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Sladhki sadni sokovi

1. Iz katerega sadja? Najizvrstuejie
sadje za predelavo v sladek sadni sok
Je brez dvoma grozdje. Pa ne mislite,
da morajo bhiti v ta namen najboljie
in najslajse vrate, Nikakor ne! Na-
sprotno! Najslabie grozdje, ki bi dalo

kislo, malo¢isluno vino, daje najboljsi,

gromini sok, ker ima tuko grozdje slad-
kor in kislino za nase namene v naj-
boljSem razmerju. Tako grozdje ima
14-16% sladkorja in povprecéno 0.8 do
L% kisline. In to razmerje med slad-
korjem in kislino (13:1) je ravno prav
sno, da dobimo sploh na vse strani ia-
vrsino, osvezujoéo in okusno pijaco.

Prav isto razmerje med sladkorjem
in kislino je v jabolkih, ki so zaradi
tega poleg grozdja najprikladnejse sa-
dje za sladke sadne sokove, Naga je-
senska in zlasti zimska jabolka imajo
povpreéno 10—12% sladkorja in 05 do
07% kisline, kar popolnoma ustreza
razmerju 15: 1, kakor je bilo zgoraj pri
grozdju omenjeno, Tu moramo zopet
povdarjati, da z& nas namen ne bomo
Jemali najboljfe namizne kakovosti,
~ampak, da popolnoma zadostuje izbi-
rek, drobiz, samo da je zrel, zdrav in
snaZen., Tudi na sorte ne bomo gledali.
Izogibali se bomo le sladkih sort. Te so
pa¢ popolnoma neprikladne, ker jim
manjka kisliva, oziroma je imajo tako
malo, da ne hodi v postev.

Izmed hrusek so za predelavo v sla-
dek sadni sok sposobne samo mostnice,
nikakor pa ne zlahtne hruike, ker jim
primanjkuje kisline in éreslovine. Mo-
Stnice moramo predelati dokler zo0 Se
trde. Ko se zmece, niso za rabo niti za
sadjevee, to prav tako tudi ne za sla-
dek sok.

Tudi izmed jagodastega sadja se da
izdelati prav izvrsten sok, dasi ga mo-
ramo zaradi pomanjkanja sladkorja in
preobilice kisline razredéiti z vodo in
sladkati s sladkorjem. Toda o tem dru-
gikrat, ko bo za to bolj primeren &us,

Vsako sadje, ki ga mislimo predelati
v sladek sadni sok, moramo pred pre-
delavo primerno pripraviti. Zlasti je
treba odbrani vse gnilo, nagnito iztre
biti ter naposled vse temeljito oprati.
Nato sadje zdrobimo, (zmeljeno) tako
kakor to delamo za sadjevee. Drozgo
treba nemudoma, ko pride iz mlina, ali
izpod kolesa, (uko sadje taremo), spre-
sati in sok zopet nemudoma precistiti
(precediti) ter na ta ali oni naé¢in kon.

ti — 2a stalpno ohraniti v mneiz-
premenjeni obliki.

Zakaj moramo tako hiteti? Samo za
to, ker sok, ko gu spravimo iz plodov,
niti ure ne ¢aka, da bi se ne zacel pre-
tvarjati. Naravni razvej — v nasem slu-
caju kipenje — se zac¢ne tisto uro, ko
sadje zdrobimo in se zuéne sok iz nje-
ga cediti. Zato je pa treba preden se
lotimo dela vse prej temeljito premi-
sliti in pripraviti karkoli potrebujemo.
Dokler je sadje celo, (razen moétnic),
lahko poéaka, Zlasti velja to za jabolka.
Ko je pa zdrobljeno ,pa ne more brez
Skode ¢akati prav nié. Saj vidimo, da je
drozga, ko pada izpod mlina, bela. Ko-
maj pa mine pol ure, pa je Ze rjava in
vedno temnejsa.

Najvaznejia stvar, ki jo moramo
voaprej pripraviti, je posoda, v kateri
mislimo hraniti sladek sadni rok. V
nasem sluéaju za enkral ne moreme
ni¢ drugega priporoéati nego steklenice,
nuj %e bodo kakorinekoli, V nas namen
Jjih najprej namakamo 24 ur v mrzli
vodi, potem jih pa z vroce vodo in sodo
temeljito umijemo in splaknemo s éi-
sto vodo. Na isti nac¢in pripravimo za-
magke, da jih namre¢ 24 ur namakamo,
potem pa samo nekaj minut kohamo.
Ko zac¢ne sok ted¢i iz stiskalniee, mora
hiti vse to %e pripravljeno,

Sladek sadni sok je mogode na razne
na¢ine ohraniti — konservirati. Za pre-
proste razmere je sterilizacija — rage
grevanje soksa uajpreprostejsi nadin, ki



ga na malo v vsakem Se tako skromnem
gospodinjstvu lahko izvajamo.

