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ZadruzniStvo v Ljubljanski pokrajini

V Ljubljanski pokrajini je bilo na
dan 1. oktobra p. l. 392 zadrug, od teh
29 v likvidaciji. Zadruge, razdeljene

po posameznih vrstah, nudijo tole
sliko:

v likvi-

daciji: skupaj
kreditne 138 8 146
nabavno prodajne 75 8 77
mlekarske 16 1 17
zivinorejske 24 1 25
strojne 18 — 18
stavbne 47 4 51
obrtne 6 5 11
vodovodne 6 R 6
osrednje 2 e 2
razne 31 8 39

363 29 392

Kakor je razvidno iz gornjega raz-
poreda, Steviléno Se vedno prednjadi-
jo kreditne zadruge, ki jih je skoraj
tretjina vseh zadrug. Na drugem me-
stu so nabavno prodajne zadruge, ki
jih je pa komaj polovico kreditnih. Na
tretjem mestu so stavbne zadruge,
ostale vrste zadrug so pa Steviléno za-
stopane v znatno manjsi meri.

Stevilo zadrug, ki likvidirajo, je raz-
meroma majhno, ker so v tem $tevilu
zapopadene tudi zadruge, ki svojh
pravil niso spravile v sklad s predpisi
zakona o gospodarskih zadrugah iz
leta 1937. in je zato pristojno registr-
sko sodiS¢e uradoma izreklo njihovo
likvidaecijo.*

Pomemben dar za zadruznistvo
v pomo¢ bednim

Zavod za zadruznistvo Ljubljamske
pokrajine je poslal Visokemu Komi-
sarju znesek 50.000— Lir v zelji, da
podpre obsirno podporno akcijo Po-
krajinskega urada za podporo Visoke-
mu komisarijatu. Omenjeni znesek je
prostovoljno prispevalo 23 zadrug in
ustanov, med njimi na povabilo Zavo-
da za zadruznistvo tudi nasa zadruga
4,000— Lir.

Ekscelenca Visoki Komisar se je za
poslani dar prisréno zahvalil zastopni-
kom Zavoda za zadruZnistvo in je na-
slovil nanj sledee zahvalno pismo:

~Lavodu za zadruZniStvo Ljubljan-
ske pokrajine v roke strokovnjaka
dr. ing. Alojzija Faleschinija. Ljub-
ljana.

Prisréno se Vam zahvaljujem za da-
rilo Lir 50.000'— za pomo¢ potrebnim
druzinam v pokrajini in Vas prosim,
da sporotite mojo zahvalo vsem zavo-
dom in ustanovam, ki so sodelovali
pri tem velikodusnem dejanju ¢love-
tanske solidarnosti.

Visoki komisar Emilio Grazioli.”
* Po ,Narodnem gospodarju” glasilu

Zavoda za zadruZniStvo Ljubljanske po-
krajine.



Nasveti in kuharski zapisi za vojni
cas.

Danes nekaj o sladicah (moénatih
jedilih). Ceravno imamo na razpolago
le v zelo omejenem obsegu zZivila, ki
jih potrebujemo obi¢ajno, ¢e hode-
mo napravit sladico, imamo v nasih
shrambah vendar Se toliko, da si vsaj
véasih lahko privos$éimo kaj .sladke-
ga”, kar nam posebno sedaj tako zelo
prija.

Bele moke ni. Zato si pomagamo na
{a natin, da presejemo enotno-krusno
moko skozi gosto sito in potem upo-
rabljamo presejano moko za sladice;
ono, kar ostane v situ, pa vzamemo za
prezganje, kruh itd.

Enako obéutimo vse gospodinje po-
manjkanje jaje — in Se, ¢e katero
dobimo, se nam zna hitro pokvariti,
ako ne postopamo pravilno z njim.
Da ohranimo jajca za nekaj tednov
sveza, nepokvarjena, jih najprej umi-
jemo, potem podrgnemo s koSckom
koze od slanine in shranimo na hlad-
nem, suhem kraju in jih veékrat obr-
nemo (premaknemo), da se ne izsuse.
Za daljso dobo pa najbolje in majce-
neje konzerviramo jajca, ako jih vlo-
zimo v apneno vodo (kot je znano
gospodinjam), ki ji primeSamo toliko
hipermangankislega kalija. da dobi
malo rdeckasto (roza) barvo. Ako do-
bimo zmrznjena jajca, jih raztopimo
ozir. odtalimo v slani vodi. Ako je
zmrznjeno jajee poCeno, je to znak,
da je sveZe, ker staro — izsuSeno, ne
poci. Ker je pomanjkanje jaje, bomo
napravili sladice brez njih, ali pa si
pomagamo na ta ma¢in, da napravimo
jajca bolj izdatna in jih vzamemo
malo manj kot je v zapisu, in sicer:

Da je rumenjak bolj rumen, torej
bolj izdaten, ubijemo jajce Ze nekaj
ur preje — lahko tudi Ze zvecer za
prihodnji dan — in lo&imo beljak od
rumenjaka in pridenemo zadnjemu
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nekaj zrn soli — seveda ne toliko, da
bi zaradi tega pokvarili jed! — in
prepricali se bomo, da postane rume-
pjak zaradi tega mnogo bolj teman,
torej bolj izdaten.

Potem, ko delamo sneg iz beljakov,
prilijemo lahko na vsak beljak pol
jajéne lupinice mrzle vode in dobimo
na ta na¢in zelo lep, trd sneg, kot ¢e
bi imeli Se en, ali vsaj pol beljaka
ved, m. pr.: vzamemo namesto 3 jaje,
samo 2 jajci in v tem primeru 2 lu-
pinci (od ubitega jajca) vode.

Ako nimamo mleka, ki je morda v
kuharskem zapisu. vzamemo lahko
kondenzirano mleko — raztopljen
mle¢ni prasek — ali pa kar vodo: tudi
za kreme, kot bo to povedano v za-
pisu ,Mleéni riz s dokoladno kremo™.

Sadna pogaca iz koruzne moke ali

zdroba.

3 litra vode (ali en del mleka
vmes), 20 dkg (% litra) koruzne moke
ali zdroba, 10dkg sladkorja. sok in
lupinica % limone; — % litra kuha-
nega sadja, lahko tudi pomaran¢ne
krhlje, ki smo jih povaljali v slad-
korju.

