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Se nekaj pofrebn'h opazhk o sadjevcu

¥V prei&njih élankih je bilo Ze vee-
krat omenjeno, da je sadoomu vino
najholi nevaren zrak in sicer iz dveh
razlogov: Prvié zato, Ser z njim pri-
dejo v pijado trosi razuih baklerijev,
ki se potem v vinu razmooiniejo in
wi kvarijo. Dragie pa tudi zato, ker ti
halteriji za svoy =azvo) neogibnoe po
trebujejo zrak., Povdarjatl moramo 1o
rej se enkratl, da (¢ treba sadjevee, ki
je vamenjen za poletie ali zn prodajo.
hraniti v pelnih sodih, ki so dobro za-
prii.

Znano pa je, da se veakn vino v
sodu ususl. Ako do vrhs napolnjen sod
tako dobro zabijemo, opazimo, da Ze
éez par tednov ni ved poin. Manjku ga
vee ali manj, kakri&no je paé vino po-
soda, klet in letni éas. Skozi 1es in veho
izhlapeva namred¢ vino neprestano ko-
likortoliko. Susi se tem hitreje ¢cimbold
i® klet kuha, in topla in iz ¢im lanj-
Segn in rahlejfega lesa so sodi. Mlado
vino se sudi bolj nego staro, Kolikor
pa zaradi izhlapevanja v sodu vina
zmanjika, toliko pride vanj zraka. Ake
hotemo tore] oliraniti vino zdrave in
stanovitno, moramo sode zalivati, da so
vedno polni,

Samo ob sebi je nmevno. da zaliva
mo sadjevec vedno z dobrin, alravim
sadjeveern, ki ga imame v 1o svrho Zo
vionapre] pripraviienega ali pa iz soda.
ki je na pipi, Tz kake pripravne po-
sode (n. pr. iz lilerske stekleniee) za-
livamo pocasi in previdpno toliko &asa
da sega vino prav do vrha vehe. Ako
plavajo na povrijn beli kosmiéi. hirsa
il odpihavamo in zalivamo take dol-
zo, da spravimo vse iz soda, Potem
veho trdno zabijemo s pilko, ki mora
biti taka da =e v vino pomaka. Veha
na sodu mora biti popolnoma okrogla,
dn se pilka gladko prilega. Oviianje s
kepami ali 8 dimerkoli, je vedno kod-
litve. ker po krpi leze vinoe iz soda
kakor olje po stenju in se po nepotreh
neir susi in vedno mokra krpa podpira

razvoj Skodliivik bakterijev, Mlado vi-
no zalivamo vsaj na vsake tri tedne,
staro pa na Stivi do pel teduov,

Sadna vina so po svoil sestavi zelo
azliena, kakrgno je pad sadje, iz ka-
lerega <0 nurejend. Sadjevee 1% same-
ga saddjn ima malo kisline in malo ére-
slovine in se zaradi tega ne uéisti
rad. Naspretno pa ima vino iz poznih,
kislih jabolk prevedé Kisline, iz hrusek
mosinic  pa preveé  creslovine, Zato
véasih ni napaéno, ako po dveje takih
vin z razliéno sestavo zmesamo in ta-
korekoé med seboi izpopolnimo. Pred-
vsem Jje troba azmesati premalo kisle
sadjevee, ki se nodéejo fistiti, s kislimi,
ki imajo ab enem tudi dovolj éreslo-
vine. Take lahko dohimo prav dobro
pijaco z whranim okusom,

Zaradi previdnosti je dobro, da na-
meravano mefianje poskusimo v oouli-
lem. V to svrho pratoéimo a. pr. dvo-
litersko steklenico obojegu vina v ne-
kem razmerjn (b, pr vsakega po en
liter, ali enega 2, drngegn N litea
itd ), mesanien dobro za-
masima 1 Lter, Coz vokaj
dii pogledamo o pokusime mefanico,
pa ¢ prapricamo kad smo deseglis Do-
bro je. ako napravime tadi ved poskn-
Seng v oraznih enzpoerith Nikda pa ne
memo  mesaty dobroaen, pdravega 8-
djeven 7z holnim oli Kakorkoli pokvar-

Ntekienira z

\['l'.‘l‘.'|”lv- \

Jenim, Slabega vina < temn ne bl popra-
vili, paé pa wdrvavo poliverili Todi se
ne priporgén, da hi wof let star sadje-
vee mesalt 2 novin g Najngodnejhl as
za medanie je dobsa gmalu ko vino po-
kipi, torej oh prelakaniu.

Kone&éno je 1 trehno 2z vsakogor,
ki se hav’ 3 predelave sadis v sadje-
vee, da ve, katere sestavine ima ta pi-
Jaca v sehi, v koliki muoZini in da po-
zon nith pomen za okus in stanovit-
nost izede'kn.

V pokipelem. dobrem, zdravem sa-
djeven je okoli 9% vode. V njej je
raztoplienih tehle devet soovi:
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1. Alkonola 5>-7%. Ta daje pijaci
moé in stanovitnost, MnoZina alkohela
odloéa vrednost izdelka.

2. Kisline (jaboléne) je v sadjeven
0.4—0.7%. Vinu daje prijeten kiselkast
okus in ga varuje raznih bolezni.

3. Ogliikove kisline 1-2%. To je
plinasto telo, ki ga najdemo posebno
veliko v sodaviei, v pivu itd. Sadnemu
vinu je zelo potrebna, ker mu daje re-

zek, osvezujo¢ okus. Sadjevec brez
ogliikove kisline je prazen plehek.