V sadni sok se takoj zatrosijo kvas-
nice — glivice, ki povzroéajo kipenje —
pretvorbo sladkorja v alkohol. Pri
70° C, pa kvasnice odmrjejo. Sok treba
torej razgreti na 70--75°C, pa smo go-
tovi, da ne bo kipel, ako se iznova ne
zatrosi, Da pa to prepre¢imo, treba
takoj vroé¢ sok neprodusno zapreti,

Prakti¢no izvriimo razgrevanje, ki
ga s tujo besedo imenujemo steriliza-
eija, na dva naéina: 1) Sok razgrevamo
skupaj v primernem kotlu in ga vro-
¢ega napolnimo v steklenice, ki jih fa-
koj zamaSimo in narobe (na zamaike
postavimo v kako posodo, da se pola-
goma ohlade. To je najpreprostejii na-
¢in sterilizacije. Ce se izvrii natanéno
kakor povedano in ako se nazadnje za-

Krompir v kleti

Vaino je, da pride v poprej dobro
presnazeno in razkuZeno klet le zrel
in ob suhem vremenu izkopan krompir,
ker le takSen se lahko dobro ohrani dez
zimo, vsekakor pa bolje kakor oni, ki
smo ga v mokrem vremenu izkopali in
spravili, V deZevnem vremenu izkopan
krompir je treba odistiti zemlje in ga
razgrniti na primernem prostoru, da se
dobro osudi, prej ko ga spravimo v
klet na doloéeni prostor. Letos je bilo
Se dovolj ugodno vreme, da je lahko
vsakdo izkopal in spravil krompir v
lepem vremenu domov.

Klet, v katero smo spravili krompir
in kjer ga hodemo imeti ¢ez zimo, mora
biti hladna, svetla in snha. Le hladne,
svetle in suhe kleti so primerne za
shrambo krompirja, ne pa topli, pre-
temni in vlazini prostori. V kleti za
krompir naj znasa toplina najmanj 1
stopinjo Celzija (1°C) in ne preko 10
stopinj Celzija (10° C). Da vemo, koliko
znada toplina v taki kleti, moramo-tudi
v njej, kakor v stanovanjskih prosto-
rih, hlevih, vinski in sadni kleti meriti
toplino s toplomerjem. Ce je klet pre-
topla, jo moramo primerno shladiti 2z
odpiranjem oken. Ako je ¢ez dan zu-
naj prevrocée, moramo uporabiti za
shlajenje kleti hladne noéi. Ko pride
krompir z njive v klet, tedaj se krompir
poti, vsled ¢esar je naijboljSe, da osta-

maiki Se zakapajo 8 parafinom je sok
zanesljivo obvarovan pred kipenjem.
Steklenice morajo v shrambi stati po
koneu (ne lezati).

2. Sterilizacijo pa izvedemo lahko
tudi tako, da surov sok takoj izpod
stiskalnice napoinimo v steklenice, ki
jih zamasimo, preveZemo ¢ez zamaike
2 vrvico, postavimo v kotel v vodo, ki
Jim naj sega do vratu. Vodo v kotlu
potem razgrejemo najved na 75°C in
pri tej toplini pustimo steklenice do pol
ure. Potem jih vzamemo iz vode, zlo-
Zimo na mizo, kjer jih pregrnemo 8
prtom, da se bolj poéasi ohlajajo. Hlad-
nim zakapamo zamaike s parafinom.

So %e nekatera postranska opravila
pri tem nac¢inu konserviranja sadnega
soka, ki so vaZna in jih bomo obrazlo-
Zili prihodnjié, H.

nejo kletna okna odprta, da se klet stal-
no zradi in ne postane v njej pretoplo,
V pretopli kleti krompir munogo bolj
diha in voda iz njega premoé¢no izhla-
peva, radi céesar se krompir prehitro
usuii in grbanéi. Ako je klet poleg tega
Se presvetla, zaéne krompir prezgodaj
poganjati klice. Te se kaj rade odlo-
mijo, ko krompir prebiramo in plekla-
damo v kleti. Vse to pa nié¢ kaj ugodno
ne vpliva na dobroto krompirja in je
pri semenskem krompirju v veliko &ko-
do bodoéim rastlinam, ki ostanejo v
8voji rasti 8ibke in nam zato tudi dajo
bolj slab pridelek. V pretopli in obenem
vlazni kleti pa tudi mnogo veé krom-
pirja segnije nego v hladni. Da pa se
krompir %e sam od sehe ne ugreje in se
zategadelj kletna toplina e bolj ne zvi-
ia, dalje da ostane krompir medseboino
v notranjosti kupa suh, ne sme biti v
previsokih kupih ali previsoko nakopi-
ten, Iz ugretega krompirja v previso-
kem kupu tudi bolj izhlapeva voda, ki
pripomore fe k vedji vlainosti slabo
zradenih kleti. Da se ne zgodi ne eno
ne drugo, je zato najbolj prav, da v
kleti spravimo krompir v take kupe.
ki s0 le pol metra do enega metra vi-
~oki. Pravilno je tudi, da ne pride
krompir prav na tla in se tudi nepo-
sredno ne dotika sten, Zato pa je treba
napraviti v kleti za kXrompir nekoliko
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od tal vzvigen pod. V to svrho poloZzimo
na tla najprej tramove in na te-le polo-
zimo deske ali zemlje tako, da so 1 do
2 centimetra narazen. Na pripravijen
lesen pod Sele pride krompir. Sipati in
kopi¢iti pa moramo krompir na pod
zopet tako, da ne pride krompir v nepo-
sredno dotiko s kletnimi stenami in
ostane nekoliko od sten. Ce krompir
tako vkletimo, dosezemo, da se krompir
stalno in primerno zradi in prezraduje
od vseh strani, radi éesar je precej iz-
kljuéeno, da bi gnil. Kdor ima le malo
krompirja, ga lahko shrani v kleti v
primerne lesene zaboje, ki pa jih mora
tudi postaviti na tramic¢e in ne nepo-
sredno na tla, da se krompir lahko
prezrac¢uje tudi od spodaj navzgor.