V slanem kropu ali mleku skuhamo
koruzno moko ali zdrob ne prevec go-
sto, primeSsamo takoj limonino lupi-
nico in sok ter sladkor in zmes ohla-
dimo. Se preden se popolnoma ohladi,
oblozimo po vrhu z lepo zrezanim,
kuhanim sadjem, n. pr. z jabolénimi
polovicami itd. in postavimo do ser-
viranja na mrzlo. Poga¢o lahko poli-
jemo pred serviranjem Se s sadnim
sokom.

Prazenec iz koruzne moke.

3% litra vode ali mleka, 30 dkg ko-
ruzne moke, limonina lupinica, 4 dkg
surovega masla, 1 do 3 jajca, 10dkg
sladkorja, 5 dkg rozin; mast ali maslo
za pekad.



V slanem mleku ali kropu skuhamo
koruzno moko in ko se ohladi, prime-
Samo Se vse drugo, nakar stisnemo
zmes v peka¢ z maslom ali mastjo in
postavimo v vroco peéico. Medtém, ko
se prazenec pece, ga meSamo in raz-
drobimo kot obi¢ajno vsak prazenec.
Ne preve¢ suh prazenec serviramo s
kompotom ali s sadnim sokom.

Opomba: Prazenec spe¢emo lahko
tudi brez jajc in rozin.

Mleéni riz s ¢okoladno kremo.

Krema: 1 liter vode (ali mleka),
sol, 4 dkg sladkorja, 30 dkg riza. % li-
tra vode (ali mleka), 1 zavitek vanil-
nega sladkorja, 1 do 2 jajeci, 5 dkg
moke, 2dkg kakaoa in 10dkg slad-
korja; ali pa namesto kakaoa lahko
tudi 5dkg roziceve moke in samo
8 dkg sladkorja, in namesto vaniljne-
ga okusa — limonino lupinico.

Riz preberemo. operemo zadnji tre-
nutek, ali pa samo zbriSemo s Cdisto
krpo in nato skuhamo v slanem kro-
pu, nato ohladimo in primesamo Se
preje sladkor. Potem ga postavimo
do serviranja na mrzlo, ali pa servi-
ramo Se toplega tako, da ga polijemo
z mrzlo kremo. Kadar pa serviramo
riz ohlajen, serviramo navadno kre-
mo poleg v drugi posodi.

Krema: Vse skupaj stepamo do-
bro mad paro, ali tudi kar na ognju,
da se precej zgosti, oziroma postane
gostotekoce. Vzamemo ali kakao, ali
pa rozi¢evo moko — kot je zgoraj na-
vedeno.

Koruzni kolaé.

% litra mleka ali vode, ali kon-
denziranega in razredcenega mleka,
20 dkg sladkorja, ¥ kg koruzne moke,
sok in lupinico 1 limone, 1 pecivni
prasek, po moznosti zlico ruma, 10 do
15 dkg marmelade, mast in moko za
obliko. .

Vse, razen pecivnega praska, prav
dobro zmeSamo in pridenemo mnazad-
nje Se pecivni prasek. Zmes denemo
v namazano in pomokano obliko za

torte in spedemo v pecici. Pedeno in
ohlajeno ~prerezemo in nadevamo =z
marmelado. Kola¢ lahko potresemo Se
s sladkorjem, ali pa ga namaZemo po-
vrhu z isto marmelado. s katero smo
ga nadevali.

Marmeladni zavitek,

50 dkg enotne moke, 1 jajce, 1 pe-
civni prasek, 10dkg sladkorja, 1%
del vode ali mleka, 15—20 dkg mar-
melade, mascéoba za pekaé.

Moko presejemo na desko, pridene-
mo jajee, pecivni praSek, sladkor in
vodo ali mleko, in pognetemo v glad-
ko testo, ki ga razvaljamo, namaZemo
z marmelado, zvijemo in denemo na
namazan pekal ter spefemo v pedici.

Opomba: Zavitek zvijemo lahko tudi
kot potico in spefemo kot tako.

Pecen krompirjev zavitek — sladek

(marmeladni, — rozi¢ev, — orehov).

Testo: % kg enotne moke, %4 kg
kuhanega, pretlatenega krompirja, 1
rumenjak, 3 do 5 dkg mascobe, 10 dkg
sladkorja, 1 pecivni praSek, mas¢oba
za peka¢, 1 beljak za mamazati.

Nadev: 15 do 20dkg marmelade
ali 15 dkg roziceve moke, 1 del vode,
limonino lupinico, 5 dkg sladkorja, (5
do 8dkg rozin); ali 15 dkg orehov ali
legnikov, 10dkg sladkorja, (1 zZlica
medu).

Najprej pripravimo testo, in sicer:
moko presejemo ma desko, pridenemo
S0 vroce pretladen, potem stehtan in
ohlajen krompir, ali pa tudi kuhan,
ohlajen in masirgan krompir, masco-
bo, sladkor, presejan pecivni prasek
in rumenjak. Vse to hitro pognetemo
v gladko testo, ki ga razvaljamo v
obliki pravokotnika, nadevamo z mar-
melado ali rozi¢evim ali orehovim na-
devom, zvijemo, denemo na mamazan
pekaé, pomazemo po vrhu z raztepe-
nim beljakom in spedemo v petici.
Pecen zavitek zrezemo na lepe rezine
in serviramo lahko toplega, ali pa
mrzlega.



Jaboléna pita iz krompirjevega testa.

Testo:
zavitek!

Nadev: 1—1% kg jabolk, 15dkg
sladkorja, cimet, ali limonina lupi-
nica.

Pripravimo krompirjevo iesto kot
za pefen krompirjev zavitek in raz-
valjamo v obliki ne prevelikega pra-
vokotnika, ki ga nadevamo po sredini
z (na rezance zrezanimi) jabolki, po-
tresemo s sladkorjem, zmeSanim s ci-
metom ali nastrgano limomino ' lupi-
nico, pokrijemo od obeh strani s te-
stom, okrasimo po vrhu z litno zre-
zanimi odrezki testa, pomaZemo Se z
raztepenim beljakom in pocasi spece-
mo v pecici. Peéeno pito zreZemo na
lepe rezine in serviramo ohlajeno.

Opomba: Nadev pripravimo lahko
tudi tako, da vzamemo namesto vsega
sladkorja le 5 dkg in potem Se 10 dkg
rozi¢eve moke.

Glej: Pefen krompirjev

Rozi¢eva pita iz krompirjevega testa.

