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Kletarstvo in sadjevec

Za dober sadjevec ni dovolj, da pre-
delamo dobro sadje, ki ga pravilno zme-
ljemo in sprefamo. To je 3ele polovica
pota. Na ta naéin dobimo sicer dober sad-
ni sok (modt), ki pa 3¢ ni sadno vino,
ampak se mora v to svrho Sele primerno
predelati. To se izvrdi na videz kar samo
od sebe — toda samo na videz. V resnici
se izvrdi ta predelava po vplivu kvasnic
ali kipelnih glivic, ki pretvorijo sadni slad-
kor v alkohol in ogljikovo kislino; to je
kipenje. Ko je kipenje dokonfano, ko so
kvasnice opravile svoje delo, je vino sicer
gotovo, toda v njem se vrie Se razne pre-~
osnove in Sele ez vel mesecev potem je
popolnoma dovrieno ali kakor pravimo —
zrelo. Vse te izpremembe se vrie, kakor
reteno, na videz same od sebe vendar pa
bi morale biti razmere jako ugodne, da bi
brez vsakrinega nafega sodelovanja pra-
vilno potekle in da bi nastal iz mo$ta res
dober in stanoviten izdelek. To bi bil iz~
reden slucaj. Najveckrat bi se pa pijata
v tej dobi, ko ge pretvarja iz moiia v vino,
ko bi jo prepustili popoluoma samo sebi,
skoro gotovo ali do kraja pokvarila, ali pa
bi se preivorba izvriila nepopolno, nepra-
vilno in v skodo okusu in trpeZnosti. Ne-
ogibno je torej potrebno, da to pretvorbo
— torej kipenje in zorenje sadjevca — po
pekih preizkuSenih in znanstveno uteme-
ljenih pravilih uravnavamo in nadzoru-
jemo. In prav to uravnavanje in nadzoro-
vanje, ki se opravlja v kleti, imennjemo
kletarstvo.

Semkaj spada ureditev kleti in sploh
prosiora, kjer most kipi in se pozneje godi,
ravnanje s posodo in orodjem, pretakanje.
¢istenje, spoznavanje in odvradanje na-
pak ier bolezni itd. Umno kletarsivo je
tudi pri sadjeveu tako neogibno potrebno,
da brez njega iz najboljfih surovin ni
mogote dobiti dobrega izdelka.

Vobée lahko trdimo, da so na%i sadjarji
v kletarsiva premalo poudeni, zlasti po ti-
stih krajih, kjer ne uspeva vinska trta,
ker nimajo z vinom in njega pridelova-

njem sicer nobenega stika, Slabo kletar~
stvo je krivo, da so sadna vina prav po-
gosto slabega okusa, da imajo razne na~
pake in bolezni in da se veékrat popoluno-
ma pokvarijo.

V naslednjih vrsticah hofemo opozoriti
vse, ki izdelujejo sadjevee, vsaj na neka-
tera najnujnejia in najvaznejia kletarska
pravila in opravila.

O posodi, zlasti o sodih je bil govor
ie v zadnjem &lanku. Vendar o tem vele-
vaznem predmetu Se par vrstic: Vsak iz~
delovalec sadjevca naj ima vedno pred
ofmi, da je sadno vino mnogo bolj ob&ut~
ljivo za kvarjenje nego grozdno ze zaradi
tega, ker ima manj alkohola. Zato je treba
zlasti pri sodih najvedje pazljivosti in na~
tan¢noeti. Popoloma zdrava in &ista ter
snaZna posoda je najbolj&i porok, da bo
tudi manj molna pijata v njej dobro do~
zorela in ostala zdrava, okusna in stano~
vitna.

Znano je, da se moramo varovati pri
mletju in preSanju vsake moZnosti, da bi
prifla drozga ali mo3t v stik z golim Zele-
zom. Se bolj nevarna je ta stvar pri sodih.
Zato je pred uporabo vse Zelezne dele, ki
mole v sod (n. pr, vijaki pri vrateih), zno-
traj zaliti s parafinom ali smolo, ki zanes-
ljivo zapre Zelezo, da ne more most do
njega.

Tudi zunanjost sodov mora biti snaZna.
Ko sode napolnimo, jih tudi zunaj umijmo
in obrifimo s suho krpo. Obrofe namaZzimo
s kako mastjo ,da ne rjave (firne?). Sam
pogled na sode, bodisi na polne ali prazne,
pove, kakien ie kletar; in po vsej pravici
lahko presojamo tudi kakovost sadnega
izdelka.

Med kipenjem je vaZno, da je v kleti
prava toplina. Moft najhitreje in najbolj
nemoteno pokipeva, ako je v doti¢nem
prostoru 15—20° C toplote. ¢im manj od
159, tem bolj je kipenje ovirano in izdelek
v svojem razvoju ofkodovan. Kjer se kaj
vel sadj~ predela v sadjevec, zlasti za
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prodaj, je zelo potrebno, da je v kipelnem
prostoru tudi toplomer,

Da sod med kipenjem ne sme biti poln,
je bilo Ze povedano. Prav tako je bilo Ze
zadnji¢ poudarjeno, da je kipelna veha
tako potrebna priprava, da brez nje ekoro
ni mogode pricakovati dobrega izdelka. Ko
bi je pa ta ali oni vendarle ne zmogel, naj
si pomaga tako, da poloZi na odprto veho,
ko most kipi, vre¢ico napolnjeno z opra-
nim drobnim in vlaznim peskom. Proti kon~
cu kipenja pa je Se najbolje — &e namred
nimamo Kipelue vehe — da zamasimo veho
iesno z bombaZem (vaio), ki propusca
ogljikovo kislino iz soda, zrak pa se pre-
cedi in odisti raznih bakterijev, ko prodira
skozi zamasSek iz bombaza v sod. Bisivo je
in ostane: obvarovati sadjevec pred vpli-
vom zunanjéga zraka, ki zanaSa bolezen~
ske kali v pijaco in pospefuje kvarjenje.

