. vrste 430—5.50, II.
vrsie 350—4, rZena moka 350 Din za kg.
Zito: plenica 170—180, rz 135—150, jei-
men 140—155, oves 135—145, proso 150,
koruza 140, ajda 145, leta 500—900 Din za
met. stot. — Kurivo: trda drva 80—100,
trda drva Zagana 85—105, mehka drva 70
do 75 Din za kub., meter, — Krma: seno
sladko 35—40, slama 25—30 Din za met.
stot. — Zelenjava in gobe: solata glavna-
ta kg 1 Din, solata endivija 150, zelje
zgodnje 050, zelje rdete 1, zelje kislo
250, ohrovt 2, karfijola 3, kolerabice 2,
Spinafa 3, paradiiniki 3, kumare 1, fizol
v strodju domaé 2, sizol luifen 6, éebula
2, &esenj 6, krompir novi 1, repa kisla 2.50
Din za kg. Gobe: jurtki merica 3—4, li-
si¢ke merica 1 Din.

e e e e T T e

Kmetje!
Vasa stanovska
organizacija je

Kmecha ez



888

PRAVNI NASVETI

Starinska knjiga, J. S. N. D. — Ponudite
knjigo v nakup univerzi ali pa muzeju. Za
vr st knjige boste morda zvedeli v ce-
niku kakega vetjega antikvarjata na Dunaju.

Neposten vec,. Z M. S. — Z pekim
;na:'c;em sie za elxh iggova‘:i. Ker vam blaga,
i mu ga poslali in ki ga je prodal, ni
placal, ste ga ovadili liciﬁ. i’reg pol!’cijo
se je zavezal, da bo blago v treh mesecth

l. Ker tudi sedaj po I.Kreteku tega ro-

4 ni placal, .ypnsate. kako bi se mogli
z4 ta dolg vknjiZiti na naznatenem posestvy,
ki ga ima v [taliji. — Najprvo morate za
vaso terjatev dobiti izvrdilni naslov, ker sa-
mo priznanje dolga pred policijo ni zadost-
no. ne bi hotel vai znanec priznati svo-
jega dolga pred sodid¢em in skleniti z vami
:;;_rii_ljwe '7"“:;:' ga boste pal morali
oZiti na pladilo a pri tistem sodiséu, v
tigar obmodju seda]g stanuje. Ko bo sodba
pravomocna, E> boste morali dati advokatn
v Italiji, ki bo vse potrebno ukrenil radi
vknjizbe na posestvu dolZnika. s
. Pcdkopana meja. A. K. 2. — Ob njivi
imate zasajeno Zivo mejo. Sedaj je sosed za-
Cel kopati ob meji in pravi, da tam zni-
zal svoj vrt. Ker se pa s tem podsipa zemija
in bi se vnitila Ziva meja, vprasate, koliko
sme sosed odkopati zemlje pri meji. — So-
sed sme svoj vrt znizati Vendar ne sme ta-
ko zmianj\e, dkodovati vadi zemlji oziroma
zivi meji. Vsed fega smete zahtevati, da na-
pravi sosed primerno skarpo, da bo vasa
mejs v sedanjem obsegu zavarovana. Ce
sosed node napraviti 3karpe, potem pa sme
svojo zemljo sele v taki razdalji od meje
o;ilkopau. da ne bo vasa meja prav ni¢ tr-
pela,

Vodna jama sredi dvori¢a. O. I. — Na
vasem dvoriscu je jama, v katero se steka
voda, ki ste jo vi in scseda uporabljali za
Zivino. Pred par leti sfe za sebe napravili
kapnico in te prvotne jame ne uporabljate
vet. Tudi s a se je omozila z doma, ia-
ko da tudi sama te vode iz prvotne jame ne
uporablja, ker zivi na njenem domu le sestra
kot vizitkarica brez vsake Zivine. Vpralate,
¢e lahko prvotno jamo zasujete ali vsaj za-
gradite, da se ne bi va&i ofroci ponesredili.
— Sosedi, ki ima sluZnostno pravico zaje-
mati vodo iz dvoridta jame. ponudite upo-
rabo vasega novega vodnjaka. Ce ona na to
pristane, lahko takoj staro jamo zasujete, Ce