Previsoka toplina v kleti Skoduje
krompirju, pa tudi prenizka mu ne mo-
re koristiti, Krompir za¢ne zmrzovati
pri 1 stopinji Celzija pod ni¢lo —1°C).
Trajno nizka toplina, ¢etudi ne tako
nizka, da bi krompir zacel trpeti radi
zmrzline, §koduje kalilni sili in po tej
krompirjevi vrednosti za saditev. Pri
3 stopinj Celzija pod niélo (—3° C) krom-
pir zmrzne in postane neuporaben za
seme in saditev. Neglede na to, da po-
stane krompir, ki je zmrznil, v najkraj-
g§em ¢asu lahko popolnoma za nié, ako
se zopet otali, ni zmrznjen krompir tudi
za krmljenje Zivine in podelovanje v
skrob in &pirit ni veé tako dober kakor
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dobro ohranjen, radi ¢esar je tudi cena
zanj pri morebitni prodaji mnogo
slab&a, zato pa moramo krompir v kleti
varovati tudi pred mrazom in pred
vsakim hujsim mrazom dobro zapreti
kletna okna in vrata in zabraniti mra-
zu vsak vhod v klet Ko zunaj zmrzuje,
zadelajmo vsa okna in vrata s slamo.
Pokrijmo s slamo ali drugo primerno
odejo tudi krompir, ¢e ga sicer ne mo-
remo obvarovati pred zmrzaljo. Seveda
je treba krompir takoj zopet odkriti ali
odgrniti, ko poneha nevarnost mraza.
Toplina ne sme iti pod ni¢lo (0° C), tem-
veé jo moramo skusati ohraniti kolikor
mogodée med 4 in 6 stopinjami Celzija
nad ni¢lo (4 do 6°C). Najboljse je za
krompir, ¢e je v kleti vedno kolikor
mogod¢e enakomerna in primerna topli-
na, ki naj ne pade pod 2 stopinji Celzija
(2°C) in ne gre preko 8 stopinj Celzija
V dobri hladni svetli in suhi kleti in
pri pravilnem vkletenju in oskrbi zgu-
bi krompir od jeseni do 1. aprila po-
rnajveé 10 odstotkov svoje prvoine teie
in ne ve¢ kakor 12 do 15 odstotkov
od svoje celokupne skrobme moke. V
topli, temni in vlaZni kleti pa lahko
zgubi krompir do 50 odstotkov ali do
polovice svoje skrobne moke, ki je v
krompirju glavna redilna snov. Cim
bolj pomanjkljiva je klet, tem vetkrat
in toliko bolj skrbno moramo tudi pre-
birati krompir med zimskim ¢asom,

Premalo apna v krmi

Letos je bila po nekaterih krajih
dolgotrajna sufia, ki je povzro¢ila bolj
pri¢el pridelek krme. V takih susnih
letih je v pridelani krmi navadno tudi
veliko manj rudninskih snovi, med te-
mi zlasti premalo apna. Tudi v krajih,
kjer ni bilo hude sufe, lahko primanj-
kuje v pridelanih krmilih apno, ker na
eploéno ni skoraj nikjer pri nas v njiv-
ski in travniski zemlji dovolj apna. Z
vsakoletnimi pridelki se namreé¢ vedno
bolj izérpava apno iz zemlje, gnoji pa
se z apnom veliko premalo. Odvzem
apna zemlji je torej neprimerno vedji
nego zopetno povraéilo apna. Ako ne
toliko povsod, je treba pa v krajih, ki
so letos trpeli radi sufe, pricakovati, da
se bodo pojavile zlasti pri goveji Zivini
in presiéih bolezni, ki jih povzroca po-
manjkanje apna v krmi.

Zival, ki trpi na pomanjkanju apna,
nerada Zre krmo, dobi drisko, je sla-
botna, pije rada gunojnico, Zre nastil,
grize zidovje in les itd. Ako Zival ne
more kmalu zadostiti potrebi apna, se
pojavi mehkokostnost. Mehkokostnost
lo apna za razvoj in zgraditev okosija.
opazujemo pred vsem pri mladih Se
rasto¢ih zivali, ki potrebujejo prav obi-
Slabo rejene in slabotne Zivali sploh
ge posebno lahko podleZejo tej bolezni.

Pa tudi pri odraslih zivalih ne osta-
ne pomanjkanje apna v krmi brez zleh
posledie. Breje Zivali potrebujejo obilo
apna za razvoj mladi¢evih kosti, mleéne
zivali pa za tvorbo mleka. Ako te Zivali
ne dobivajo potrebnega apna v telo po
pokladani krmi, ga zaénejo odtegovati
lastnim kostem, Tedaj zaéne polagoma
primanjkovati apno v kosteh, ali po-
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stanejo luknjicave in krhke in se radi
tega kaj rade zlomijo. Zato pa recemo,
da ima Zival kostolomnico. Ta bolezen
se pojavi prav pocasi, ker se sele po
dalj§em izérpavanju telesnih zalog ap-
na opazijo vidni bolezenski znaki. Radi
boleéin v kosteh hodi Zival le teizko,
tezko tudi leZe, Se teZzje pa vstane.
Sklepi oteéejo in noge se zaénejo kri-
viti in se skrivijo. Celo hrbtenica se
mestoma skrivi.