Za pravilno in zdravo vrenje sadjeveca
je “elo vaZno, da je sod potem, ko je kipe-
nje koncano, do blizu vrha poln. Na ta
nadin namred najbolj zanesljivo prepredi-
mo, da pride vino &¢im manj z zrakom v
zvezo. Ko je torej vino pokipelo, sod za-

lijemo z enakim pokipelim vinom prav do
vrha ter ga zabijemo z veho, ki je skozi
sredo proveiana, To odpriino (luknjo) pa
zamaSimo z vato. Popolnoma bi soda ne
smeli zabiti, ker je vendarle mogoce, da
ie nekoliko pokipeva, dasi je glavno aki
burno kipenje Ze minilo. Sele potem, ko je
vsn'o Kipenj. popolnnma prenchalo in se
je sadjevec ulistil, ga zalijemo prav do
vrha in zabijemo neprodusno tako, da se
veha pomaka v most. Tako j vsak stik z
zunanjim zr 'om prepreden.

Kdor ima mnogo sadjevea v raznih so-
dih, ne bo v zadregi za sadjevee za zali-
vanje, ker lahko odlo¢i v to svrli, majhen
sodcek, iz katerega zaliva druge. Tezje je
za tistega, ki ima samo en ali dva vedja
soda. V tem primern je treba na vsak
nacin pri: raviti za poznejse zalivanje pri-
merno zalogo (rezervo), Dober in stanovi-
ten sadjevec za prodaj ali pa tudi za do-
mado uporabo na pomlad ali za poleije,
se mora hraniti v polnih sodih na hladuem,
sicer bomo imeli ob Casu, ko je najvelja

potreba, na ta ali oni nacin pokvarjeno-

rijaco. H.

Gnojimo krmskim rastlinam sedaj
v jeseni

V zadnjih letih ee je izvedio mnogo gno-
jilnih poskusov na travnikih, na detelji in
lucerni z namenom, <a se ugotovi, kdaj naj
grojimo z umeinimi gnojili. Skoraj vsi fti
poskusi so mepobitno dokazali, da je upo-
raba umetnih gnojil na navedenih rastlinah
mnogo bolj ulinkovita in dobitkonosna Ze
jeseni ko spomladaneko gnojenje. Edino tam,
kjer imamo mokre travnike, se je spomla-
dansko gnojenje bolje obneslo. — Najboljsi
pridelki, po koli¢ini in kakoveeti sena, so se
pridelali tedaj, ako smo navedenim krmskim
rastlinam gnojili v novembru ali pocetkom
decembra.

Nekateri nadi kmetovalki Se vedno mi-
slijo, da travniku, detelji ali lucerni ni po-
trebno gnojiti, Da se njivam mora gnojiti,
je jasno — pomisliti pa moramo, da je eden
glavanih virov naSega kmetovalca v Sloveniji
Zivinoreja. Zita ne izvaZzamo, to moramo
uvaZati, izvaZamo pa Zivino in krmo. Ce
hotemo sedaj, ko so nam na podlagi trgov-
skih pogodb odprta svetovna triiila, izvor
ziti lepo Zivino in & fem doseli primerno
ceno, moramo predveem nalo Zivino molno
krmiti & tetno in dobro hrano,

Mnogo se govori o izérpanih travnikih,
o nerodovitnih njivah, kmetovalec pravi, da
bi rad gnojil, nima pa za to denarja. De-
narja res ne bo imel, & ne bo gnojil, ve¢
pridelal in ve¢ prodal, in to po dobri ceni.
Te osnovne pojme kmetovanja so v drugih
kmetijsko napredaih drZzavah Ze davno epo-
znali, — Pri nas pa ¢akamo, da nas drugi
prehite in potem ee pritoZujemo, da se nas
zapostavlja. Pomisliti moramo, da se za slo-
venskega kmetovalca 3e nikoli ni foliko od
strani oblasti storilo, ko zadnja leta.

Povedali emo, kdaj naj gnojimo, eedaj
pa holemo e razloZiti, kako naj gnojimo,
da bo zares dobitkancsno.

Najprej naj vsak poeestnik ugotovi, ako
ima dovolj apna v zemlji. Pri pomanjkanju
apna tudi umetna gnojila ne zamorejo tako
ulinkovati kakor bi bilo Zeleti. Tam, kjer
apna primanjkuje in je zemlja kisla, naj se
po enem oralu posipa priblizno 800 do 1000
kg apnenega prahu in to redno vsakih 4 do
5 let. Na travnikih, kjer nismo polivali gnoj
nico ali gnojili s hlevskim gnojem, naj ee
sedaj v ieseni po enem oralu zmesa 100 kg
apnenega dusika in 100 kg 40% kalijeve soli.




To naj se enakomerno posipa po travnikih
in potem & ftravnisko brano previete. Ce
rabimo foefatno Zlindro, katera je za trav-
nike zelo dobra, tedaj naj e tudi fa jeseni
takoj po gunojenju z apnenim dusikom in ka-
lijevo soljo posipa, in sicer 200 kg po oralu.
Ce troeimo superfcsfat, pa zamoremo gnojiti
ali jeseni ali pa brez ikode tudi rano spo-
miadi, m fo z isto koliGino ko fcsiatne
Zlindre.