a iz nagajivosti ne bi hofela na to pristati,
jo pa lahko uZenete drugate Voda iz jame
na dvoriscu je le za Zivino, oziroma
njena sestra, ki Zivi na domu, nimata sedaj
nobene zivine in zato sploh vode iz vasega
dvoriita ne uporabljata, SluZnosino pravico
do te vode mora soseda izgubiti, & ji vi
to pravico prepovesie, soseda pa tekom: freh
zaporednih let vsled vase prepovedi ne bi
izvrievala svoje sluZnostoe pravice. Potem bi

njena pravica zastarela. V vsakem slufaju pa
imate pravico, da to jamo tako ugndite, .
da we bodo vadi ofroci v nevarnosti. -

Procenti od dedis¢ine. V. T. U. Od dedi-
s¢in v prvem kolenu krvnega sorodstva (n.
r. ako so dediti otroci) se ne platuje no-
2 drzavna pristojbina, &e ne presega njih
vrednost 100 ;
rajo platati banovinsko takso, ki zmafa 1%

¢istega pripadka nad 20.000 din do vzie- .
a

tih 50.000 din, in 2% od distega pri
nad 50.000 din, Sicer pa se platuje driavna

taksa v odstotkih, Odstotna posiavka se ra- -

via po osebnem razmerju (oddaljenosti so-
rodstva) pridobitelja do zapustnika in po &i-
sti vrednosti imovine, ki pripada posamez-
nim dedicem. Poleg fega se ira pri za-
Buséi:uh kot pribitek k zapusCinski' pristoj-
jni de 30% od zapuitinske pristojbine. Na' '
driavpo osnovno takso od dediilin se lé)o-
bira banovinski doklada v vidini 20%. Kar
se tite cenitve zapuiline, se posvetujfe s pre-
uwdarnimi moZmi, Pripominjamo, da je pri-
krivanje prave vrednosti zelo nevarno, ker
vas lahko zadene oblutna finanéna kazen, Le
pomislite, da take stvari navadno ne osta-
nejo tajne. Lahko pride do kakinih sporov
med dedili, ki potem drug drugemu ne pri-
zanagajo. Sicer s¢ pa 0 lem pogovorite z no-
tarjem, ki vas bo Ze primerno poudil.
Bogokletstvo, A. F. Preklinjevalca in bo-
okletnika naznanite oroZaikom. Sodisle lah-
ﬁo kaznuje tistega, ki javno preklinja Boga
ali vero, ali javno smedi obrede ali obilaje
bogotastja, z zarorom do enega leta. Tudi
okrajno glavarstvo bo s primerno kazaijo
naudilo preklinjevalca dostojnega obnasanja.

LuZa pred hiso. A. J. Pred hiso se nahaja
luZa, ki Je zelo nefedna in bi bilo najbolje,
da se zasuje. LuZa se dosedaj ni rabila za
drugo, kakor v jeseni za pranje korenja dveh
posestnikov. Ta dva posestnika se ﬁa_bra-
pita, da bi se luza zasula. Vprasafe, kaj sto-
riti. — Ce imata posesinika sluZnostno pra-
vico' prafi korenje v luZi, jima fe ne morete
s silo odvzeti s tem, da luzo zasujete. Dru-
gate pa se zmenite z obéino, da ona - izda
nalog, da se luza tako f‘reuredi, da ne bo
ogrozala zdravja ali pa da se morda po od-
kupu sluZnostih pravic zasuje.

Posojilo. F. Posodili ste vetjo vsoto de-
narja, s katero of dolinik kupil opravo, ki jo

hg'uje na obroke. Vam pa ne vrne denar‘a.
C rasate za nasvet. — Najprej morate dolZ-
nika toZiti, S pravomotno sodbo mu’ boste
lahko zarubili opravo, de je njegova, kar

ni verjetno, ker {o plauje na obroke, Na-
vadno si prodajalci pridrie lastnino do po-
polnega platila obrokov. Pripominjamo, da
se ne more zarubiti obleka, posteljnina, pe-
rilo in pohiitvo, v kolikor je vse to neobhod-
no potrebno doliniku, tlanem njegove rod-
bine in poslom, ki Zive z njim v skupnem
gospodarstvu,

din. Tudi ti dedi& pa mo- - |