Glej zapis .jaboléna pita® — in
vzemi vse kot je povedano pri zapisu
.peten krompirjev zavitek™ — rozi-

Zev nadev!

Orehova pita iz kromipirjevega testa.

Glej zapis ,,jaboléna pita® in vzemi
vse kot je povedano pri zapisu ..pe-
¢en krompirjev zavitek” — orehov
nadev!

Lingke rezine iz krompirjevega testa.

20 dkg moke, 20dkg kuhanega pre-
tladenega krompirja, cimet, 15dkg
sladkorja, 5dkg masti, 1 jajce. limo-
nina lupinica, 1 pecivni prasek; mast
in moka za pekaé; 15 dkg marmelade.

Moko presejemo na desko, pridene-
mo kuhan, olupljen, pretlagen in ohla-
jen krompir, sladkor, nastrgano limo-
nino lupinico, cimet, presejan pecivni
prasek, mast in jajce, ter hitro po-
gnetemo v gladko testo, ki ga razva-
ljamo v obliki tortnega oboda ali so-
razmerno enako velikega pravokotni-
kﬂ. i‘n dene*mo na namazan in Z mOkO
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potresen pekad, Iz odrezkov testa ob-
likujemo tenke svaljke, ki jih polo-
Zmo na testo v obliki mreze, nakar Se
namazemo z beljakom in spe¢emo v
pedici. Peceno nadevamo v kvadrat-
kih z marmelado in zreZzemo na lepe
rezine. Serviramo ohlajeno. Marmela-
do denemo lahhko tudi Ze na surovo
testo.

Yojne rezine,

" kg enotne moke, ¥% litra vode, ali
mleka, 8dkg sladkorja. sok in lupi-
nica % limome, 1 pecivni parsek, c-
met, 4dkg sladkorja za karamel, ma-
§éoba in moka za obliko, 10 dkg mar-
melade.

Vse skupaj, razen marmelade, do-
bro zmeSamo in spe¢emo v namazani
in z moko potreseni obliki za piskotni
kruh. Peceno in ohlajeno prerezemo,
nadevamo z marmelado in zreZzemo na
rezine. (Karamel: 4dkg sladkor-
ja zarumenimo in zalijemo z * litra
vode ali mleka in prevremo. da se
razpusti).

Rozifeve rezinice.

2 jajei, 15dkg sladkorja, 20dkg
roziteve moke, % pecivnega praska,
limonina lupinica, 5dkg rozin ali 2
olupljeni, na kocke zrezani jabolki:
mast in moka za obliko.

Jajci, sladkor in limonino lupinico
(nastrgano) dobro umesamo, nakar
pridenemo §e pecivni prasek in osna-
Yene rozine ali jaboléne kocke in ro-
tevo moko. Zmes denemo v nama-
zano in z moko potreseno obliko za
piskotni kruh in spefemo v pedici
Peteno in ohlajeno zrezemo ma rezi-
nice. ;

Opomba: Lahko nadevamo {esto, ko
je pedeno, tudi z marmelado.

Roziéeve rezine.
L
% kg enotne moke, 14 dkg roziceve
moke, lupinica 1 limone, 1 pecivni
prasek, 4 dkg sladkorja, ¥ ltra vode
ali mleka. mast in moka za obliko.



Vse skupaj zmeSamo in specemo v
namazani in z moko potreseni obliki
za piSkotni kruh. Ko je ohlajeno,
zrezemo na lepe rezine, ki jih izbolj-
gamo, ako jih nadevamo z marmelado.

Vojne rezinice.

% kg enotne moke, 2 pecivna pra-
tka, 20 dkg sladkorja, 1 jajce, 8 dkg
sladkorja, % litra vode (za karamel),
4 zlice vode, limonina lupinica, cimet,
5dkg rozin ali kocke iz 1 jabolka,
5 dkg orehov, mast in moka za peka¢.

Sladkor (8dkg) zarumenimo, zalije-
mo in kuhamo, da se razpusti, nakar
ga ohladimo. Potem umeSamo jajce,
siadkor, limonino lupinico in ' zaliti
karamel, nakar pridenemo Se cimet,
presejano moko, vodo, pecivni pra-
Sek, na kocke zrezana orehova jedr-
ca 1in osnaZene rezine ali jaboléne
kocke. Zmes naloZimo v obliki dveh
ali ve¢ ozkih Struc¢k na mamazan in z
moko potresen pekaé¢ (pomagamo si
z zleo in nozem!) in spefemo v pedici.
Se vrote §trutke zreZzemo na tenke
rezinice. G. Prasnikar-jeva.

—Nase malo gospodarstuo—,

Januar na vrtu.

Cetudi ni na zasnezenem vrtu sedaj
pesebnega dela, ne bo skrben gospo-
dar drzal krizem rok.

V sadovnjaku je treba ostrgati
z debel in vej staro skorjo, pod katero
se skrivajo razni Skodljivei in ki je
veckrat porastla z mahovi in liSaji.
Dele izvr§imo najlaze s primerno str-
zuljo ali z Ziénato krtaco. Pod drevo
razgrnemo staro plahto ter vse ostrz-
ke zberemo in nato sezgemo, Pregoste
vrhove v kro3nji razredéimo, suhe,
trhle in bolehne fer pregoste veje, ki
se med seboj krizajo in pri tem ovi-
rajo v rasti, odzagamo, spravimo ¢im-
prej iz sadovnjaka in seZgemo. Vo-
dene poganjke, tako zvame roparje,
ki rastejo iz debla in korenjade, glad-
ko odstranimo. Najbolje storimo, da
napol suho, zanikrno in motno smoli-
kavo drevje povsem odstranimo iz sa-
dovnjaka. V iztrebljenem in predi-
Stenem sadovnjaku bomo nato Se
gkropili. Z zimskim Skropljenjem uni-
¢imo namred najrazlicnejie skodljivee,
ki prezimujejo na drevesu, kakor:
zimskega pedica, jajCeca listnih in
krvavih uSic, listnih stenic, raznih
moljev, prstanéarja, jablanove in hru-
feve bolsice, brstnega zavijaca, kapar-

je itd. Pozimi Skropimo sadno drevje
z 7veplenoapneno brozgo ali pa s ka-
kim drevesnim karbolinejem (arbori-
nom ali dendrinom). Jablane in hruske
Skropimo z 10% arborinom (na 100 1
vode primeSamo 10 1 arborina), ces-
plje, slive, ¢eSnje in visnje z 8%, bre-
skve in marelice pa s 5 do 6% arbo-
rinom, 7 zveplenoapneno brozgo skro-
pimo sadno drevje pozimi v 15—20%
raztopini. Proti koncu zime in zgodaj
spomladi, ko je brstje Ze precej na-
peto, pa vzamemo za jablane in hru-
ske le 7 do 8% raztopino arborina, za
Cesplje, slive, ¢eSnje in visnje pa 4
do 6%. Breskev in marelic ne kaze
skropiti konec zime z arborinom, am-
pak jih lahko Skropimo le z Zvepleno-
apneno brozgo, ki je prav tako uéin-
kovita kot drevesni karbolinej, po-
vrhu tega pa je tudi cenejsa.