Domaca ali érna detelja potrebuje mno-
go apna, fosforne kisline, predvsem pa ka-
lija. — Pridelek od 60 kvintalov defeljnega
sena odvzame zemlji 100 kg dudika (600 kg
apnenega dusika), 30 kg fosforne kisline (200
kg superfosfata) in 110 kg kalija (275 kg 40%
kalijeve eoli). Dudik si detelja sama &rpa iz
zraka. Priporota se pa, veaj v prvem letu,
po enem oralu posipati 50 kg apnenega du-
ika. Potem zmefamo po enmem oralu 75—80
kg 40% Kkalijeve soli s 100 kg superfosfata
(ali 120kg fosfatne zlindre), to enakomerno
posipamo po defeljiséu.

Najboljsa krmeka rastlina je lucerna
(nemska detelja). kateri naj se¢ na isfi nadin
apni, kakor omenjeno, to zadostuje za 3 do
4 leta. Poleg apna je pa glavna hrana lu-
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cerne, pray fako ko pri detelji, kalij in fos-
forna kislina. Hitro vpadanje pridelka pri
lucerni, véasih Ze v drugem letu, ee po pra-
vici pripisuje pomanjkanju teh dveh hranil.
Tako zvana sizErpancst zemlje« za lucerno
ni ni¢ drugega, kakor pomanjkanje kalijeve
hrane v zemiji. — Tudi lucerna eprejema po-
trebno dusicno hrano iz zraka, kakor vee
ostale strofnice, vendar naj se z apnenim
dufikom prav tako postopa, kakor je bilo
{o navedeno pri detelji. Jeseni v movembru
ali decembru, isto kakor ma travmikih in de-
felji, naj se po enem oralu zmesa 100kg 40
odstotkov kalijeve soli s 150 kg superfosiata
(ali isto koli¢ino fosfatne Zlindre), in to
skupno na omenjeni nadin po enem oralu
posipa in potem z brano previeCe. Tako naj
6¢ lucerni in detelji vsako leto gnoji.
Posestnik Josip Farkas iz Vulje vasi pri
Ljutomeru je lansko Jeto v novembru gnojil
tako detelji in dobil po 1 oralu na gnojeni
parceli 11,500 kg sena in na negnojeni samo
6.750 kg pri &tirih kosnjah. Krma je bila
izborna, polna redilnih enovi. Gmojenje mu
je dalo izredno lep &isti dobicek. — Takih
vzgledov je polno v dravski banovini in ee
bodo se priobtili. K. P,

Kisanje krompirja

Skrajno slabo vreme v zadnjem ¢asu
je moéno pripomoglo, da je zafel krompir
gniti. Ponekod je gnitje krompirja na-
stopilo ze tako mocno, da gospodarji to
z grozo opazujejo in se bhojijo, da bo
krompir gnil tudi v kleti. Je tudi precej
krompirja nagnitega in ga ne morejo zle-
pa pokrmiti. Pridelek gre v ni¢, fkoda se
s tem 3e povetuje. S ¢im naj potem v po-
znejih mesecih pitamo prasiée? V tem
primeru si moramo pomagafi. Ne povemo
ni¢ novega za one mnoge kmetovalee, ki
odvisni krompir, zlasti 3e, ¢e se jim pri
spravljanju kvari in gnije, parijo in ki-
sajo, Kisan krompir je zelo prikladen za
pitanje prafi¢ev, pa tudi ostale Zivine (vo-
lov, krav).

S kisanjem refimo za Zivino lahko
veliko krompirja, ki bi se sicer pokvaril.
Za kisanje doloten krompir najprej ope-
remo in nato parimo v navadnem brzo~
parilniku. Potem krompir zmastimo, na
‘kar ga spravimo in dobro stla¢imo ter
zbijemo v jame za kisanje. Pri manjsih
koli¢inah lahko uporabljamo za kisanje
tudi navadne sode ali kadi. Najboljgi so

seveda betonasti silosi, ki smo jih nalasé
za to napravili,

Ko smo krompir v posodi ali jami doe
bro stlafili, ga pokrijemo z lesenim po~
krovom In denemo na vrh (fez pokrov)
Se 20 do 30 em debelo plast ilovice. V Etie
rih tednih se krompir skisa in ga Ze lahko
uporabljamo brez vsakega pripravljanja
za krmljenje. Kisan krompir ima isto
krmilno vrednost kakor ostali ter zdrzi
shranjen (v jami ali kadi) tudi dve leti,
ne da bi se pokvaril.

Nekateri gospodarji spravijajo parjen
krompir tudi v jame, ki jih skopljejo v
zemljo in znotraj obdajo z deskami. Celo
sode ali kadi pogreznejo v zemljo, kamor
nasujejo in stlafijo parjen krompir za
kisanje. Za 1000 kg parjenega krompirja
potrebujemo 1 kubiéni meter prostornine
v jami.

Pripomniti je treba, da moramo vzeii
iz jame dnevno vsaj 3 do 3 cm debelo plast
krompirja. Nateto posodo je treba torej
zdrZzema in zaporedno izpraznjevati, da se
blago ne pokvari na zrakuo. Fr. K.



Jezersho-solcavsha ovca in n’e volna

Dale! preko mej nade oZje domovine se-
ga sloves jezerske ovce, In lahko redemo, da
idiliéni, visokoplanineki dolini v preteklem
stoletju ni priborila toliko slovesa zdrava
planinska lega in bogati, temni gozdovi ka-
kor reja odliéne ovije pasme.

Glavne vrline jezerske ovce so:

1. Znatna telesna teza, Ovni & 70 do 80
kg tele niso redkost. In pripovedujejo, da
je oven pri nekem posestniku dosegel celo
tezo 110 kg.