Zal, da ogljikova kislina tako rada
uhaja iz sadjevea. Zato je treba po-
gebno pri pretakanju paziti, da je pre-
ved ne pride v zrak. Ogliikova kislina
se tvori pri kipenju. Zato dodajamo
sadjeveem, ki so ogljikovo kislino zgu-
bili, 1—2% sladkorja (na 100 litrov 1—2
kg), da zopet kipe in se ogljikova ki-
glina nadomesti, Cim starejsi je sadje-
vee, tem manj ima ogliikove kisline;
zaradi tega je tudi bolj in bolj prazen.

4, Creslovine je v sadjeveu 0.01 do
0.02%. To je vaZna sestavina, ki sicer na
okus ne vpliva ugodno, toda najved
pripomore, da se vino ulisti, Zabra-
njuje pa tudi razne bolezni.

3. Sladkorja nstane v vinu zelo ma-
lo, ker se pri kipenju veéinoma jre-
tvori v alkohol in ogljikovo kisiino.
Troha, nekako 0.02—-003% pa vendarle
ge ostane v vinu. Sladkor, ¢eprav ga je
malo, izpopolnjuje okus. Ce ga je kaj
veé. je pa nevaren, ker povzrota novo
kipenje ali eclo viatljivost,

6. Ocetne kisline je v zdravem sa-
djeveu kvedjemu 0.07%. Ce bi je bilo
pa kolickaj ved, se Ze na okusu pozna,
da vino cika.

7. Glicerina je 0.03—0.05%- Ta snov
izboliguje vinu okus.

8. Beljakovin je v sadjever komaj
0.001—0.018%- To je tako malo, da ne
pride pri okusu prav nié¢ vpostev, Va-
Zna snov pa je zato, ker sluzi v hrano
kvasnicam (kipelnim glivicam).

0, Vazna seitavina v sadjeven so
konéno rudninske snovi, ki iih je 0.22
do 0.33%.

Duh (aromo)
olja.

Liter sadjevea tehta pribliZzno to-
liko kakor liter vode — 1 kg, Staro
vino je za spoznanje la7je- mlodo vino
pa troho teZje od vode: H.

dajejo vinu eterska

Razsoljevanje in prehajevan’e

Sedaj je prigel ¢as, ko kmetje kolje-
jo prefi¢e za dom, meso nasolijo in pre-
kadijo, da ga imajo ¢ez leto. Svinjino
treba pa tako pripraviti, da se ne po-
kvari niti v vro¢ih poletnih mesecih.
Zal pa nase kmelke gospodinje ved-
krat tozijo, da se jim tako shranjeno
meso kvari in tezko drzi ¢ez poletje.
Najveckrat je temu krivo nepravilno
razsoljevanije in prekajevanje; zato je
potrebno, da podamo o tem nekaj na-
vodil, ki s0 se izkazale pr? nas, pa tudi
drugod kot najprimernejsi nacini ohra
njevanja mesa. Pri tem je posebej
obranavati razsoljevanje- nato preka-
jevanje in naposled Se shranjevanje
mesa. Pri razsoljevanju poznamo dva
nac¢ina: suho razsoljevanje in razsol).
vanje z vodo.

Suho razsoljevanje. Za to vzamemo
na 100 kg mesa 44! kg soli, % kg
sladkorja in 6 dkg soiitra. Sol proniea
v sredino mesa in izpodriva iz stanie
vodo, zato mu da trpeznost; soliter mu
ohrani lepo rdec¢o barvo, sladkor pa
omili oster uéinek solitra. Tej zmesi
dodamo #e difave, ki vplivajo na okus

mesa, Kot take pridejo v poitev: 2 Zli-
ci zdrobljenega popra 2 Zliei brinjevih
Jjagod, nekaj stoléenega éesuna in par
lovorjevih listov- Vse to dobro skupaj
zmesamo in uporabimo za razsolje-
viie

Ze ob zakolu presiéa moramo meso
pripraviti v primerne kose, ki jili pn-
stimo 1—2 dni na zraénem mrzlem pro-
storu, da se popolnoma shlade in esufe.
Sele tedaj so primerni za nasoljevanje,
Za vlaganje vzamemo pripravono kad,
najbolje tako, Ki ima spodaj pri dan
¢ep, skozi katero lahko odtakamo sla-
nico. Pri viaganju moramo pri ¢éepn
pustiti nekoliko prostora praznega, da
vioZeno meso ne zamasi odprtine. Dno
kadi potrosimo z zgornjo smesjo, nato

zacnemo soliti in vkladati.

Najprei vzamemo debele kose ter jih
dobro obribamo in obdrgnemo z zgor-
njo meganico; zlasti temeljito storimo
to pri gnjati in pledetih ob kosteh. Nato
jih vlagamo v kad prav na tesno, spo-
daj debelejse kose, proti vrhu pa drob-
nejée in manjfe. Kar nam je ostalo
solne mesanice, to pofrosimo po posa-