Pozimi pognojimo drevju pod kros-
njo z gnojnico, ki ji dodamo lesnega
pepela. Gnojnico polijemo kar po sne-
gu. Prav tako potresemo tudi tezko
topljiva umetna gnojila. (lhomasovo
#lindro in kajnit). Ako nam vreme
dopusta, premetemo tudi kompost.
Cepite za spomladansko cepljenje mo-
ramo narezati v januarju. Cepice po-
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vezemo v Sopke ter zagrebemo na vrtu
v zemljo ali pa v mivko v kleti.
Ker smo zemljo v jesem ze preko-
pali, nimamo sedaj kaj poceti na ze -
lenjadnem vrtu. Preglejmo zato
semena in preizkusimo, v koliko so
kaljiva. Na kroznik polozimo vlaZen
flanelast prti¢, nanj pa doloteno 3te-
vilo semen. Stirje ogli prti¢a naj se-
gajo v spodnji kroznik, ki ga do po-
lovice napolnimo z vodo. Po njih se
dviga vlaga in namalka prti¢ s semeni.
ki ga pokrijemo $e z drugim prti¢em
ter postavimo na toplo (20°C). Po ne-
kaj dneh poZene kaljivo seme klice.
medtem ko ostane nekaljivo seme
gluho. Po stevilu skaljenih semen kaj
lahko dolo¢imo % kaljivosti semenja.
1B by

Paljk Leopold:
Perutninar pozimi,

V mrzlih zimskih mesecih, v janu-
arja in februarja. mora perutninar
predvsem skrbeti, da kokoSi ne zmr-
zujejo in imajo zadosino ter primerno
hrano. V burji in snegu naj ostanejo
kokosi v kurnici, na prosto jih v hu-
dem mrazu izpustimo le okrog pol-
dneva, zlasti ¢e sije sonce. Da ne
zmrznejo peruinini grebeni in pod-
bradki, jih namazemo z vazelinom ali
s salom. Zmrznjen greben in podbra-
dek umijte najprej z mla¢no milnico,
namazite z jodovo tinkturo, nato pa
S¢ nalahko z vazelino. Ko zunaj snezi
ali deZuje. imejmo koko$i v pokritem
brskaligtu, ki ga uredimo poleg kur-
nice. Brskalisée potresemo s suho
mivko in pepelom. Vanj lahko natro-
simo S¢ rzene slame. Ako brskalidte
redno snazimo, potresemo lahko med
rezanico tudi zrnje. Kokosi zZivahno
brskajo za zrnjem, se pri tem razgib-
ljejo, kar ugodno vpliva na njih krv-
ni obtok. V kurnici ne sme biti mniti
prepiha niti prehudega mraza. Poskr-
beti je treba, da v mjej Zivo srebro
nikoli me zdrkne pod 4° C. Nespamet-
no pa je imeti kokosi v toplem Zivin-
skem hlevu., kjer se pomehkuzijo: mi
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pa hotemo vsekakor imeii le utrjene
in proti vremenskim prilikam odpor-
ne zivali. V skrajni sili pregradimo
veCjo kurnico z deskami ali s plahta-
mi v dva oddelka. V manjSem prosto-
ru zivali prenoCujejo, v vetjem se pa
¢ez dan zadrzujejo. Prav tako lahko
preuredimo previsoke kurnice, in si-
cer ma ta macin, da poloZimo v pri-
merni visini deske odnosno tramice.
na katere nalozimo Se slamo ali listje.

Da bodo kokofi nesnice pozimi
pridno nesle. jih moramo krmiti z be-
ljakovinasto hrano. Zjutraj jim zame-
simo kuhan krompir ali olupke ter
kuhinjske ostanke z drobom ali otro-
bi. Zmes je treba malce pogreti. Meh-
ko zamesane hrane dajmo le toliko,
kolikor jo zivali pojedo v priblizno
Cetrt ure. Ostanke odstranimo. nakar
jih mnaslednji dan zopet dodamo v
sveze zamesSano krmo. Zamesana hra-
na bodi drobljiva ko Zganci, ne pa
vodena in plackasta. Tudi poskrbimo.
da bodo vse kokosi istoasno pri ko-
rilu. Kaj pogosto pa vidimo, kako se
kokosi okrog majhne krmilne posode
dremjajo in starejSe zivali mlajse od-
rivajo. Ker si z mehko hrano one-
snazijo perje na vratu in glavi, se nato
druga drugo kljuvajo do krvi, ko po-
birajo ostanke hrane z glave. Koritca
in druge krmilne posode je treba veé-
krat temeljito osnaziti z vrelo vodo.
Vsaka zmrznjena hrana je Skodljiva
in za zival maravnost strupena. Vsaj
dvakrat na dan jim nudimo svezo in
mlacéno pitno vodo. Pomislimo. da se-
stoji jajee iz */3 vode. Ako nimajo
nesnice vedno ma razpolago vode, ni
pricakovati od njih jaje. Tudi naj
imajo v posebnem nizkem zaboju
vedno na razpolago droben pesek,
stol¢en zidni omet. zdrobljene jajéne
lupine in stoléeno lesno oglje, ki ure-
juje prebavo. Te snovi koko$ nujno
rabi, zlasti pozimi, ko jih na prostem
ne more najti, Ker je zdaj stiska za
zrnato hrano in smo perutninarji po
vedini kaj pi¢lo zalozeni z njo, jim
trosimo le 2—3 dkg zrnja na glavo na