2. Plodovitost. Ovca daje Testokrat po
dva in tudi po tri jagnjeta.

3. Znatna mnoZina izvrsine, goste volne,
katere daje Zival do 3kg na leto.

Poizvedoval eem pri raznih prakti¢nih
predilni¢arjih na Gorenjskem, kateri delajo
z volno raznih ovéjih pasem in plemen, gle-
de kakovosti volne jezerskih ovc, a je veak
predilni¢ar dolodil volni jezerskih ove prvo
mesto,

Da se tofno in tudi zonamstveno prepri-
&amo o kakovosti, eem vzel pri 3tirih po-
sestnikih na Jezerskem od 7 ovac povpretne
vzorce volne s pled reber in stegna ter je
okrajno nadelstvo v Kranju poslalo vzorce
kmetijeki fakulteti v Zagrebu v preiskavo.

Zavod za Zivinogojstvo mna kmet. fakul-
teti v Zagrebu je ugotovil kakovost volne,
katera je v povprelju razvidna iz naslednje
razpredelnice;

timenta C. Ta oven ima v volni tudi najvet
debelih niti, in sicer 8.3%.

Finesa volne je izraZema v mikromih
(tisofinkah milimetrov). Standartni odklon
nam pove obseg menjavosti ozir. koliko na-
vzgor in mavzdol se menja debelina volnene
niti, Menjalni koli¢nik je 5tevilo, katero do-
bimo, ako podatke za sfandartni odklon po-
mnoZimo & 100 in delimo & podatki povpred-
ne finese v mikromih,

Za presojo linese volne so najbolj mero-
dajni podatki glede etandartnega odkiona in
glede menjalnega kolitnika.

Po standartnem odklonu (izenaénosti vol-
ne) bi morali ovce z ozirom na Stevilke
vzorcev v razpredelnici razporediti fa:
kole: 5, 7 3, 4 2 1, 6.

Po menjalnem koli¢niku bi bil vretni red
ovc z ozirom na 3tevilke vzorcev elededi:
7,5 324160

V splofnem lahko refemo, da je analiza
&isto sludajono in povprefno vzetih vzorcev
volne jezerskih ove pokazala prav dober re-
zultat, vendar nas amaliza tudi udi, da mo-
ramo vzdrZati naprej pri selekciji,
katero bo treba Se poglobiti in ji dati ob-
liko veéje smotrenosti, ako hofemo
ohraniti star sloves jezerskih ovac

V razpredelnici gre za 1% do 2 leti
gtare ovce pri Zivalih posestnikov od zap.
stevilke: 1, 2 in 7; ostale Zivali so 1% do
4 leta stare ovce,

V razpredelnici so ovce tudi razvritene
po splokni finesi (sortiment) volne. Sorti-
ment A pokazuje odlitno, sortiment B Be
prav dobro, a eortiment C srednjo volno.

Pri smotrni selekeiji bi bilo od nadalj-
nje reje torej izloliti ovma z volno sor-

P & Povpreéni

i %g e n:zf;:n S.t:;g- ﬁ',’,‘i";‘ deb l*h iti Sortiment

s 1€nil ebelih niti
l-:: % > Inotuikn arvoe mik;o:nih odklon : |resnice)
113 Virnik J. 25.1 6.33 27.5 3 A
2|5 Hoia L 2517 5.32 20.6 0.3 A
3|14 Vimnik J. 26.3 8.71 331 1.6 B
4| 6 Hoja L 271 15.7 58.1 7.3 B
517 Hoja L 27.1 5.5 20-3 0.3 B
6|1 Anko J. 28.7 10.9 378 2.3 B
112 N. 349 10.7 30.7 8.3 C

Vaino je to poudariti posebno sedaj, ko
se vriijo vedje kupéije z ovcami in z volno
ter bodo ob mnavzoinosti inozemekil zani-
mancev iz Gradca in Celovea plemenski sej-
mi za ovce:

dne 19. okiobra pri Logarju v SolCavi,

dne 20. oktobra v Solavi,

dne 21, oktobra v Kokri,

dne 22 oktobra na Jezerekem.
Wernig.



V KRALJESTVU GOSPODINJE

Kaho negujemo

obulfev

Dobra obutev je vaZna, posebno v sla-
bem vremenu, sicer je kaj kmalu tu prehlad,
iz njega pa se izvije Se kaka druga bolezen.
Dober pa ni samo nov Jevelj. Véasih 60
boljsi stari, ki so bili napravljeni iz dobrega
usnja in smo veeskozi pazili nanje. Pazljivo
ravnanje mnogo pripomore, da nam obutev
traja dolgo ¢asa in da je uporabna {udi za
slabo, mokro vreme, Obutev je treba mego-
vati, sicer s¢ nam pokvarijo tudi najboljsi
devlji in nimamo npavzlic izdatkom uikoli
dobrega obuvala.

Prvo kar moramo upoltevati je, da ku-
pimo namepu primerno obutev, ki mora od-
govarjati tudi obliki in velikesti noge.
Moéno je teletje usnje (boks), elabse pa
kozje (3evro). Vazno je tudi delo oziroma
izdelava. Toplej§i so &evlji z usnjato pod-
logo, kakor pa omi & podlogo iz blaga.
Mo&nim &evljem, ki morajo veliko izdrZati,
napravimo podplate neprodirne za vodo,
NamaZemo jih z lanenim oljem (s Copidem).
Ko je v nekaj dneh podplat vpil vse olje,
ga namaZemo znova, To ponavijamo toliko
casa, dokler usnje vsrkava olje. Potrebno
je seveda, da je podplat pritrjen na zgornje
usnje &isto neprodudno, t j. da je veckrat
presit. Podplate prepojimo lahko tudi z me-
janico enmakih delov lanenega olja i para-
fina ter malo terpentina, To pogrejemo in
namaZemo mna podplate,

Pri obutvi se ne obrabijo samo podplati.
Tudi traki se hitro zrabijo in se pritnejo
trgati. Napravimo jih motnejse, ako jih na-
modimo v galunovo vodo ali ocetnokislo
glino. Pomaga tudi, & jih vetkrat prede-
nemo, da se ne drgnejo vedno isti deli.
Ako ee trak predrgne in pretrga, ga mne
zvozljamo ekupaj, ampak oba konca mo¢no
sclijemo v en trak, ki ga lahko upo-
rabljamo 3¢ dolgo &asa, Ce se pri traku za
éevlje kovinasti ovoj ma koncu traku ename,
ta konec traku tesmo ovijemo s eukancem.