meznih plasteh vleZenega mesa; lahko
dodamo %e kaj brinjevih jagod in ce-
lega popra. Nato pokrijemo meso s
primernim plohom in ga pustimo par
dui neobtezenega. Potem naloZimo na
ploh nekaj utezi na pr. &élstega kame-
nja, in to vsaki dan nekoliko veé, do-
kler ne stopi slanica nad ploh. — Veé-
krat pa % po treh dneh ne pokriva ta
teko¢ina meso, Tose zgodi, ¢e je preveé
suho, zlasti ono od starejsih zivali: te-
daj prekuhamo nekoliko vode pustimo
jo. da se shladi, ter jo zlijemo po vrhu,
da pride meso pod vodo. — Nekateri
imajo navado da vsak teden odtoéijo
slanico ter jo zopet ulijejo na vrh. Do-
bro je tudi med tem ¢asom enkrat vzeti
vse kose mesa ven iz kadi, ter jih pre-
loZiti. Vedno pa pridejo debelej&i na
dono. Manjsi kosi so ramoljeni Ze v
8—10 dneh, veéji v 3 tednih, gnjati pa z
ozirom na velikost v 46 tednih-
Razso'jovanje z vodo- Pri tem po-
stopku vzamemo isto koli¢ino soli, slad-
korja- solitra in drugih primesi kakor
pri suhem nac¢inu. Polovieo te mnoZine
raztopimo in prekuhamo v 20 litrih
vode, z drugo polovico pa obribljemo
in oodrgnemo meso ter ga vloZimo v
kad., Sele prikodnji dan ga polijemo s
popolnoma shlajeno slanieco. Nadalje
pa postopamo z njim ravno tako kakor
pri suhem razsoljevanju.
Prekajevanje. To ima namen, da
meso osusimo, mu odvzamemo odviino
vodo, vsled katere bhi se lahko pokva-
rilo. Pri tem zgubi eno petino, celo eno
Cetrtino na svoji tezi Na jugu, kjer
sonce moéno greje, svinjine ne preka-
jajo, ampak sufe na soncu. S tem do-
sezejo isto trajnest in varstvo pred
pokvaro. Prekajevanje zahteva previd-
nost in pazljivost, kajti dim mora biti
suh in ne prevroé, ne nad 17°C. V mno-
gih krajih se meso obesi v dimnik, kar
pa ni najboljse. Bolj primerue so dim-
nice ali prekajevalnice, v katerih je
mogoce & primerno kurjave urgvna-
vati prekajevanje tako glede toplote
kakor mnoZine dima. Mokra drva in
vlaz .~ Zaganje ni dobro kurive, ker
ima prevec vlage. Najbolje je brinjevo
grmovje in suha Zagovna starega lesa.
Premog seveda ne prihaja v postev,
Ogenj naj pri tem le tli, ne pa gori s
plamenom, kajti {edaj se tvori preve-
lika vro¢ina, ki mast topi. Najbolje je
kaditi v dimnici vsak drugi dan, med
tem pa v njej napraviti prepih, da se
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meso dodobra shladi. Ce hoéemao dobiti
dobro blago, moramo prekajevati le
polagoma, Cim je meso postalo lepo
rumeno in povsod suho, tedaj je do-
volj prekajeno in ga lahko vzamemo iz
dimnice. Mali kosi mesa se prekade v
8 dneh, vedji pa v 4—5 tednih.
Shranjevanje prekajenega mesa. Ko
smo tako meso vzeli iz prekajevaluice,
obdrgnimo najprej zareze in luknje, na
katerih je bilo obefeno, s poprom. ki
prepreci, do ne morejo muhe tja izleéi
jajea, iz katerih bi se zaredile li¢inke,
ki meso skvarijo. Nato obesimo posa-
mezne kose na suh, zracen prostor, da
se 8e nadalje suse. V poletnem éasu, ko
zatne vrocina, postavimo prekajeno
svinjino v hram ali klet, kier je bolj
hladno., Se prajbolje jo ohranimo, ce
veak kos posebej zavijemo v svez ¢a-
sopisni papir in tako ovite kose zakop-
ljemo v zaboj z lesnim pepelom- Tako
se meso ne susi veé, pa je tudi obva-
rovano pred vsako pokvaro ter ostane
dovolj sveZe do pozne jeseni-
Shranjevanje sveze svinjine. V mno-
gih krajih je navada shranjevati meso
v masti ali v zaseki. Predno ga vlo-
Zimo, ga dobro umijemo s krtaco in
vroto vido, nato posusimo v peci, iz
katere smo vzeli kruh. Lahko ga tudi
nekoliko opetemo. Po tem ga vloZimo
najbolje v kake velike londene posode,
lahko pa tudi v éiste kadi ali sodéke
Na dnu posode pride mast ali zaseka.
Na njo viagamo ropolnoma shlajene
kose mesa in napolnimo vmesni prostor
g fekodo toda olilajeno mastjo ali za-
seko. Ko je posoda polna. jo zalijemo
do vrha z mastjo ter pustimo, da se
strdi. Nato jo dobro pokrijemo najboije
z oljnatim papirjem, po vrhu pa s po-
krovom in shranimo na suhem hlad-
nem prostoru. Tako shranjena svinjina
se drzi zelo dolgo nepokvarjena in
ohrani prav dober okus. L:

g Prepoved izvoza krme, Ministr-
ski svet je sklenil zatasno prepovedati
izvoz krmil, da se zagotovi prehrana
domace zivine. Prepovedan je izvoz
ovsa, jedmena, sena, detelje in lucerne,
slame, otrobov, suSenih pesnih rezan-
cev in klie. Izjemoma se dovoli slad-
kornim tovarnam izvoz suSenih pesnih
rezancev najveé do polovice celothe
proizvodnje. Otrobi riza nimajo zna-
¢aja zivinske krme in se ta prepoved
izvoza nanje ne nanasSa.

.