dan, in sicer proti veferu, preden
gredo kokosi spat. Kdor ima oves, naj
ga daje kokoSim kaljenega, ki ga zi-
vali raje Zro in jim tudi bolj tekne.
Na glavo in dan ra¢unamo po 10 do
15¢g suhega ovsa. Oves mamakamo
24 ur v mlacni vodi, nakar vodo od-
lijemo, oves pa razgrnemo na leso ali
mrezo, ki jo polozimo 4—6 dni ma
gorko pe¢ ali k Stedilniku. Vsak dan
oves premeSamo. Ko so pognale kali
1—1% cm, pokrmimo oves kokoSim.
Kdor le more, naj daje kokoSim po-
sneto ali sveze kislo mleko. V % |
posnetega mleka na dan dobi mesnica
potrebno mnozino beljakovin, da lah-
ko pridno nese. Seveda bo mogoce
dajati kokoS$im mleko le tu in tam na
kmetih, v mestu gotovo ne. Tudi oki-
sana (ensilirana) krma je kaj pripo-
ro¢ljiv dodatek k zmesani hrani. Zelo
pametno store perutninarji, ako pri-
mesajo med mehko hrano detel jic-
ni ali senen drobir, ki je od-
licna beljakovinasta hrana za kokosi
nesnice pozimi, ko ni drugod dobiti
dovolj zelenjave. Tudi dobe jajeca po
detelji¢nem drobirju lepo rumeno
barvo. Namesto zelenja dajmo perut-
nini pozimi peso. repo, korenje, ko-
lerabe itd.

Zdaj je tas, da odberemo kokosi.
od katerih hoc¢emo dobiti spomladi
valilna jajca. Teh plemenk ne smemo
preobilno  krmiti. Z beljakovinasto
hrano jih bomo krmili Sele takrat, ko
bomo potrebovali njih jajca za 11a.s.a(l.
t, j. v marcu in aprilu. Valilna jajca
tezkih pasem mnasadimo od srede fe-
bruarja dalje, jajea Stajerk pa Sele
v marcu in dpulu Kdor ima puro, jo
lahko vsak ¢as prisili sedeti.

Race in gosi

so proti mrazu manj obéutljive ko
kokosi, vendar jim prav tako poskr-
bimo suh nastil in prenocevalis¢e brez
prepiha. Vodni perutnini moramo na-
stil veckrat premeniti. Stare gosi
pri¢no kmalu nesti. Pravotasno jim
uredimo gnezdiiéa, in sicer prav tam,

kjer hotemo, da nam bo gos pozneje
valila. Plemenske druzine je treba
sestaviti Ze v januarju. Gosja valilna
jajca so zlasti v januarju cenjena, saj
so zgodnji nasadi majbolj priporoclji-
vi, Mlade gosi imajo o Veliki noéi in
o Binko$tih najugodnejSo ceno. Gosi
podlozimo navadno 10—12, najve¢ pa
15 jaje. — Da pa bodo jajca gotovo
oplojena, priporo¢amo spuscati gosi in
race tudi pozimi k vodi. Gosjereja se
izplaca zlasti tam, kjer moremo zivali
spuscati na prosto paso.

Race plemenke krmimo zdaj Se bolj
skromno, medtem ko dajemo nesni-
cam bolj krepko beljakovinasto hra-
no. Tudi jim wuredimo gnezdo, saj
zatno race nesti ze februarja. Ce je
le mogode, jih spu$éajmo na prosto in
k vodi, ker le tedaj smemo od njih
pricakovati zanesljivo oplojenih jaje.
Enemu racmanu pridruzimo 5—6 sa-
mic.

Pur

v januarju Se me silimo k valjenju.
Raje poc¢akajmo do februarja. ko jim
7¢ lahko mnasadimo kokoSja jajea
tezkih pasem, kot so n. pr. viandotke
in orpingtonke. Vendar jih moramo
v januarju dobro krmiti, ¢e moCemo,
da bi mam v casu valjenja prehudo
osibele. Za valjenje uporabljamo raje
dve ali ve¢ let staro puro, ker je mla-
dica mnavadno mnezanesljiva valilka.
Kdor namerava uporabljati puro kot
valilko, je zdaj skrajni ¢as, da si jo
nabavi, ker se mora Zival privaditi
novemu domu in novim razmeram.
Puri lahko podlozimo 25 kokosjih jaje.
Ako jo dobro krmimo, jo lahko upo-
rabimo 2—3krat zaporedoma kot va-

lilko.

Kuncerejci, kako je pri Vas?

Zreja sicer potiva in je vet oddel-
kov v kuné¢nici praznih, zato je zdaj
pravi as, da pregledamo in popravi-
mo, kar je potrebno. Ko pri¢nemo zo-
pet z zrejo, je prepozno. Prazne hlevc-
ke temeljito oGistimo in prebelimo z
apnenim belezem. Zivali, ki jih ne na-
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meravamo obdrzati za pleme, zako-
ljimo ¢m prej, dokler jé kozica kaj
vredna. Plemenk pa nikar ne pokrmi-
mo preobilno! Z opitanimi in zamasce-
nimi samicami ne bo srefe. Marsika-
teri kuncerejec bridko tozi mad ne-
uspehi, se pa ne zaveda, da je naj-
vedkrat sam kriv. Pomni, da vsaka
zmrznjena hrana Skodi dolgouscem!
Zivalim daj le toliko pese ali korenja,
kolikor ga pozro v % ure. Ostanke
odstrani, da ne zmrznejo. Skrbi, da
imajo kunci vedno v jaslih suho in
zdravo seno! Najbolji nastil je Soini
drobir, ki vpija scalnico, nudi Zivalim
toplo in mehko lezii¢e, daje povrh
tega ¢ dober gnoj. Kdor redi kunce
v zunanjih kunénicah, naj zakrije v
hudem mrazu sprednjo stran z zak-
ljevino ali s slamnatimi zavesami. Pa-
ziti je treba, da se ne prikrade v
kunénico zival roparica, n. pr. dihur,
ali podlasica. Prav tako poskrbi, da
ne morejo do kuncev misi in podgane.
Ker so maréni mladi&i za poznejso
rejo najboljsi, pripusti samico k sam-
cu v drugi polovici februarja; prej
pa nikakor, ker nimas v zgodnji spo-
mladi zelenja, ki ga mladi¢i in doji-
lja nujno potrebujejo. Za pleme do-
lo¢ene samice tezkih pasem, kot so
n. pr. orjakinje, morajo biti vsaj po
leto dni stare, ostalih srednjih in
lazjih pasem pa vsaj 8 mesecev. Ne
pozabi nuditi zivalcam vsak dan sve-
70 pitno vodo! Veckrat jm je treba
tudi svee mastlati. Preglejte in od-
gipnte kuncem s kle§¢ami predolge
kremplje. Vsaj enkrat na teden jih
temeljito skrtadite!