Zato pa ne smemo cakati, da pride
pri Zivalih do mehkokostnosti ali ko-
stolomnice. Treba je, da bolezen 2e pra-
vodasno preprecéimo, in to v krajih.
kjer se redno pojavlja, zlasti pa v kra-
jih, kjer je krma trpela radi suse. Ker
Zival lahko zboli na mehkokostnosti ali

kostolomniei pred vsem radi pomanj-
kanja apna v krmi, moramo zaéeti pra-
vocasno s pridatkom klajnega apna
med krmo, nanienjeno #ivini, Zrebeta
teleta in presici naj dobijo na dan in
glavo med krmo 1 do 2 dekagrama
klajnega apna, krave pa 3 do 5 deka-
gramov. Ako pa je bolezen Ze tukalj,
potem vse to ne zadostnje in se je freba
obrniti na zZiyinozdravnika in se rav-
nati po njegovih navedilih,

Na splogno se priporoéa, da dobijo
redno vse zivali poleg kuhinjske ali
zZivinske soli tudi primerno koli¢ine
klajnega apna, pa gotovo ne hosta pri-
&li ne mehkokostnost in ne kostolom-
nica v goste v hlev in svinjak.

V KRALJESTVU GOSPODINJE

Prakti¢ni migliaji
SveZo zelenjad za zimo!

. Kako se, prileZe gospodinji, ako ima
ludl v zimskih mesecih na razpolago
zelen peterfilj in drobnjak za juho.
Zato je potrebno, da Ze jeseni, nekako
septembra meseca pripravi zabojéke ali
evetliéne lonce v ta namen. Vanje po-
sadi petersilj, drolm.)ak in Se kaj dru-
gega, Rastline je treba vzeti iz zemlje
takd, da se jih drzi se debela kepa zem-
lie. Takoj. ko smo jih posadili, jih za-
lijemo in postavimo v zadetku na bolj
zaveten prostor. Po treh do &tirih ted-
nih, pa jih predenemo na stalen, svetel
prostor, ki pa ne sme biti kurjen. Lepo
uspeva ta zelenjad tudi med kuhinj-
skim oknom. Paziti je treba, da prostor
ne postane pretopel (ne sme imeti vec
kakor 12—15°(C)) in da jih ne zalivamo
preveé, Tako nam zelenjad lepo uspeva
do marca meseca prihodnjega leta; kar
porabimo zopet nadomestimo.

Kako vedra najlaze osnazimo,

Ploéevinasto vedro ali skaf, ki smno
ga uporabljali pri snaZenju, temeljito
odistimo takole: Malo vlazno (ne mo-
kro) krpo namilimo, stresemo nanjo &e
male vima in s tem zdrgnemo vsa uma-
zana mesta. Namesto cunje uporablja-
mo zato lahko tudi éasopisni papir. Ako
vzamemo papir ali zelo slabe cunjo,
poheremo na ta naéin z njo vso nesnago

iz posode nato pa cunjo ali papir zavr-
zZemo, namesto da b1 jo isplakovali. Po-
sodo pa izplaknemo s éisto vodo in sve-
%0 krpo, pa je snazna. Na ta naéin je
posoda mnogo prej ¢ista, kakor pa ¢e
delamo z obilieo vode, v kalero izpirs
mo nmazano Krpo.

Iz starih nogavie — lepe nove reli.

Stare, strgane nogavice je najti v
vsaki hig&i, in zal je takih navadno veé
kakor celih, Ce jih &e take pridno &i-
vamo. masimo in podpletamo, enkrat
Jih je vseeno konee. Take ostanke go-
spodinje navadno porabijo za snafenje
kovin in podobnega, Vendar pa to ni
edini nac¢in uporabe. Stare. nerabne no-
gavice predelamo lahko tako, da nam
koristijo mnogo veé, kakor pa ¢e jih
vzamemo kar zz cunje.

Komaj mi bodo nekatere gospodinje
verjele, da napravimo iz nogavie, ki
smo jih zavrgl, laliko najlepie izdelke.
kakor majhne prticke za pod vroco po-
sodo, obroéke za prtice (servijete), to-
plo vreco za noge, vrecke za prijema-
nje vrote posode pri stedilniku, majh-
ne preproge, igracke za otroke itd.

Se celo kako lepo miklavzeva ali he-
#ziéno darilo lahko naredimo v zimskih
vecerih 1z nogavie, ki so dosluzile.

K temu delu se pripravimo takole:
Predvsem je treba. da so nogavice ki
smo jih za to odlocili ¢isto oprane ir
po moznosti polikane. Strgano stopale



& peto odreZzemo proé in porabimo za
snaZenje, ¢e se drzi & kolickaj skupaj.

Nato pa vzamemo v roke ikarje in
strizemo nogavico naokrog (vijakasto),
da dobimo iz vse nogavice en sam dolg
trak, ki bodi priblizno en prst girok.
Cim tanjfa je nogavica, tem firée mo-
ramo stri¢i, da so konéno vsi trakovi
enake debeline. Dobljene trake vedih
nogavie sesijomo lepo skupaj in zvije-
mo v klobéié. Ce nastriZeno nogavico,
pri tem ko navijamo malo nategnemo,
se nam lepo zvije v okroglo vrvico, s
katero lahko kvaékamo ali pletemo ka-
kor z debelo volneno ali bombaZevo nit-
jo, samo. da gre to delo mnogo hitreje
od rok. Imeti je treba samo fe primer-
no debelo kvacko ali igle za pletenje,
pa gremo lahko na delo.