Razgovor o panjh

) i

Cebele so se stisnile v zimsko grudo,
dz jim bo modi preziveti zimo in pri-
nesti zivlijenje v prihodnjo pomlad. De
io pri njih je v glavnem koncéano: Kdor
Jih Se ni popoluoma odel, bo storil to
oh nastopn vedjegn mraza, potem homo
pa pustili zivaleo v mirn notri do fe-
bruarja-

Zimski meseei so za kmeckega ¢lo-
veka ¢as izobrazbe in premisljevanja o
vseh vaznih vpraganjih, ki se ticejo
njegovegn gospodarstva, Treba je vest-
no pretehtati vse uspehe in neuspehe.
potegniti érto pod njimi in izvajati po-
sledice. Tudi v cebelarski stroki je tako.
1z naukov, ki smo «i 3ih nabrali v pre-
tekiem letu, delamo nacrte za prihod-
nje leto, Vedno stremimo za ¢im vede-
jim uspehom in i&¢emo vse mogole
ovire, ki s¢ nim stavijo nua pot, ter jih
sknsamo odstraniti. Poleg tegu pa prav
pasebno pri cebelarstva Zeli sleherni
liubitely malih Zivalie svoj obrat ure-
diti ¢im pripravieje in liéneje, Cebel
niak in panji v njem 20 Kakor spuseljes
pri slovenski kmetijii ali bi vsaj mo-
rali bifi. Ker bo imel seda) pozimi
kmecki élovek éas, da si glede panjev
in ¢ehelnjaka vse potrebno pripravi za
prihodnje Jeto (preko poletja ni ¢asa za
taksne reci) bomo nekolike spregovo-
rili najprej o panjih, potem pa ¢ o
Gebelnjankih.

Doba, ko so na&i kmeéki oéanei go-
jili ®voje muhe v preprostem kranjicu
ali celo v slamnatih kosih, se bliza svo-
jomn zatonu. Danpes ¢lovesivo s takino
vrioglavo naglico napreduje na vseh
podro¢jih, da mora propasti, kdor bi se
trdovratno drzal v gospodarstvu pre-
zivelih oblik in nac¢inov, Kakor je z
nasimi  starimi  panjskimi oblikami
zdruZen lep kos nafe kmecCke poezije
in dobrien del prijetnih spominov na
lepo munile ¢ase, se je vendar trebu
pocasi od njih posloviti in priceti s
sistemi, ki ustrezajo sedanjemn nacinu
¢éebelarjenja. Gospodarsivo zal ne pre-
nese nikakih custvenih ozirov i senti-

mentalnih primesi. Gre svojo neiz-
prosno pot naprej.
Slovenei imamo danes svoj mo-

derni panj. Vsak ve, da imam v mislih
A.-Z. panj. Prepri¢an sem ne samo jaz.
ampak veéina nasih uajodliénejsih ce-

belarskili strokovujakov to starih prak-
tienih éshelnrjev, da bi z refetows vodo
sajemal. kdor bi hotel sprico A-Z. pa-
i poskasati dreoge oblike, ki jih je
vse polno. Vse so Ze vestno in nepri-
stranska preizkusene, Sicer je res, da
vua vank eebelar vekaj svojskega v
pacinu  cebelarienja in tudi svojski
okvs glede panjskib oblik, Vendar so
ravno o nasem slovenskem papju sodbe
neverjetno encine: da je namreé za
nage razmere in nas slovepski nacin
cebelarjenja najholjsi  oas  sedanji
panj, ki je A-Z pani. Noéem reéi, da
in vsestransko panjpopolneisi, Na svetn
popcluih stvari sploh ni! Ce mu kaj Se
manjks se bo Se zbolizalo, kakor se je
marsikng ze do sedaj. Mavsikatera siz-
boljsava« e ho pa spet opustifu, kakor
se je do sedaj! V ¢loveskih glavah se
res marsikaj rodi, kar ima videz pri-
pravoosti in vreduosti, pa se potem v
praksi pokaze, da nima cene. Tudi z iz-
boljSavami in s tujimi panji je tako.
Spominjam  se iz svoje  cebelarske
prakse, da se je debelar silno navdu-
sil za ta ali oni sistem iy ga nekaj casa
prav vneto hvalil. Navdufenje je pa
od leta do leta kopuelo, dokler ni éisto
zginilo in se je — izvrsten c¢ebelar, ka-
kor je hil — vrnil k nasemu A-Z- pa-
nju, Kar so torej dobriv vestni izkuSeni
cobelurji skrbno precenili in kondéno
odklonili, éemu bhi spet mi hodili v
njihove salo in skodo trpell. ¢e tre-
ba ni!

Prav hi bilo, ée hi se pri nas v Slo-
veniji nas pan popoluoma aveliavil
in bi se ga poprijell vsi slovenski ce-
helarji. Zlasti pa priporecamo onim, ki
Siosvoj stari uacin éelielavjenjs podasi
preohrazajo, naj hi se vsi oprijeli <amo
ALZ. parja; fudi novinei, ki si svoia
cehelarstva sele ustvarjajo, naj bi upo-
Stevali tehitni nasvetl in ne tratili casa,
denarin in svojega cobelarskega na-
vdusenja z vazniwi na videz mords mi-
kavnejsimi sistoani. Kamor <eze nas
Domolinhe vaj <eZe tadi nas domadi
pani. Na la na¢in nan bo kmalu mo-
wote s ponosom govoriti o standar:!izi-
ranem svojem panju.