Skrb za koze pozimi.

Znano je, da koza ne prenasa mra-
za niti vlage. Hlevéek naj bo topel,
zraten in svetel, okna obrnjena proti
jugu, da morejo tudi v zimi sonéni
yarki posijati vanj. Previsok hlev
pregradimo 230—250 m nad tlemi kot
je bilo navedeno pri koko$njakih in
oblozimo s slamo. V mirnih in ne pre-
mrzlih dneh odprimo vsaj za kratek
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¢as okno in hleviek prezracimo. Svez
zrak koristi kozi prav tako kot vsa-
kemu zivemu bitju. Ker zadrzuje
gnoj toploto, ni treba kozjaka tako
pogosto izkidati kot smo to vrSili v
poletnih mesecih, vendar skrbimo, da
bo zgornja plast vedno suha in odtok
scalnice urejen. Ko smo kozo pomolz-
li, odstranimo ‘mleko takoj iz hleva,
da se ne navzame neprijetnega duha.
Mle¢nost brejih koz pojema, zato jih
molzemo kvedjemu le enkrat na dan.
Prvesnicam, t. j. kozam, ki smo jih
prvi¢ pripustili h kozlu, otipajmo vec-
krat vime, da jih na ta na¢in polagoma
navadimo na molZo. Zivali je treba
redno krmiti in jih tudi molsti vedno
cb istem Casu. Zaloge hrane ne imej-
mo spravljene v zatohlem hlevu, am-
pak kje posebej. Dobro se prepricaj-
mo, ali morda streha ne propusca in
se krma ne kvari. Skrbimo za ¢im po-
gostej$o izmenjavo hrane. Cim bolj
lahko nudimo kozi hrano izmenoma,
tem boljdi tek ji ohranimo. Kdor je
7e poleti in jeseni na to mislil, ima
zdaj poleg sena tudi fiZzolovko, graSe-
vino. ovseno slamo, listje sadnega
drevja ali vejnik (frodel), vse skrbno
posuSeno in ma zratnem prostorn
spravljeno, nadalje razna posuSena
diSavna zelis¢a, kakor: kumina, rman,
koper. sladki janez itd. Ne pozabimo
dati kozi vsaj enkrat na teden med
mehko krmo Zzlico poklajnega apma.
ki pospeSuje razvoj kosti. Znano je
tudi, da lize koza zelo rada sol. Umni
kozjerejei pripravijo kozi solno po-
cato, ki jo obesijo v hlevéek, da jo
koza po mili volji oblizuje.

Zlasti brejim kozam moramo zdaj
posvecati Se prav posebno paznjo in
skrb. V tem grede zlasti zadetniki, ki
dajejo Zivali preveé hrane, misleg, da
potrebuje koza takoj po oplemenjenju
hrano zase in za mladia. V prvi po-
lovica brejosti ostanimo raje pri obi-
¢ajni prehrani. Ako bi ji dajali ve¢
hrane kot navadno, bi se koza ode-
belila. Splo$no pa je znano, da opi-
tane 7ivali teze skote in celo ma po-



rodu poginejo. Zlasti ji ne dodajajmo
krme, ki deluje na tol3¢o, n. pr. razno
zitno zrnje in kuhan krompir. Za bre-
je zivali je Se vedno najboljsa te-
meljna krma dobro in zdravo seno s
planinskih pasnikov, otava, deteljéna
rezanica in Se prav posebno lucerna.
Od ¢asa do ¢asa lahko dajemo breji
kozi peso in korenje ter surov krom-
pir, pomesan z zdrobom ali otrobi.
Pesa vsebuje nmamre¢ vodo, ki je za
brejo kozo prikladnejsa kot studené-
nica. Pozimi krmimo koze le dvakrat
na «na, zjutraj in zgodaj popoldne.
Poskrbimo pa, da ima zival preko
no¢i v jaslih seno ali pa Sop vejnika.
Ko pa postanejo dnevi daljsi in je
koza visoko breja, ji dajmo boljso
krmo, ker se plod v njenem telesu
krepkeje razvija. To moramo zlasti
upostevati pri prvesnicah; stare koze
pa itak prenehajo molsti, ker se snovi
uporabljajo za prehrano ploda. Od
konca januarja odnosno od zacetka
februarja krmimo kozo trikrat mna
dan. Tretji obrok hrane ji damo proti
veceru. 3—4 tedne preden skoti, ji
dodajmo — ¢e le mogote — parkrat
na teden oljnate tropine ali pa laneno
moko, odnosno odcedek, v katerem
smo skuhali soné¢éniéno ali laneno

seme. Te snovi vsebujejo poleg be-
ljakovin tudi vitamine., Lanena moka
moc¢no vpliva ma tvorbo mlezve ali
kolostruma, t. j. prvo gosto mleko, ki
ga koza daje po skotitvi in je mladi-
¢em Se prav posebno koristno.

S kozo moramo vedno lepo ravnati,
zlasti pa v 2. polovici brejosti. Naj-
bolje storimo, da jo lotimo od drugih
ter pazimo, da se ne poSkoduje. Ne-
katere zivali so v tem stanju posebno
srborite, s¢ med seboj suvajo, najraje
v trebuh, kar je dostikrat usodno za
brejo kozo. Proti koncu brejosti naj
se koza vsak dan nekoliko razgiblje
in ¢¢ le mogote — ma prostem. Visoko
breji kozi ne dajajmo preved pijade,
zlasti vode in zadnji teden sploh no-
benih moénih krmil.

Koza nosi 21—22 tednov. Navadno
glejemo od dneva pripustitve 5 mese-
cev, t. j. 150 dni. Marsikatero druzino
je v teh hudih ¢asih redila koza. Ker
obtutijo danes zlasti meicani in rev-
ni ljudje v predmestju pomanjkanje
mleka, so si mnogi Se pravocasno na-
bavili kozo, ki jim daje za njih po-
trebo dovolj tecnega mleka. Primerno
oskrbovana koza da 600 in Se
vec¢ litrov mleka na leto.

naim

Damjan Vahen:

Novomeska tla so bila obljudena Ze
v predzgodovinski dobi, kar nam pri¢ajo
mnoge izkopanine iz bronaste dobe ter
grobovi iz hallstattske in latenske dobe;
v rimski dobi se je tod baje raztezalo
veliko mesto, v katerem je imel cesar
Decius mo¢no vojaSko posadko.l To do-
mnevno rimsko mesto je v dobi preselje-
vanja narodov porudil hunski kralj Ati-
la, da ni po njem ostalo nikakih sledov.