Tudi zgornje uenje pri &evljih zahteva
nege, sicer postane elepo im krhko, Mokre
Gevlje zbrisemo, napnemo na kopito in po-
stavimo na zralen a ne pretopel prostor, da
se poeufe. Potem jih namaZemo & kremo,
Kreme, ki jih kupujemo za Cislenje Cevljev,
so zelo razlicne. Najboljse so tiste vrste, ki
gore, ¢e jih prizgemo. Poskusimo lako, da

denemo malo kreme na komico noZa in po-
skusimo, &e gori. Slabde vrete pri istem po-
skusu zelo kade, Se slabie samo cvrée, a
se ne vaamejo. Kremo nanesemo va usnje
vedno zelo na tanko, pocakamo 10 minut in
Sele potem do svetlega skrtatimo. Ako pri-
denemo trohico petroleja, se usenje fe balj
sveti. Vee kreme moramo imeti vedno fesno
zaprte, Ce nimajo priprave za odpiranje, jih
odpremo, ako ne gre drugale, &e postavimo
Skatlo pokonci i narahlo stopimo nanjo.
Za poliranje uporabljamo kriace in cunje,
ki jih imamo samo za to, Krtace, ki imajo
dlake viepliene, so slabse. Krtate ee & &a-
som zelo wmaZejo in jih moramo wasih
oenaziti, Namogimo jih v vodo, v kateri smo
raztopili sode, nato jih pa operemo v salmi-
jakovi vodi (1 Zlico salmijaka na 1 lit. vode)
ali pa v mlaéni milnici. Krta¢ rabimo veé.
Eno za blato, pa tudi za rjave fevje imejmo
drugo kakor za &rae, Tudi cunje od snaZenja
cevijev operemo v vodi, ki emo ji dodali
salmijaka,

Cevlje iz svetlega usnja moramo, $e pre-
den jih prvi¢ obujemo, dobro zdrgniti e
kremo, drugade dobe radi madeZe od mo-
krote, Ako nimamo kopit (natezalcev za Cev-
lje), nabafemo v &evije prav na tesno zme-
¢kan Casopisni papir, ki izvrstno popije
vlago, ako je &evelj moker,

Cevljev ne pustimo nikoli leZzati umaza-
nih dolgo ¢asa, ampek jih Eimpreje ofistimo
in shranimo na dolofen prostor. Nikoli z
mokrimi pa wvrofe; to jih najbolj pokvari.
Pazimo pa nanje tudi pri hoji, teZka in po-
vréna hoja jih mnogo pokvari, 1. s

KUHINJA

Gobova juha z rizem. Dve pesti osna-
Zenih in na listke zrezanih gob poparim s
kropom in denem na razbeljeno surovo ma-
slo ali na mast. V masti sem zarumenila
precej febule in zelenega petrilja. Ko so
gobe malo opraZene, pridenem ftoliko pesti
riza, kolikor oseb je na kosilu. Oboje skupaj
je nekaj Casa praZim, nakar zalijem z juho,
s krompirjevko ali ¢ kropom, osolim in pu-
stim pol ure vreti. Med vrenjem primesam
polno Zlico kuhanih in pretlafenih paradiz-
nikov.

Gobe z rizem kot samostojna jed. Osna-
zene in na listke zrezane gobe poparim &
kropom. V kozici razbelim dve Zlici masti
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ali surovega masla. V razbeljeno mascobo
stresem pest sesekljane Gebule, malo zelenega
petersilia in etrok & eoljo strtega Jesna,
Potem primeiam gobe, nekaj ¢asa praZim,
pridenem riz (za veako osebo dve pesti), Se
malo prazim in polagoma zalivam s kropom
ali juho. Jed mora biti gosta. Med praze-
njem dodam Zlico kuhanih in pretlatenih
paradiznikov., RiZ prazim do pol ure. Povr-
dino riza potresem & parmezanom, Jed dam
& solato na mizo.

Ocvrie gobe. Bolj majhne, trde in zdrave
jurcke prerezem &z polovico, jih operem in
osusim. QOeusene pomakam v redko festo,
zmesane z jajcem in moko. Testo mora biti
malo bolj gosto kot za vlite rezance in do-
bro osoljeno. Potem ocvrem gobe na masti
ali na maslu. Dam jih kot eamostojna jed
6 kakrinokoli solato na mizo,

Gobovi hlebéki. En kroZnik oznaZenih in
na listke zrezanih gob poparim & kropom
ter efresem ma reseto, da se osuse, Osudene
prav na drobno sesekljam. Sesekljane vriem
v razbeljeno eurovo maslo ali mast, V masii
sem zarumenila precej &ebule, Med pare-
njem, ki naj traja pol ure, pridam jedi dve
zlici kisle emetane, dve osnaZeni in sesek-
Hani sardelici, dve zlici ne presuhih drobtin,
SCep popra, malo muskata, primerno soli in
dva rumenjaka. Ko so gobe mehke, obliku-
jem iz njih hleb&ke. Hleb&ke osusim v drob-
tinicah in jih na obeh straneh lepo spefem
na masti, eurovem ali kuhanem maslu. Na
mizo jih dam kot samostojno jed & posilje-
nim zeljem ali solato,