V nade kmedke ¢ebelnjnke bi pa mo-
rala kljub modernim panjem in nove-
i naéing éebelarjenis spet ona prist-
na slovenska prisrénost in topla pri-



viaduost Mladi rod fzgrublin ravno bi-
stvent pogoj za aspel, unmeee neska-
Tiivo ljubezen do Zivales, ki je nate
dede take s siloimi vezmi vezsla na
cebelujak! Od kod fmams one znaue
nite panjske skonénice, vse tepo posb
kmied Al jih je <likalo mords golo pe
hanje za dobickom? Gdd postikanih ali
nepo tikanth skonénice vendar ne zavisi
nspeh. Stikalo ik Je veliko notranje
nagnenje slovenskega Cebelarja do te
lepe panoge, ki je hilo ko moéno,
da Jje nuslo izraza v viduj obliki celo
na panjih, Danes so po vefing vsi uasi
Cebeluinki znotraj in zanaj pusti, dol-
gotasni, Pravo, pristno znamenje da-
nasijega cebelarja! Al bi ne bhilo lepo
¢e bi tadi dandnnes vsaj po kmetih
punje na spredujih stranch pos'ikali?
in bi s sliko prinesli v naga éebelarstva
spet ono toplino in mikavooest, kakor

397

nekoé? Da bi hil céebelnjak ono pri-
jetno in toplo mesto, kjer bi se vse
vado zhiralo!

Ni¢ zato, ¢e s0 panji veiii, knkor so
bili svoje dui. Tudi nmié¢ zato, év dapes
namesto skripania prese slisimo broe-
nje todila, namesto da roje ogrebamo.
roje delamo, itd, Kljub v=emu imamo
So tndi naravoih dovolj in k'jub veemu
lepote ni mand, Le delo je prijetiejse
in luzie, Krivde ne iS¢ino v paunjih in
v naéina ¢ebelarjenja, marved pri sa-
mh sehi! Tudi svoj ¢as so hili éasi
tezki, morda Se teZji wimo danasujih,
torej slabi éasi nisa krivi. Cehelice g0
vedno in vedno enake. Samo éebelarjev
i ved tistih, kakor nekoé, Kadar se
hodo ti spet vruill v oneie podeielske
tebelnjake, bodo panji spet poslikani
in bo od ¢ebelnjaka na dale¢ vela pri-
jetna slovenska toplota,

V KRALJESTVU GOSPODINJE

Kovachkane zimshke
rohavice

Muarsikatero gosvodnio ne veseli ple-
tenje rokavie, ker se ji zdi, da je ple-
tenje ozkih prstov na treh pletilkah
perodno delo, Zato poizkusimo enkrat
7z izpremembo zimske volnene roka-
vice nakvackati, pa bomo dobili zelo
lep in topel izdelek, ki je jake pri-
meren tudi za bozicno darile,

Pripravimo si tanjso volno kakrine
koli barve in primerno kvacko. Pri teh
kvatkanih rokavieah ne zaénemo 2 za-
pestiem kakor pri pletenih, temveé zgo-
raj pri prstih- Naprej si nakvackamo
mpovestjo vse posamezne prste in si-
cer takole: Za vsak prst nakvaékamo
napreje tri verizue petlje in jih str-
nemo v ohroéek. Vo ta obrodéek nare-
dimo deset gostih petelj. V drugi vrsti
napravimo v vsako gosto petljo prve
vrste dve petlii, da dobimo tako pri-
blizno dvajset do dvaindvajset petel)
(#n pulee primerno ved), Nato pa na-
daljujemo s kvacékanjem prsta tako,
da kvackamo dalje naockrog, dokler
prst ni dosti dolg in to v poloviénem
sibiénem vhodu, ki sestoji samo iz
dveh gibov: spredaj vbodemo, zajame-
ma it in jo poteguemo skozi petljo, ki
Je uu kvacki. Na ta nadin dobimo lep,

tkanini slicen vzovee. ki je tudi zele
modcan.

Ko imamo vseh pet prstov ene ro-
kavice wotovih, ith poloZimo predse v
tistem redu v katerem so razvesceni
na rokaviei, Nato <kvaikamo skupaj
najprej kazalee in sredijec s Stirimi
petljami in sicer pa narobni strani:
potem kvactkamo dalje npa  zunauji
strani sredinea. do lam, koder Iahko
prikvaékamo ze tretji prst (prstanec).
V istemn vbodu kvadékamo dalie na no-
tranji strani tretjega prsta. dokler nu
strani vse priklenemo mezines, Ko =o
vsi Stivje prsti skupal, je najhuise delo
koné¢ano.

Od tu naprej kvackawo dalie v
istem vbhodn na okrog, dokler ne pri
demo do mesta: kjer je treba vstavit:
palec. Da zadenemo praviluo mesto.
rokavieo ohlecemo in toévo pomerime
(to delajmo ze od zadetka, da aam nis
prsti preozki in prekratki ali obept o)
Palee prikvackamo rokaviei z eno fre
tiino petelj, Ko pridemo okrog. pa
vzamemo zraven Se¢ vse ostale petlje
palea, da dobimo s tem' zadosti Sirok
spednji del rokaviee. Od palea proti
zapestju je roka tanjsa. zato na notra
nit strani nevidno snemamo in sice
popletemo v vsaki vrsti enkrat  dve
petlii skupa) in nadaljnjemo tako &
zapestja, da se nas rokaviea v zapest!
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lepo prime, naberemo vse petlje na 4
pletilke in pletemo eno desno, eno levo,
ali dve desni, dve levo, kakih 30 do 40
vrst, kakor dolgo paé hodemo imeti ro-
kavico.

Pri drugi rokaviei je paziti na to,
da vstavimo palee na nasprotni strani;
le tako dobimo eno levo in eno desno
rokavico.