Prtidek za pod vroco posodo ali vazo
naredimo takole: Nakvackamo &tiri ve-
rizne pentje, jih strnemo v obrodek in
kvackamo vanj fihiéne na okrog., da
dobimo okroglo, kroZniku podobno ob-
liko. Ko je prti¢ dovolj velik, ga ob-
kvackamo z drugadno barvne nitjo in
zadelamo. — S. H. (Se nadaljuje.)

KUHINJA

Francoske meso. V koziei razbelim
zlico masti ali surovega masla ter pri-
denem malo drobne zrezane éebule in
zelenega petrilja. Ko zarumeni, prime-
fam na majhne ko&éke zrezano kuhano
goveje meso, da se dobro aprazi. V lon-
éku ofvrkljam tolike celih jaje, za ko-
likor oseb pripravlijam kosilo. Med
oévrkljana jajea primeiam za vsako
jajee dve Zlici mrzlega mleka, primerno
osolim in pridenem &fep popra. Opra-
Zeno meso potresem s sekljanim maja-
ronom ter viijem nanj mefanieo jaje
in mleka. Na &tedilniku prazim jed
toliko Casa, da jajea zakrknejo. Jed
dam & solato na mizo.

Jetra z rizem. En Cetrt kg riza pra-
7zim na masti ali surovem masiu. Za
duh pridenem odrezek ¢ebule, naboden
s par klin¢ki nageljeve Zbice, Ko se riz
napne, ga zalijem & pol litrom juhe ali
s kropom ter kuham &e éetrt ure. Ko
je kuhan. ga naloZim v skledo ali kroz-
nik ter volijem z jetreami, ki jih takole
napravim: Jetra zreem na tanke rezi-
ne. Mast razbelim v koziei ter odiganim
z drabna zrezano éehulo, Ko ta zaru-
meni, pridenem jetrea, jih potresem z
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moko, dobro zmesam ter pustim, da mo-
ka zarumeni. Potem zalijem s éetrt li-
tro mjuhe ali kropa, osolim in pustim
par minut vreti. Nazadnje malo okisam
in dam na mizo.

Rezanci v mleku. Iz enega jajca na-
redim g&iroke rezance. Te zu':uham v
dveh in pol litrih vrelega in osoljenega
mleka. Kuham jih 10 do 12 minut. Ku-
hane stresem v skledo in potresem s
sladkorjem.

Vampi v paradiznikovi omaki. Vam-
pe skuham v slani vodi do mehkega.
Huhane in ohlajene zrezem na tanke
rezine. Zlico masti razbelim v koziei.
Pridenem strok strtega éesna, drobno
zrezane cebule in zelenega peter&ilja.
Ko je éebula rumena, primesam vampe
ter jih prazim éetrt nre. Nato jih po-
tresem s papriko in z Zlico moke, Ko
moka malo zarumeni, jih zalijem z ju-
ho ali kropom ter pridenem dve #lici
pretlacenih paradiznikov. ParadiZnike
poprej skuham. Ko jed &e prevre je pri-
pravljena za na mizo. Jed potresem &
parmezansirom in oblozim s krompir
jevimi kosi.

Piskotni zvitek s smetano, Sest ru-
menjakov mefam s Stirimi zlieami slad-
korja in petimi Zlicami moke, Nazadnje
primefam iz Sestih beljakov ird sneg.
Pekafo namaZem 7z maslom in razdelim
po njej testo. ki ga naj bo za prst na
debelo. V pe&ici pecem detrt ure. Potem
vzamem iz pedice, namazem z marme-
lado, zvijem skupaj, potresem s slad-
korjem in okrasim v obliki venca s
stepeno in osladkano sladko smetano.

g Novosadska blagovna borza dne
11, oktobra. Pienica 78 kg badka 167.50
do 17250 Din, baéka, ladja Tisa ali Be-
gej 17250175 Din, slavonska 170—172.50
Din, sremska 170—175 Din, banatska
167.50—172.50 Din za 100 kg. Oves backi.
sremski in slavonski 125—130 Din za 100
kg. Jeémen 64 kg backi in sremski 127.50
do 130 Din za 100 kg. Koruza backa in
sremaska 100103 Din, banatska 99—103
Din za 10 kg. Moka ba&ka in banatska
Og in 0gg 240—260 Din, Stev, 2. 220—240
Din, stev, 5. 200220 Din, Stev. 6. 180 do
200 Din, Stev, 7. 160—170 Din, &tev. 8
115120 Din za 100 kg. Otrobi baéki.
sremski in banatski 8688 Din za 100
kg. Fizol ha¢ki in &remski, beli 270275
Din za 100 kg.
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DENAR

g Borza dne 11. oktobra. Neizpreme-
njena sta ostala teéaja Berlina in Cu-
riha, narastla sta Trst in Amstredam,
ostali ted¢aji pa so popustili.

Na ljubljanski borzi je v zasebnem
%liringu popustil avstrijski Ziling na
8.58—8.68, dod¢im je narastel na zagreb-
8ki borzi na 857—8.67, na belgrajski pa
je notiral 855—8.65. Griki boni so noti-
rali v Zagrebu 3027—30.97, v Belgradu
30.75 blago. Angleski funt je v Zacrebn
ponovno narastel na 237.71—239.31, v
Belgradu pa na 237.70—239.30. Spanska
pezeta je notirala v Zagrebu 5.575—5.675,
v Belgradu pa 5.70 blago.