Goboy piré. Zdravim, trdim jurékom od-
&tranim koZo na klobuku. Potem jih prav
na drobno sesekljam. Sesekljane oprazim na
maslu ali masti. Po potrebi prilijem malo
osoljenega kropa ali juhe, OpraZene gobe
pretladim skozi sito. Pretlacene denem v ko-
zici na Stedilnik, jih potresem z moko, malo
oprazim in dodam zlico ali dve kisle sme-
tane in malo popra ali 5tep paprike. Gobe
dam kot prikuho na mizo & praZenim riZzem
ali s piré krompirjem,

Paradizniki z jajeem. En debel ali dva
drobna paradiznika skuham v slani vodi.
Kuhana pretlatim na razbeljeno mast ali na
surovo maslo. Potem nekaj &asa praZim,
osolim in primeiam eno celo jajce. Med
prazenjem jajca pridno mesam, da se to raz-
gubi in zakrkne med paradiZnikom. Jed dam
kot prikuho ali kot samostojno jed na mizo.

Francoska jajéna jed. Troje jajc skuham
v trdo. Kuhana denem v mrzlo vodo, potem
jih olupim, zrezem na tanke rezine in jih
polovico zravnam po namazani skledi, Povr-

Sino jajc potresem s praZenimi gobami, Dve
pesti gob opraZim na masti ali na surovem
maslu & pridatkom &ebule, zelenega peter-
Silja in & primerno eoljo. Gobe poiresem z
moko, malo oprazim, zalijem z juho in zrav-
nam po jajeih, Z drugo polovico jajc pokri-
jem jed, polijem s kielo smetano, potresem
& parmezanom in dam v pedico, da se lepo
rumeno zapete. Jed dam samostojno na mizo.

Stajerski kosftrun. Pol kg kostruno-
vega mesa poparim in osvezim z mrzlo
vodo. V kozici razbelim eno Zlico masti
ali surovega masla. Na razbeljeno mast
denem meso, ga polijem s kropom, da
meso pokriva. Meso kubam toliko casa,
da je napol kuhano, mu pridenem eno
zrezano korenino zelene, en ali dva ko~
rencka, narezana na tanke rezine, eno
koreninico petersilja, en lavorov list, par
zrn celega popra, vejico timijana in ve~
jeco majarona. Pol ure pred uporabo
mesa mu pridenem dva olupljens. opra-
na in na kocke zrezama krompirja. Jed
dam samostojno na mizo.

DOMACA LEKARNA

Za bolezni dikal. Naberi lepega tropotea,
operi, zavi] v motno platneno krpo in po-
tolei. Potem iztisni sok. Kolikor je soka,
tolike dobrega medu prime3aj in kuhaj 25
minut, nali) gorkega v segrele steklenice in
zamadi, Jemlji velkrat po Zlici.

Za tvore, ki se obolovljejo: Raztopi 30
gramov belega in ravno loliko rumenega
voska, primesaj 40 gramov v pepelu peéene
tebule, 40 gramov medu in ravno toliko
trnega mila. Mefaj, dokler se ne strdi, po-
tem segrej noZ in namazi na platno. Ko do-
zori, izperi rano s slezom, pri stiskanju pazi,
da se je ne dotakneX z nohii,

Pot na nogah se je wustavil. Zvefer stolei
v vsako nogovico #litko salmijaka in dve
Zlitki stollenega apna, potresi nogovice, da
bo povsod enako in obuj ®ez no¥. Ce se ne
vrne pol prvié, obuj drug veéer zopet, —
Koplji noge v goréitni izKuhi.

Za Irganje pomage marsikomu, Ge si na-
veie na noge ali za pas vrefico s kafro,
ali ¢e si nasuje pod svoje podplate brinjevih
jagod in hodi po njih, ali Sesna ali Eebule.
Za utiranje pri hudih boletinah je prav do-
bro, ¢e zmeda% v steklenici tri Zlice mako-
vega ali laikega olja in Zlico amonijakovega
cvela

Podplator srojih nog ne zanemarjaj, te
hotef ohraniti dobre noge, Vsak dan jih
okrtadi « kriadico in namaZi z mehkim mi-
lom. To utrdi kite in ubrani, da nastane
trda koZa. 8panci hodijo dosti, pa si nama-
7ejo podplate kadar so trudni, s toplim
oljem, na katerem je prevrel fesenj.
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GOSPODARSKE VESTI

DENAR

g Na ljubljanski borzi so dosegle tuje
valute pretefeni teden fe-le najvisje cene:
avetrijeki 3iling 867 din, holandski goldi-
nar 24.14 din, nem3ka marka 17.53 din, bel-
gijski belg 7.35 din, 3vic. frank 10.03 din,
angleski Tunt 216 din, amer, dolar 4342 din,
francoski frank 1.44 din, ¢eska kr. 1.52 din,
italijanska lira 230 din, V prosti trgovini
60 nekatere tuje valute cenejie, druge pa
drazje kakor jih zaznamuje ljubljanska
borza. y

ZIVINA

g Zivina je na zadnjem sejmu v Kranju
dosegla sledece cene: voli . vrste din 6.50,
voli II. vrste din 5.50, voli IIl, vrste din 5;
telice L. vrste 6.50, telice II. vrste 5.50, telice
I, vrete din 5; krave I. vrste din 5,50, kra-
ve I, vrste din 5, krave lIl. vrste din 4.50;
teleta I. vrete din 850, teleta II. vrste din 7;
pradi¢i Speharji din 9, priutarji din 8 za 1
kg Zive teze. Cene mesa: govedina I. vrste
din 10 do 12, gevedina Il vrste din 8 do 10,
govedina III, vrste 7 do 9; svinjina din 16,
evinieka mast din 18, suha slanina din 18 do
20 za 1 kg.