Stevila posameznili peteli ni mo-
goce tocno dolociti, ker je paé vsaka
roka nekoliko drugaéna, NajboliZe je,
da pridno pomerjamo in se patanéno
ravnamo o debelosti in dolZini pr-
stov, oziroma roke.

Kvaékaty moramo zelo mehko, si-
cer s¢ napravi prelrda tkanina in ro-
kaviee so premalo proine in tudi manj
tople. Te rokaviee napravimo lahko za
odrasle ali otroke. ker so tople in pri-
werne za vsakega. S. H.

KUHINJA

Mandeljevi kolacki, Mande!jev ra-
bim 21 dkg. Temw primezam 4 rumenja
ke in 21 dkg sladkorja. Za duh pride-
nem malo limoninih drobtin ali zavitek
vanilijinega sladkorja, Teste, ki ga na-
pravim iz teh snovi, zvaljam za prst na
debelo in zrezem z razliénimi oblikami,
Pekato namazem z mas<lom, pokladam
oblike po njej in potem spefem v pediel.

Lesnikove rezine, Dve celi jajei in
dva rumenjaka mesam s 14 dkg slad-
korja, nato pa pridenem enajst dkg
zmletih lesnikov. Peka¢o namazem z
voskom in enakomerno razravnam me-
Sanico po pekadi. Pecica naj bo sred-
nje topla- Pedéeno testo razrezem na
ozke rezine in devam po dve in dve
skupaj. Sredino namazem z mareliéno
marmelado.

Smotke. Stirinajst dkg sladkorja,
Stirinajst dkg drobtin, Stirinajst dkg
moke, nozevo konico cimeta in dvoje
jaje dobro pognetem in obliknjem iz
tega testa za prst dolge paltice, Paléice
potresem s sladkorjem in eimetom, ter
specem v srednjetopli peéici.

Mandeljevi kifelei. Sedemnajst dkg
mandeljev in ravno toliko sladkorja,
zmegam z dvema rumenjakoma in &
pestjo drobtin. Iz testa mapravim ki-
feléke, jih potresem s precej debelo
stoléenim sladkorjem in z mandelji.

Mandelje zreZem na rezine. Specem jih
v ohlajeni pediei.

Sladkorni kifelei, Najprej mesam en
beljak s Stirinajstimi dkg sladkorja s
sokom pol limone in lupinicami paol
limone. To meiam toliko ¢asa, da se
speni.  Potem  pridenem & 14 dkg
sl’ndkorjn in prav dobro zmefam. Na
desko <tresem $tiri dkg neolupljenih,
drobno zrezanih mandeljev in tri dkg
sladkorja. pomedanega z vanilijo. To
dvoje dobre pomefam in devam z Zli-
¢ieo sladkorno meganico v mandelje in
sladkor. Potem izoblikujem zapogujene
klobasice, jih pokladam na z voskom
pomazano pekado in speéem v preej
vro¢i pecici. Ko narastejo in zarumene,
jih poberem iz pedice.

Mandeljevi krofi. 14 dhkg slod-
korja me3am s tremi rumenjaki. Po-
tem primesam dvajset dkg precej de-
belo zrezanih mandeljev, sok ene limo-
ne, iz petih beljakov sneg in dvanajst
dkg moke. Pekacdo pomaZem z maslom
in pokladam z Zlico majhne kupike
nanjo. Kupike npotresem z drobno zre-
zonimi neolupljenimi mandelji in s
sladkoriem. Pedem jih pocasi v srednje-
topli peéiei.

Svinjski guljaz s Kislim zeljem. Bolj
mastno svinjsko meso narezem na koscke,
V kozico denem zlico masti, precej drob-
no narezane ¢ebule in &ep paprike. Na
papriko vilijem par kapljic neprehodega
kisa, Nato stresem meso v Kozico in po-
krito prazim, da se zmehéa in zarumeni.
V zarumenclo omake primesam  Zlico
moke, par zrn drobno zrezanega kimlja.
primerno soli in v vreli vodi prekuha-
nega kislega zelja. Zelja naj bo pol litra
ali tudi vec¢, To pustim vreti petindvajset
do trideset minut. Zlica kisle smetane jed
zholjsa, neobhodno potrebna pa ni. Pred-
no dam guljaz na mizo, ga prav dobro
premesam. Kot pridatek je krompir v
oblicah zelo primeren.

v

z Ptujski prasicji sejem 11. dec.
Dovoz je bil srednji in je znadal le 127
odraslih in 52 mladih prasicev, sko-
paj 179 rileev. Od teh so prodali le 43
glav, torej je bila kupéija zelo slaba.
Cene za kg Zive teze so bile naslednje:
prauntarji 4.50—4.85 Din, opitane svinje
5»—5.85 Din, plemenske 425450 Din;
pujski 612 tednov stari so bili po ka-
kovosti od 70—120 Din eden. Od zad-
njega sejma se eene niso izpremenile.



GOSPODARSKE VESTI

DENAR

¢ Ljubljanska devizna borza No
vost  minulega tesins na borzi je bila
ta, la je lira preuchala notirati tudi v
uradnem kurzu; v zasebnem kliringn
je Ze prej. Zadnja belezba brez dopla-
¢ila je bila pribliZuo 266 Din, uradna
z doplac¢ilom pa 3.55 Din, Sedaj je do-
lo¢en uradni teéaj, po katerem bodo
morali uvozniki svoje blagovne dolgo-
ve placevati po tecaju 35540 za 100 lir,
kar odgovarja dosedanjemu uradnemu
tefaju z dopladilom, — V zasebnem
kliringu je opaziti nazadovanje an-
gleikega funta na 251 Din in nemske
marke va 1410 Din, nespremenjen pa
je ostal avstrijski Siling na 890 Din,
spanska pezeta na 7.02 Din in grski
boni na 30 para. — Uradni te¢aji so pa
belezili: Angleski funt 216.17 Din, ame-
riski dolar 43.61 Din. holandski goldi-
nar 29-75 Din, nem&ka marka 17.63 Din,
Svicarski frank 1424 Din, belgijski bel-
ga 740 Din, francoski frank 290 Din,
¢eska krona 182 Din.