ZIVINA

g Mariborski prefiéji sejem 4. okto-
bra. Dovoz presicev je znasal 305. Cene
s0 bile naslednje: Prefiéki 5—6 tednov
stari so bili po 4050 Din kos, 7—9 ted-
nov stari po 60—80 Din, 3 do 4 mesece
stari po 120—150 Din, 5 —7 mesecev sta-
ri pre&iéi po 200—250 Din, 8—10 mesecev
stari po 300350 Din, eno leto stari
po 460—580 Din. Kilogram Zive teZe pre-
licev je stal 4.50—5.50, kilogram mrtve
teze pa 7.0—9.50 Din. Prodana sta bila
102 presica.

g Mariborski Zivinski sejem 8. okt
Dogon je znasal 12 konj, 16 bikov, 136
volov, 421 krav in 9 telet, skupno 5%
glav Zivine. Cene za 1 kg Zive teZe so0
bile sledede: debeli voli 2.75—3.25 Din,
manj debeli 2—2.25 Din, voli za rejo 225
do 250 Din, biki za zakol 2--2.50 Din,
debele krave za zakol 2—3.25 Din, ple-
menske krave 2.25—2.50 Din, breje kra-
ve 2.75—3 Din, mlado govedo 2.50--3.50
Din, teleta 2.50—4 Din. — Cene za 1 kg
mesa so bile naslednje: volovsko meso
I. vrste 8—10 Din, IL vrste 6—8 Din,
meso od bikov, krav in teliec 6 Din, te-
le¢je meso L. vrste 8—10 Din, IL. vrste
+—6 Din, sveie presi¢je meso 812 Din.

g Mariborski predi¢ji sejem 11. okt.
Dovoz je znasal 322 prefifev, prodanih
pa je bilo 141 presidev, Cene so bile sle-
dede: mladi prefi¢i 56 tednov stari po
4050 Din kos, 7—9 tednov stari po 60
do 80 Din kos, 3—4 mesece stari po
120—150 Din kos, 5—7 mesecev stari po
200—250 Din kos, 810 mesecev stari po

300350 kos, eno leto stari po 460580
Din kos. 1 kg Zive teZe je stal 4.50—5.50
Din, 1 kg mrtve teZze pa 7.50—10 Din.

CENE

g Ljubljanska blagovna borza dne
11. oktobra. Ponudbe franko nakladalna
postaja: pSenica backa 79 -80 kg 170 do
175 Din, prekmurska 78 kg 175—180 Din
za 100 kg; oves slavonski 132.50—137.50
Din za 100 kg; koruza badka 105—107.50
Din, banatska 103—105 Din za 100 kg;
moka bac¢ka in banatska 0g 265—275,
backa stev. 2. 245—230 Din, backa &tev.
5 225—245 Din za 100 kg; otrobi backi
110115 Din za 100 kg; krompir 8tajer-
ski, beli 58—63 Din za 100 kg franko
nakladalna postaja. Tendenca cvrsta,
zakljuéen je bil 1 vagon psenice,

g Hmelj. Zalee, 12. oktobra (Uradno
poroé¢ilo trZnega nadzornika). Pozivlje-
nje povprasevanja za boljse blago, za
katero se je placevalo od 20—27 Din.
Cene za c¢etrto in tretjevrstno blago
od 14 Din navzgor neizpremenjene. Tr-
govec —¢. je kupoval vedjo partijo iz-
jemno lepega hmelja po 32,50 Din. Po-
samezni trgovei kupujejo po zelo ne-
enotni ceni in povsem subjektivno, Do-
¢im je neki trgovee izven Zalea »zvr-
gele v zadetku tega meseca po 27 Din
kupljeni, lepo zeleni hmelj, in je za
tega, v pri¢cakovanju da bo zbegani in
ustrahovani hmeljar pristal na vsako
ceno, ponujal sedaj 14 Din, je drugi
hmeljar v Zaleu prejel za znatno rdeéi
hmelj, za katerega so ponujali pred 8
dnevi 10 Din, danes 16 Din. Nekateri
trgovei izjavljajo, da bi sicer radi veé
nakupili po neizpremenjenih cenah za
Neméijo, pa trenutno ne dobijo deviz
ter se priéakuje ponovno peozivljenje
trgovine, ¢im dospejo devize. Skrajno
gkodljivo je za nafega hmeljarja tudi
pomanjkanje trgovskega duha v ne-
kem pogledu ter splogno in najgloblje
usidrana tradicija, da hmeljar pri pre-
vzemu v sluéaju odklonitve hmelja po
trgoveu, blaga ne vzame nazaj in tega
da za vsako ceno — samo da zaradi do-
zdevne sramote pri sosedih ne pripelje
hmelja nazaj domov — v svojo naj-
vedjo skodo ter v prav obilno korist
trgovea. Zal tudi dosedanje uzance ni-
kakor ne nudijo zadostne zasdite pro-
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ducentov-hmeljarju, kateremu pri pre-
vzemu kupee hmelja poljubno prevza-
me ali pa odkloni ter nudi hemljarju
poljubno nizko eeno za odklonjeno bla-
go. V splofnem pa se ugotavlja, da del
tukajsnje trgovine stremi z raznimi
sredstvi za tem, da bi dobil blago po
¢im niZji in za trgovino &im ugodnejsi
ceni.

