
kc razvitega petelinčka kot bodočega 
gospodarja kurje družine. Stari pete­
lin, ki je doslužil, je bil obsojen za pod 
nož in je dal za žegnanje ob Jerneje­
vem še dovolj dobro pečenko. Bratci 
novega gospodarja so pa opitani šli na 
trg in prinesli prvi dobiček gnezda. 

Tako nekam okrog Vseh Svetih so 
jarčke znesle prve jajčke in nesle so' 
pridno celo zimo s prav kratkimi od­1 

mori tja do misanja v avgustu. Ena jar 
čka pa ni nesla do predpusta. Obsoje­
na je bila za v lonec, ker bi ne povrni­
la z jajčki več izdatkov za krmljenje. 

Vse triletne in starejše kure je Barb­
ka odstranila. 

Nekam o pustu je soseda Barbka zo­
pet kupila jajca za valjenje. To pot pa 
ojunačena po uspehu prvega, leta kar 
za dva gnezda. Imela bi sicer že jajce 
domačih čistokrvnih štajerskih putk, 
ali cula je takrat pri predavanju, da 
so jajca dvoletnih kokoši priporočlji­
vega za valjenje kakor one enoletnih. 
In prav je storila. Iz teh dveh gnezd so 
so razvile še lepše in krepkejše živali. 
Odbrala je zopet mladega krepkega bir 
ta, ostale petelinčke je pustila kopu­
niti ter jih prodala o Božiču lepo reje­
ne in težke po 4 kg in čez. 

Tretje leto je imela soseda že doma 
jajca za valjenje in tako si je polago­
ma brez večjih stroškov priredila lepo 
in zdravo kurjo družino, nad katero ni 
ma samo veselje ob pogledu nanjo, 
temveč, kar je glavno, lep hasek. 

O pravilnem krmljenju in drugem 
pa prihodnjič. 

Gnjat, pečena v krušnem testu. 
Prekajena gnjat, najboljša je taka, 

ki ima še špeh s kožo vred, ali drag 
kos prekajene svinjine, operi in splak­
ni v mlačni vodi, nato pa osuši s čisto 
platneno krpo. Meso zavij v vsaj tri pr 
ste debelo kipnjeno krušno testo ter 
speci prav počasi v vroči peči. 

Pečenka iz prekajene svinjetine. 
Napol prekajeno svinjetino ali klo­

base operi in splakni ter speči v peči 
kakor pečenko. Najboljši kos za to je 
riba ali sinek, ker ni preveč pust. Pod 
pečenko prilij prav malo vode, kloba­
sam pa nič. 

Taka pečenka je prav izvrstna jed, 
seveda če ni meso pusto. 

Namrznjen krompir 
ima sladek okus. Izgubi ga, če krom­
pir pred kuhanjem pustiš vsaj eno uro 
v mrzli vodi. r ~ 

KStiSoM^INJE 
NEKAJ O KOKOŠfKAH. 

(Konec.) 
Koklja s piščeti je bila v primerno 

toplem prostoru in le ob solnčnih dne­
vih proti poldne je smela z družinico 
na prosto. Pred vsem so se piščeta va­
rovala pred vetrom, mrazom in mokro­
to, katera silno kvarno vpliva na rast 
in zdravje. 

Do petega meseca so spali pipkl v lo­
čenem prostoru na ravnih nastlanih 
tleh in šele potem no smeli spati na 
drogih pri odrasli kuretini. 

Izmed teh zgodnjih piščančkov jo od 
brala soseda Barbka. živahnega, kren­