ZIVINA

g Mariborski Zivinski sejem 10, dee.
Prigon na ta sejem je znasal: 4 konje,
13 bikov, 4 voli, 320 krav in 6 telet, sku-
paj 447 glav. Povpreéne cene so bile
sledece: debeli voli 275—3 Din, pol-
debeli voli 2252350 Din, vpreZni voli
2—3 Din, biki za klanje 2-275 Din,
klavne krave debele 2--225 Din, krave
za rejo 1—175 Din, krave klobasarice
1—1.20 Din, molzne krave 2—250 Din,
breje krave 225—-27 Din, mlada #i-
vina 250350 Din, teleta 3—4 Din, za
kg Zive teze. Kupéija je bila precej zi-
vahna in je bilo 213 glav prodanih, —
Mesne cene: volovsko meso 1. vrste 8
do 10 Din, TI, vrste 6—S8 Din, meso bi-
kov, krav in telie +-6 Din, teledje me-
so L. vrste 810 Din, II. vrste 4—6 Din.

g Mariborski prasi¢ji sejem 13. dec.
Tega dne je bilo na sejem pripeljanih
le M prasiéev, ki so jih prodajali po
naslednjih cenah: Mladi prasi¢i 56
tednov stari po 65—75 Dine 7—9 tednov
8090 Din, 3—4 mesece 125—160 Din, 5
do 7 mesecev 200—230 Din, §-10 mese-
cev 290370 Din, 1 leto 300700 Din. 1
kg 7ive teze 5.30—6 Din, 1 kg mrtve
teze 7—9 Din. =

CENE

g Cene v driavi nara§¢éajo. Narodna
hanka je objavila svoj indeks cen na
debelo za november 1935, iz katerega je
razviden znaten dvig cen predvsem Zi-
vine in proizvodov in kot posledica
tega dvig splosnega indeksa. Zanimivo
je, da tako visokega indeksa cen kot
je za november, Ze dolgo nismo imeli.
Zadnjikrat je presegal Steyilo 70 leta
1931 septembra, ko je znasal 71.6. Ven-
dar so odtlej nastopile znatne izpre
membe, Zaradi boljfega pregleda cen
objavljamo tu cene za oktober in no-
vember 1935, primerjaje jih s ecenami
novembra 1931 in 1934- Podlaga so cene
v letu 1926 kot 100,

nov. nov, okt, nov,

1931 1934 1935 1935
Rastl. proizvedi 7009 591 816 825
Zivina in proizvedi 636 55.6 362 589
mineral. proizvodi 734 786 811 SLI
industr, proizvoedi 687 633 638 694
skupni indeks 686 627 700 712
uvozni proizvodi 665 677 TLO 725
izvozni proizvodi 682 60.5 T0.0 712

Ta pregled nam pokaze zZalostno dej-
stvo, da so sedaj najniZje cene 7Zivine
in proizvodov, iz ¢esar lahko sklepa-
mo o krizi nase Zivinoreje in pa o zelo
zmanjgani kupni mo&l onih  krajev
nase drzave, kjer prevladuje ta pa-
noga. Na boljfem so oni kraji, ki pri-
delujejo rastlinske proizvode, katerih
cene so znatno narasle,

g Znizanje cen za valilna jajea.
Ker zeli banska uprava, da se akeija
za oddajo valilnih jaje rjave Stajerske
koko&i izvede enakomerno po vseh
okrajih banovine. je zniZala prispevke
naroénikov za valilna jajea od 1 na
0.7% Din. Narocila za manj kot 60 jaje
se ne bodo sprejemala.

g Zitni trg. PoloZaj v Zitni kupdéiji
je ostal neizpremenjen, ravaotako tudi
cene, V pSenici je malo ponudbe in ma-

‘lo povprasevanja. V nasih krajih oZfiv-

ljenja trgovine & pSenico ni pri¢ako-
vati pred pomladjo. Koruza je v ceni
{rdna, ker se doma veliko nporablja, pa
tudi izvaZa v Avstrijo in Ceskoslovas-
ko.

V VSAKO HISO :DOMOLJUBA«!
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PRAVNI NA SVE'I'I

Vreko meje posizv Jcno ostrefje. K.
A. K, Vas « od, ki 2ivi v Ameriki,
narocil svojemu pooblazéencn, da um
na njegovi hifi prenovi ostreije, Te-
sarski mojster i¢ napravil novo ostres-
e, vendar ga je raztegnil na vad svet
v dolZini 3 m in v sirini 50 om. Pri
ob¢ingkem komisijskem ogledu =in te-
mu ugovarjali, vendar niste nicesar
dowgll. Vprsdate, kaj imate za ukre-
niti, — Ce je sosed po svejem poobla-
éceneu kl.nn Jjasno dolo¢enim me.mm
dal napraviti ostredje preko vase mej e.
dasi nima |n‘1|)0\(:d\'(nau0 pravice (o
sluZnostt kapi, imate pravico, da s toz-
bo zahtevale, da ostresje skrajsa do
meje.