1 Val;asor, Die Ehre des Herzogtums
Krain, XI., str. 659

2 Oglej

NOVO MESTO

godovinski oris.
Zgod k

V starem veku, v rimski dobi, je na
ozemlju dana$njega novomeskega sreza
vodila znamenita rimska cesta Aquileia?
— Emona® — Praetorium Latobicorum?® —
Crucium® — Siscia,® pri Praetorium Lato-
bicorum* pa se je odecepila cesta proti
danadnji Mirni in proti Dobrni¢u v dolino
zgornje Krke, odkoder je vodila proti
Karloveu.

3 Ljubljana

* Trebnje

Groblje pri St. Jerneju
5 Sisek

@



V VI stoletju so priele velike mno-
7ice Slovenov prodirati v druzbi in pod
gospodstvom Obrov iz juine in zahodne
Rusije preko Karpatoy in ob Donavi’®
odhod Langobardov iz Panonije v Italijo
leta 568. pa je Slovenom omogocil nase-
litev v Vzhodnih alpah in na Krasu. En
del Slovenov pa se je naselil tudi na juz-
nem delu slovenskega ozemlja, od Gor-
jancev in spodnje Krke do morja in roba
Furlanske doline. Najgosteje so se nase-
lili v Sirokem pasu ob obeh straneh rim-
ske ceste v selif¢ih iz predzgodovinske in
rimske dobe. Obrskega gospodstva je
Slovene redil leta 623. kralj Samo, ko je
ustanovil veliko slovansko drzavo, v ka-
teri je zdruzil vse slovenske rodove, ki
pa je zal Ze po njegovi smrii® razpadla
zaradi nesloge, ki je zavladala med S'o-
veni. Zaradi pomoéi Frankov proti Ob-
rom, so morali Sloveni priznati frankov-
sko nadoblast, ki je unic¢ila Slovencem
samostojnost in povzrotila politicno in go-
spodarsko odvisnost od Frankov. I'ranki
so zateli med Slovenci Siriti katolisko
vero, proti kateri pa so se Slovenci po
smrii vojvode Hotemiia® uprli ter izgnali
katolidke duhovnike iz dezele. Nastali so
hudi domadi boji, katerim je napravil ko-
nec frankovski cesar Karol Veliki,'® ki ga
je pozval oglejski patriarh Pavlin IIL,*
da naj si Slovence podvrze in jih pridobi
za kr&tanko vero. Ker sta med Slovence
podiljala svoje misijonarje oglejski pa-
triarh in solnogradki nadskof, je prislo
med obema do hudega spora, ker sta si
oba lastila cerkveno oblast nad slovensko
zemljo: oglejski patriarh se je skliceval
na starodavne pravice, da je slovensko
ozemlje pripadalo ze v rimski dobi Ogle-
ju, solnograski $kof pa se je skliceval na
to, da njegovi misijonarji delujejo v de-
7eli ze poldrugo stoletje. Cesar Karol Ve-
liki je povabil oba v Achen leta 811., kjer
je razsodil, da naj bo meja med obema
Zkofijama reka Drava od izvira do dzliva
v Donavo. Tako so tudi novomesdka tla
prisla pod cerkveno nadoblast oglejskega
patriarha ter ostala pod oglejsko cerkve-
mo oblastjo do leta 1751., ko so priSla pod
oblast goridkega nadskofa; od leta 1787.
pa pripadajo ljubljanski Skofiji.

V XIL in XIII stoletju so se na novo-
meskih tleh nahajale pristave in kmetije
stiske opatije, ki so jo ustanovili bratje
Henrik, Ditrih in Majnhalm Visnjegorski
s privoljenjem oglejskega patriarha Pe-
regrina 1. Stika opatija je uzivala velike

7 Milko Kos, Zgodov. Slovencev, str. 28
8 leta 658.

9 (Kajtimara) leta 769.

10 763.—814.

11 787,—802.
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svoboscine ter je bila v srednjem veku
samostojna gospodina, ki je imela za
svoje podloznike sprva pravico sodstva.
od leta 1319. pa celo pravico krvnega
sodstva.’? Do ustanovitve ljubljanske iko-
fije je bil stiSki samostan cerkveno sre-
disée za vso Slovensko marko, kateremu
je pripadalo mnogo Zupnij, med njimi
SentviSka zupnija z 72 podruznicami, zup-
nije ZuZzemberk., Dobrni¢e. Bela cerkev
itd.,2® bil pa je tudi velikega gospodar-
skega pomena, kajti stiSki menihi so iz-
trebili gozdove pri LaS¢ah. ob Krki .na
Weinhofu™ pri Novem mestu, ustanavljali
pristave ter zasadili vinograde.

Dolenjske nose
(Po Valvasorju)

Prvotno naselje na kraju danaSnjega
Novega mesta je nastalo Ze leta 1081, ter
se je imenovalo Gradec.* ki je bilo
srediite posestev stiSkega samostana ob
Krki ter bivaliite stifkega oskrbnika; sti-
3ki samostan je imel tod mnogo posestev,
saj je ob ustanovitvi stiSke opatije oglej-
ski patriarh Peregrin 1. leta 1155. podaril
samostanu ve¢ vinogradov na Triki gori,
Hartwig pl. Valchenberg je leta 1277. po-
daril samostanu kmetije v Lo¢ni, Henrik
in Ulrik pl. Montparis sta podarila leta
1330. in 1332. ve¢ kmetij v Bréljinu, Hen-
rik pl. Sicherstein pa je leta 1349, prodal
saumostanu ve¢ zemljis¢ v Dolnjem in
7gornjem Kamenju.t®

Prvotno naselje Gradec pa je moralo
biti zelo majhno, kajti mala mestna cerk-
vica, ki so jo podrli proti koncu XIX. sto-
letja, se je imenovala ,sv.Anton v go-
zdu*, kar nam potrjuje, da je bil v tem
tasu na kraju sedanjega Antonovega ali
Florijanovega trga 3e gozd.