g Na zadnjem sejmu v Ptuju ee je pro-
dajala Zivina po naslednjih cenah: debeli
voli din 5 do 5.50, poldebeli voli din 4 do
4.75, delavni voli din 4 do 4530, biki za
klanje din 3.40 do 5.30, telice za mesarja
din 4 do 550, klavne krave debele din 4.50
do 525, krave klobasarice din 250 do 3,
plemenske krave din 3.50 do 4.30, mlada Zzi-
vina din 3.75 do 4.50, teleta din 5 do 025,
plemenske svinje din 550 do 0.25, prasici
poidebeli za zakol din 6 do 7 za 1 kg Zive
leze,

¢ Mladi prasicki so se prodajali v Ma-
riboru: 5 do 6 tednov stari glava din 70 do
100, 7 do 9 tednov stari din 85 do 105, 3 do
4 mesece stari din 130 do 170, 5 do 7 me-
secev stars din 210 do 340, 8 do 10 mesecev
stari din 350 do 440, 1 leto etari din 620 do
780; na vago so 3li po din 6 do 750 za 1 kg
Zive teZe in po din 9 do 11 za 1 kg mrtve
teze. Kuptija je bila elaba. Pripeljali so 274
glav, prodali pa komaj 84 glav,

g lz Brezic porotajo te-le Zivinske cene:
voli 1. vrste din 6.50, voli 1. vrste din 550,
voli 11, vrste din 5; telice 1. vrste din 6,
krave 1. vrste din 550, I, vrste din 450, IIL

vrete din 3; feleta I. vrate din 6.30, II. vrste
5.50, krave I, vrete din 4.50, krave IIL. vrete
din3; teleta I. vrste din 6.50, teleta Il. vrete
din 550, pradi¢i &peharji din 8.50, priutarji
din 7 za 1 kg Zive teZe. Meso prodajajo:
govedina L. vrste po din 12, govedina Il
vrste po din 10, evinjina po din 14, svinj-
cka mast po din 20, slanina po din 15 za
I kilogram.

RAZNO

g Svetovni pridelek pienice 1. 1937, Med-
narodni kmetijeki zavod v Rimu ceni sve-
tovno letino psenice na 913 milijonov me-
trekih stotov (brez Rusije in Kitajske), dotim
je znasala lanska cenitev le 832 milijonov
meterskih stotov, Evropa je dala letos 413
(lani 404), Severna Amerika letos 297 (lani
238), Azija letos 171 (lani 164) in Afrika
letos 32 (lam 26) milijonov metrskih stotov
pienice.

g Hmelj. V evojem porotilu z dne 6. ok-
tobra porota hmeljska zadruga v Zaleu, da
traja zanimanje za letodnji pridelek hmelja
dalje, ¢etudi je povprasevanje zaenkrat le za
cenejse blago. Cene so ostale v glavnem ne-
izpremenjene, vendar so za boljse in naj-
boljSe blago le bolj nominalne.

Letina pienice v Evropi. Mednarodni
kmetijski zavod v Rimun objavlja v svo-
jem zadnjem poroéilu, da je pri¢akovati,
da bo v 15ih evropskih drzavah letodnji
pridelek p3enice presegal lanskega za
2% milijonov stotov ali 10 odstotkov. Ves
pridelek pifenice v Evropi ceni zavod na
414 milijonov met, stotov. Posebno dobro
je ocenil zavod letino pienice v Romu-
niji- in Jugoslaviji. lzvozne drzave imajo
za izvoz samo 135 milijonov met. stotov
razpolozljive pdenice, dofim potrebujejo
uvozne drZzave po cenitivi zavoda 150 mi~
lijonov stotov pienice.

o e e e e e e e e e e e e T e S o

Za hude pljuéne bolezni in fe kadljad kri,
naberi veliko Zpitastega tropotea, za deseti
del tropotea cikorije, rmana in regrata. To
preberi in operi skrbno, potolei in zreii na
drobno, deni v lonéeno posodo, nalij toliko
vode, da pokrije in pusti, da stoji Zez noé.
Drugi dan prevri, pretladi, ko se je ohla-
dilo, deni na vsak liter soka pol kile kan-
disa in kuha) rolagoma, a toliko Easa, da se
pokuha za 3tiri prste. Steklenice oplakni
z 7ganjem, Jemlji velkrat po ElicL
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PRAVNI NASVETI

Hranarina, F. R. OkroZni urad za zava-
rovanje delavcev vam je leta 1933, ko ste bili
bolni, izplafeval hranarino. Pozneje vas je
pa obvestil, da ete tedaj nekaj prevet pre-
jeli in d;:ﬂ ioeda;.;oodzopet Jvate hran:g
rino. itni znes trguje. Vpralate, ali
vam eme zadrZati odnosno odtrgavati hrana-
rino? — Ce sie res preved prejeli, je povsem
jasno, da morate prevet izplafani znesek vr-
uiti, V okroznem uradu vam bodo gotovo
radi pojasnili, koliko in zakaj so vam leta
1933 prevel izpladali, Kar tja se obraite.

Vojnica. 8. M. Davkarija vam je pi-
sala vegji znesek vojnice. Radi bi eli, ali

se plata vojnica od vidine davka, Tega na
da upravi niste li zvedeti, Vpralate,
ali ste s dolZni placevati vojnico? —

Vojnica je denarna obveznost za vse nale
drzavljane, ki osebno ne eluzijo pri vojeki
ali mornarici, pa jim sluZba pri vojeki in
mornarici ni odloZena po dolotilih zakona
o ustrojetvu vojske. Ce nisie bili vojak. ker
60 vas epoznali za etalno ah zacaeno nespo-
eobuega, ste torej dolZni plafevadi vojnico.
Visina vojnice je odvisma od viSine nepo-
srednega davka, Za stalno ali zaasno ne-
sposobne znasa vojnica 20% letnega nepo-

erednega davka, ki morajo pladevati.
Vctjnicn e }e od £vrsenega ., do do-
vrienega 50. leta starosti.