RAZNO

& Svetovni pridelek pSenice. Na po-
dlagi podatkov mednarodnega kmetij-
skega urada v Rimu je znasal pridelek
pdenice v Evropi letos 420 milij. met.
stotov. Za vso Evropo znasa hektarski
donos 13.1 met. stot. in je nasa drZava
pod tem povpreéjem. Letos je nadalje
ceniti letino penice v Severni Ameriki,
t. 3. USA in Kanadi na 241 milij. met.
stotov, kar je veé kot lani za 30 milij.
met. stotov. Pripomniti pa je, da je zna-
Sala prvotna cenitev v teh drZavah za-
¢etkom julija celo 300 milij. met. stotov.
Seveda pa je letos pSenica v Severni
Ameriki kvalitativno zelo slaba. Skup-
no ceni zavod letino na severni poluti
brez Rusije, Kitajske, MandZurije in
Perzije na 835 do $40 milj. met. stotov.
Lani je znasal pridelek 811 milij. met.
stotov. Zaostaja pa e letoknji pridelek
za povpred¢jem zadnjih 5 let, Iz driav
juZne polute prihajajo poroéila, da je v
Avstraliji priéakovati dobrega pri-
delka.Argentina pa poro¢a o znatnem
zmanjianju povriine posejane s pse-
nico (za eno Cetrtino). Zato se raluna,
da bo argentinska letina zelo slaba.
Ceprav se raduna, da bo avstralska le-
tina ced¢ja kot lani, vendar ni pridako-
vati, da bo v celoti na juzZni poluti le-
tos pridelek dal vidjo koli¢ino kot lani,
ko je bil pridelek razmeroma slab.

g Vino v konzervah. V severnoame-
rigkih Zedinjenih drZavah se Ze nekaj
éasa vrii moéna propaganda za pro-
dajo vina v konzervah. Leta 1934, je bil
ustanovljen poseben vinski zavod, pri
degar ustanovi so sodelovali kalifornij-
ski producenti vina. Temu zavodu pri-
pada trenutno 190 élanov, ki pa kontro-
lirajo skoro 9% vse vinske produkecije
v Zedinjenih drZavah. Namen zavoda je
vpeljati vino kot marko, za kar smatra
za najbolje, da se vino prodaja v kon-
zervah, Prodaja vina v konzervah ima
po mnenju zavoda mnogo prednosti.
Tako so prevozni strogki za konzerve v

827

primeri s steklenicami za 30% nizji.
Ker se konzerve polnijo v kleteh, je
dana s tem garancija za kakovost vina.
Na drugi strani pa ima ta naéin pro-
daje vina tudi svoje slabe strani. Vpra
Sanje je namred, ¢e se vino ravno tako
dobro drzi v konzervah kot v stekleni-
eah. Mozno je tudi, da se spremene ke-
miéne sestavine vina ob dotiku s ko-
vino, ¢e se vino skazi itd. Vse to kaZe,
da prodaja vina v konzervah ne pride
v poitev za kvalitetna vina, ampak sa-
mo za vina, ki se zelo veliko konzu-
mira in ne gre pri tem toliko za ka-
kovost. Ker se Se novost ni dovolj vpe-
ljala, bo treba polakati na prakti¢ne
uspehe te novosti iz Amerike.

g Cenitev pridelka hmelja. Po dose-
danjih cenitvah iz Savinjske doline bo
letognji pridelek hmelja dosegel 20—
22,000 starih stotov po 50 kg. Po tej ce-
nitvi bo ta mnogo velji kot lanski, ki
je znaSal komaj 16.000 stotov. Po opisu
»Slov., Hmeljarja« je hmelj prvovrstne
kakovosti, finih, enakomernih kobul z
obilico lupulina in zelo fino aromo ter
pretezno brezhibne gladko-zelene bar-
ve. — Po cenitvah iz Zatca bo tam pri-
delek manjsi od lanskega, in sicer 77—
83.000 stotov (lani 99.000 stotov), v vse]
Ceskoslovaski 122—182 (lani 140) tisod
stotov; v Neméiji 171—188 (lani (134), v
Alzaeiji 30 (lani 42), v Jugoslaviji 66—
73 (lani 42) in na Poljskem 42—43 (lani
36) tisoé stotov. Skupno cenijo letino v
teh deZelah na 431—466 tisoé¢ stotov,
doéim je znaSal lanski pridelgk 395.000
stotov. Kljub poveéanju pridelka se ni
bati za njegovo vnovéenje, ker je v
Neméiji, Angliji in Ameriki prodaja
piva zelo narasla.