Neizplaéan zasluzek dekle, J.'S, T.
Vasa heerka sluZi za deklo pri uekem

sestniko Ze nekaj let, vendar fe ui
Rgbiln izplacanega zasuzka. Gospodar
Ji vedeo obljubuge, da ji bo Ze placal,
placa pa ne, ker ima dolgave in je za
kritje duh.'m' ze odprodal nekaj polja,
Vprumtu te bi res posel zgubii s BVOj
trdo zasluzeni denar, ée bi prislo go-
spodarjevo posesivo na kant, — Ce je

spodar vase héerke res v takem po-

einju, da odprodaja polie za kritje
dolgov, zahtevajie tudi vi od njexa za
svojo héerko placdilo na tak uaéin. Ce
mislite, da se lahko zanesete na njega,
da bo Ze enkrat plncal, vam ps kijub
temu svetujemo, da napravite %2 ojim
obraéon za dosecanii zasluzek. Zahte-
vaJto od njega, da dovoli vkijizho na
SVojemn pnsestvu Zn ta ms-uzul\ C'e na
to ne pristane, ga pa toZite in ga bo to
vet stalo. Le ¢e ho héerkina lerjatev
vkijizena na dohrem mestu na pase-
stvu, =e lahko zanesete, da bo res en-
krat dobila placilo, Ce se ne vknji-
Zi, se lahko pripeti, da J’rugl upniki
gospodarja tozijo in se pred njo vkiji-
Zijo na hole mesta, in bi v takem slu-
éajn — coprav trdo zasinZen denar po-
<la — pri izplaéilu izkupicka na drazbi

Hmdanega osestva propadel, ker ne
i bilo veé kritja,
Tezave izrotevalea posestva. I, |

Posestvo ste.izrotili héeri. zet pa bi vam
moral dati vsako leto nekaj denarja kot
platilo za posestvo. lzgovarjn se. da je
zastiten. Tudi hote imeti vri, ki ga vi
uzivate, Ali sme {ako postopatn? — Kar
se¢ fite izplatevanja denarja, ne boste
moglt istega takoj izterjati. ¢e je zet
kmet in e mu bo ohéina to potrdila. Sele
do 15. novembra 1936 vam bo moral pla-
cati vsega skupaj 4 odstotke Glede vria
velja pa¢ izrodilana pogodba, odnosno tudi

maorebint pozne s iporazlumA Nukor ste

st dogovorifi 1w velya in ne more nihée
svojevoline  dogovora  spreminjati. —
Viprasujete tndic ¢ce vam sme hs<ilaica

sadrezesaii deaar. Ako se je okoristila 7z
uredbo o zaséiti denarnilh zavodoy, mora
izplacevati vloge po odplacilnem uvacriu,
ki ga ji je odobrilo minisirsivo. Ce pa se
ni okoristila % w predbo, vam pa morn
po pravilui odpovedi izniacat kolikor za-
htevate. Vprasagte e pri hranilniei.

S knjizico plecans dedikéion, 1. .
K. — Leta 1943 sie moaahi plaéaty bra-
tu dediséino. Kor niste wogli dabm
gotovine ste se z hratom pred priéami
dogovorili tako, da_ mu caste hragiino
knjizico banke ju je dal brat knjiZico
pri banki na svoje ume prepisati, Skozi
dve leti je brai dvigar obresti. Letos
je hotel dvigniti tudi weka) glavaice o
imu je nanka noée izplacéati, ampak
samo obresti, Sedaj zabteva brat, da
vzamete knjizico pazaj in da wploi-
cate dediséino v gotovini, sicer .« vas

bo tozil. — Ce ste se z bratom dugavo-
rili, da v.ame hranilne knjizico ko'
placilo deililsine, potem ste vi oz izr.
citvijo knjizice dediiéive nisénli i vas

@ pore ponovio tivjati. Ce pa je
rekel, da vzame Kogiawd e i raéun
in le v toliko, kolikor mu bho banka iz-
pladala na knjiZico gotovine, potein
vam sme sedaj knjizico vrniti — ker
e dobi glavnice izpladane — in od vas
rzahtevati izpladilo v gotovini.

Smel, Kioje kupil zadolzeno posestva,
1 pre  te dolgove ni zai¢iden. A, ).
Lew 19% ste kupili posestvo, na katerem
ie vknjizen dolg iz leta 1951, Seda; vas
terjajo in grozijo s tozho. Ali ste raiéi-
tent. — Ob prenosp imovine ali dela imo-
vine zaftitenega Kmeta na drugo oscho,
uziva novi lastnik zastito po uredhbi o
safCiti kmetov  glede  prevaetega dolga
sama tedap. e ose je azvedil prenos ns
ospove dedovanja. Pri vas po se je izvrsil
prenos na osnovi Kupne pogodbe. zato
glede prevzetega dolga niste zadfitent.

Stanovanjska pravica, J- D. P. — Iz
tujine se ho vrnil domov brat gospo-
darja, ki ima zapisano pri hm dosmprt-
no stanovanje. Vpraate, de ima pra-
vieo do posehne sobe ah samo do po-
stelje? — Ce ni izreéno zapisano, da
ima pravieo do posebne sobe, mu mora
dati gospodar pa¢ razmeram primerno
stanovanje, kakor 88 bilo to misljeno,
ko se je zapisalo, Ce se glede tega ne,
hi mogli sporazumeti, lahike hrat 7o~

pmlnr,w tozi primerno stanov 'u.,}e

Vinjizena dediféina v zneskn 240 gid.

je salis:J popolnoma placana 2 zneskom
1