Plagilo prvega obroka. M. K. Vio7ili ste
0injo za znizanje dolga na okr, sodisce v
., ker ste kmet. iste vam pa prosnje Se

sedaj ni resilo. Davéna uprava vas terja in
zahteva placilo celega obroka, ter vam preti
z izvribo, Vpralate, kaj bi storili? — Vlo-
7itev proénje za zniZanje dolga ne vpliva na

;’mil potek pobiranja ‘()lo anih = 0\;'
rivilegirana arna ba po pisi
uredbe ‘%’d doticnih ddinigv tudi,

de ee vioZe take proSnje tiste obroke ki
ustrezajo velikosti neznizanega dolga; &e
sodiste zahtevano zn‘e‘ifibo naknadno dgv I‘i.
mora napraviti privilegirana agrarna banka
nov obrféixn za odpladila in vroiti dolimi-
kom vse preveé rane zneske ali pa jih
porabiti za poravnavo naslednjih obrokov.
— Iz fega vidite, da boste morali placati
prvi obrok, éeprav imate vioZeno prosnjo za
zniZanje dolga. Pojdite k sodi3¢u in prosite,
da se prosnja &imprej resi.

Vabilo za stalno vzdrievamje kapelice. J.
M. Z. Ote je napravil usino oporoko in med
drugim dolotil, da pusti njivo. koSenino in
pasnik, ker je vse skupaj ema parcela, ka-
pelici Matere bozje, ki jo J: sam pri domadi
hisi postavil. Narocil j mora ta zemlja
vedno ostati pri kapelici, da ee & tem uZit-
kom kapelica avlja, da se ta zemlja ne
sme prodati in tudi ne kapelice podreti.

Vprasate, kako ee bo ta odetova volja iz-
vr5ila? — Sodisde bo moralo poskrbeti. da

se bo olefova lednja volja zanesljivo jz-
vrievala, tudi g:‘b‘ Liéa pridla z ]osul}m
posestvom vred kdaj na tuje ljudi, ki ne bi
spoitovali oletove volje. Zato bi se morala
napraviti vstanova za vzdrievanje kapelice.
Ta ustanova bo vknjiZena kot zemljeknjiZna
lastnica kapelice in parcele, ki je dolodena
2a vzdrZevanje kapelice, Tako ce 0 usta-
novo bo upravijal veakokratni Zupnik.

Bremen prosto kupljena hisa. A, M, T,
Od konkurznega upuvn’tel}a ste kupili hifo.
Prodajaléc vas je tavljal, da i: hida
bremen prosta in see je to tudi vpisalo v
Exfno pogodbo. Ko ste celo kupnino pla-

i in ee je hifa na vas prepisala, ste pa
zvedeli, da je na hisi vknjiZen dolg 2za
0. U.ZD. pradate, &e lahko zahtevate in
od koga, da ee la vknjiZeni dolg zbride, —
Vi se driite dogovora, ki ste ga napravili
& prodxg:lcem. Ce je bilo domenjeno, da ku-
pito hide bremen prosto, mora prodajalec
ﬁskrbeti. da se vea vknjiZena bremena zbri-

jo. Ce node z lepa to storiti, ga lahko to-
Zite. Prodajalec vam jam&i glasom kupne
modbe za veo fkodo ki bi jo utrpeli za-

i njegovega protipogodbenega nasto-
panja.

Premajhna dota. F. L. R. Vasi starii ima-
jo e tvo, ki ga bo dobil po njih emrti

at, Ker je samo gozd vreden dva milgon
dinarjev, ili pa ste pred 15 leti le 15.000
din, vpradate, ¢e e lahko kaj zahtevate z
doma in kdaj. — Ko bodo stardi umrli. bo-
ste imeli pravico, da zahtevate od zapuiline
dopolnitev nulnega deleza. To boste tudi

hko zahtevali po smrii etarSev od brata,
bi medtem posestvo prevzel od starsev.
Nujni delez se bo ugotovil tako, da ee bo
precenila &ista vrednost zapusline. Ta 2a-
ina se potem deli na foliko delov, ko-
ikor je otrok zapustnika. Polovica takega
delea pa zna%a nujni delez. Razliko med
nujnim delelem in svojelasno prejeto doto
boste ameli de tekom 3 let po oletovi emrti
terjati od prevzemmika.

Zarubljen zasluZek. M. T. G. Kot delavec
zasluzite na dan 35 din, Ker ste pa Se iz
prejdnjih Easov dolZni trgoveu, je ta
pri eodiééu'gepoved izplatila celega za-
sluzka. Vprasate, & je res upraviten, da
vam vzame ves zasluiek. — Upnik sme

redlagati rubez Ze v pladilo zapadle de
avieve mezde. Ce je torej vase podjetie na
dan mezdnih izpladil prejelo eodni sklep o
rubeZu zapadlega zasluika, potem vam ne
eme izplacati mezde, ampak jo mora izro-
¢iti upniku. Ce pa je podjetje mezde Ze iz-
placalo, ne velja Ze predlagani rubeZ za bo-
dota.izpladila, pa¢ pa bi moral upnik vsake
14 dni prediagati znova izvrsbo, kar vee bi
povzrodilo nove strodke. Svetujemo vam, da
e z \gmikom zmenite, da boste sedaj ko
imate delo, vsaj nekaj odpladevali na doig
in dovolili delodajalcu, da ta znesek sam
izplata upaiku namesto vae,