g Omejitev prodaje hmelja na vzoree
v Zaleu in — izvensavinjski hmeljarji.
Doznavamo, da se nekateri hmeljarji iz
So&tanjskega oz. velenjskega okraia hu-
dujejo, ker je svojefasno oblast prepo-
vedala oz. omejila prodajo hmeija na
vzorce v Zalen. Le-ti hmeljarji naj upo-
Stevajo, da je omenjena prepoved le na-
videzno Skodovala obrobnim hmeljar-
jem ter hmelj. producentom iz Saledke
doline, da jim je prepoved le koristila.
Tudi izvensavinjskim hmeljarjem je
znano, da se v splognem stvarja cena na
podlagi ponudbe in povprasevanja, da
prevelika ponudba v Zalcu — v kateremn
je skraja vsakega leta koneentriran:
hmeljska trgovina — stalno tlaéi cer
in pospesuje za kmetovalea Skodljiv
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verizenje s hmeljem. Naj si hmeljarji iz
velenjskega okraja le predstavljajo,
kako nizko bi bila padla cena, ako bi
skraja in takoj v zadetku sezone ne
omejevali in brzdali divjega navala
producentoy iz vseh nesavinjskih oko-
li%ey v Zalee! Za hmelj bi ni¢ ne izku-
pili savinjski hmeljarji, ne bi pridobili
zanj ni¢ ali fe polovieo manj kakor
letos sploh, tudi nesavinjski, velenjsko-
Softanjski pridelovalei, Ne samo, da so
skraja nekateri zelo oddaljeni nesavin-
ski hmeljarji znatno veéali ponudbo, so
ti v Zalen hmelj na vzorece — dokler ni
bilo prepovedi -~ konéno posehno letos,
ko je bila kriza in pomanjkanje denarja
doseglo vrhunee, prodali za vsako, tudi
najnizjo eeno, ako za blago niso nasli
takoj kupea. Nesavinjski hmeljar, ki je
tudi sadjar, Zivinorejee in poljedelee,
ki se ne havi izkljuéno ali pretezno le
& pridelovanjem hmelja, ki prideluje
vecdinoma Se zadosti ZiveZa na svoji
zemlji, proda hmelj lazje tudi po nizji
veni, kakor savinski kmet oz. hmeljar,
ki mora za izkupitek za hmelj kapiti
za eelo leto skorajda Se ves kruh zase
in za druino.

PRAVNI NASVETI

Pozakonitev nezakonskega otroka.
P, J. M. Otroei, ki so hili rojeni izven
rakona in so vsled poznejse poroke
svojih roditeljey vstopili v rodhino, se
tejejo za rojene v zakonu in imajo
iste pravice do svojih roditeljev, kot
poxneisi v zakonu rojeni otroei, — Ce
s¢ pa poroti nezukonska mati z dru-
gim, n ne z nezakonskim odetom svo-
jega otroka, lahko zakonski moz s pri-
valjenjem matere in otroka dn ate !
svoje ime. V tem sluéuin dobi pastorek
priimek svojega oéimaua, ae oo
1em nikaksnih pravie zakonskih otrok
do odeta.

Avtonomne doklade k usluibenske-
mu davku. M. P. 8. Brat je poverjenik
nekega zavarovalnega zavoda, ki od
njegovih prejemkov odtegne 10% dri
davka. Sedaj pa zahteva 3e davka-
rija, da plaéa od teh prejemkov 25%
avtonomne doklade. Ali je dolZan po-
verjenik, ki je kmet, plat¢ati avtonomne
doklade, -~ Zavarovalniea oéividno od-
teguje od prejemkov svojega poverje-
nika usluzbenski davek. Tudi na uslui-
henski davek se nalagajo avtonomne

doklade. Te doklade se ne smejo nala-
gati na usluzbenski davek do 4000 Din
mesecnega , odnosoo 960 Din tedenske-
ga prejemka, zmanjianega za zakonite
odbitke za usluZbenca in njegove otro-
ke, Prejemki, ki se ponavljujo nereduo,
kar bo najbri pri vasem bratu, ki o¢i-
vidno nima stalne plac¢e. so zavezani
avtonomunim dokladam v eeloti, zato je
usluzbenski davek hkrati podlaga avto-
nomnim dokladam,

Nalozba pri avstriiski poftni hra-
nilniei. D. J. B. R. F. Niste povedali,
kie ste pred vojno nolozili denar v
postno hranilnico, Ce ste ga vloili v
mestu izven Jugoslavije, a svojo ter-
jatev v Jugoslaviji niste pred leti pri-
javili, boste po nafem mnenjn mogli
uveljaviti svojo terjatev le v takem
obsegu in pod takimi pogoji, ki so bili
od poitne hranilnice objavljeni na po-
drotjn mesta, kjer je viozha bila vpla-
cana. Drugace je to redila Italija za
sasedeno  ozemlje, drugade Avstrija.
Ceskoslovaika in Poljska.

Previsoko zavarovano poeslopje. K.
Ako je poslopje znatno previsoko zava-
rovano, lahko zahteva tako zavaroval-
nica kakor zavarovanee, da se zavaro-
valning in seveda tudi premija za bo-
doto zavarovalno dobo primerno zniZa.
Mo znizanje pa ni odvisno od nobenega
drugega pogoja, ki naj bi ga moral
zavarovanee izpolniti. V vagem sluéaju
savarovanje najbré ne bo znatna pre-
visoko, ker se zavarovalnica brani pri-
stati na zniZanje.

Smreke na meji. F. R. N. Ako smre-
ke stoje na meji so skupna lastnina
obeh mejagev. Ce jih je sosed posekal,
lahko zahtevate polovico vrednosti,

Pot zez sosedov vrt. G. G. Ze od nek-
daj so vozili vasi predniki preko so-
sedovega sveta, Sedaj vam pa sosed
voinjo zabranjuje in preti, da vas bo
tozil, ¢e boste &e vozili. Vprasate, ce
vam more zabraniti pot, ki jo imate Ze
nad 30 let. — Pravico poti sicer imate,
vendar velja pravilo, da se morajo take
sluZnosti utesnjevati, kolikor to dopu-
%¢a njihova narava in namen ustano-
vitve. Ce vi lahko vozite na svoj svet
brez vecje zamude ali tezave tudi na-
ravnost z javne ceste, tako da vam pot
preko sosedovega vria ni prav potreb-
na, bo sosed morda s toZbo uspel.

PORAVNAJTE NAROCNINO'