12 Zadrugar XVII (1941.). str. 280

13 dr. J. Gruden, Zgodovina slovenske-
ga naroda, 1. zv., str. 108

14 Jdiographia seu rerum memorabi-
lium monasteri Sitticensis deseriptio; dr-
zavni arhiv v Ljubljani

15 Mittheilungen des historischen Ve-
reines fiir Krain, 1859., str. 4



lz prvotnega naselja se je 250 let
pozneje razvil Loppidium Mark-
statt”® ki se prvic omenja leta 1331.
kot trg z vsemi trikimi pravicami, ki je
bil obzidan in motno uirjen.

7. aprila 1365. je vojvoda Rudolf 1V.

Habsburski, ki si je pridobil tudi ime
sUstanovnik®, ker je

ustanovil mnoge
kulturne ustano-
ve,!” povzdignil
»oppidium Mark-
statt v mesto
ter mu podelil
mestne pravice:
v ta namen je
dobil od stiske-
ga opata Petra
stari Gradee, 11
kmetij v Loéni
in 18 kmetij in
1 mlin v Brilji-
nn v zameno #
26  kmetij pri
zupniji Trebnje.
na Pristavi v Slo-
venji vasi, Ro-
zenpergu, na
Rudolf 1V. Ustanovnik  Sv, Stefann
Brodu in v Brs-
ljinu ter desetine v Zupniji Smarje, ka-
tere prispeva S1 kmetij, wvsaka po dva
snopa, tretji snop pa naj pripade tam-
kajinjemu vikarju.s

Vojvoda Rudolf 1V. Ustanovnik je ta
neznatni trg .oppidium Markstatt”, ki je
imel samo nekaj po skalnatem pecevjn
raztresenih selis¢, povzdignil v mesto. ki
ga je imenoval po sebi ,Rudolfs-
wert ! da bi postalo sredisée avstrij-
skih posestev na Dolenjskem ter da bi
tako vso Dolenjsko, ki se je tedaj ime-
novala ,Slovenska Marka™ pridobil pod
avstrijsko oblast. Toda novoustanovljeno
mesto Rudolfswert so ljudje zaceli nazi-
vati ze kmalu po ustanovitvi .,Neustattl”,
»~Newstadel” ali pa tudi ,Newstetlein®
Cesar I'riderik I1L2° imenuje v neki listi-
ni iz XV. stoletja? mesto Rudolfswert z

16 ytrjen kraj v ,.Slovenski marki”

17 zgradil cerkev sv. Stefana na Duna-
ju ter pri njej ustanovil kolegiatni ka-
pitelj, ustanovil dunajsko vseuéilisée, usta-
novil Novo mesto

18 P, pl. Radics, Gegeniibte von Sittich,
str. 124, 8l;

19 Mittheilungen des Musealvereines fiir
Krain, 1889, str. 8

20 1435.—1493,

21 {5. maja 1458.; Mittheilungen des
historischen Vereines fiir Krain, 1865, in
1866.

imenom ,,Neustadtl”, Primoz Trubar pa
ga maziva v svojih pismih leta 1562. ,No -
vameisto”,?2 leta 1563. pa ,Newsta-
til."*s ¥ XVI., XVII. in XVIIL stoletju so
Novo mesto nazivali v vseh uradnih listi-
nah ,Neustadl”; zato je cesar Jo-
zef 11.>* leta 1783. prepovedal rabo imena
~Rudolfswert” ter ga nadomestil z ime-
nom ,.Neustadtl”, ki je ostalo tudi v ¢asu
francoske Ilirije.?> v katerem je imela
novomeska obé&ina pefat z napisom .La
ville de Neustadtl®”,

Ob ustanovitvi mesta je vojvoda Ru-
dolf 1V. Ustanovnik podelil mestu tudi
grb, ki je predstavljal njega, sedecega
na rdecem barzunastem prestolu, pokri-
tega z vojvodsko krono, drzetega v levici
drzavno, s krizem wokra-
Seno zlato jabolko, v des-
nici pa na me¢ pritrjeno
avstrijsko zastavo. V ozad-
ju so mu svetila tri sonca
na desni in trije mesecevi
krajei na levi strani.

Na ¢elo mestne uprave
je postavil mestnega
sodnika, ki je imel
pravico sprejemati nove
mescane, razsojati prepi-

Grb
Novega mesta
ob re med mesSc¢ani ter soditi

ustanovitvi. tujce. ki bi Skodovali me-
stu. Prav tako je ustano-
vitelj mesta dolocil, da mora sodnik ob-
tozenen napovedati sodno obravnavo 14
dni pred razpravo. Mestni sodnik je imel
na ozemlju mestnega pomirja tudi pravi-
co krvnega sodstva: kot znak mestnih
pravie in pravice sodstva so na mestni
hisi izobeSali ob sejmih roko, ki je drzala
med in mestni grb,

Mestno pomirje, na katerem je
imel novomeski mestni sodnik pravico
sodstva, je obsegalo poleg mesta Se vasi
Lotne, Matkovee, LeSnice, JelSe, CeSnjice,
Triko goro, Zdinjo vas, Dolenje in Zgor-
nje Kamenje, Dobravo, Porst, Dalnji Vrh,
Iudo, Pototno vas, Veliko in Malo Buéno
vas, Br3ljin, Kal, Preéno, Ceéno vas,
Griblje, Biréno vas, Cegelnico in Pako.2s
Tako je meja mestnega pomirja potekala
o mesta ob reki Krki do izliva Precine
v Krko, ob Preéini do izvira pod gradom
Luknja, od tod ¢ez Kal in okoli Katjega
Hriba pad Strmeem do Pimerka, mimo
Zdinje vasi pod Hmeljnikom do Gréevja,

Urkundliche
protest,

Beitrdage
Literatur,

22 Kostrendic,
zur Geschichte der
str. 105

23 kot 22, str. 148

24 {780.—1790.

25 1809.—1815.
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kjer izvira potok, ki je mejil do svojega
izliva v Krko pri LeSnici mestni sodni
okraj.2® '

Ker je bila oblast mestnega sodnika
ckrog in okrog obdana od samostojnih
gospodéin, ki so imele same pravico sod-
stva za svoje podloznike ter so si ple-
mic¢i, lastniki teh gospoSéin, vetkrat hoteli
polastiti kako vas in jo podrediti sebi.
so sodnik in mestni svetovalei vsako leto
objezdili meje mestnega pomirja ter pri
vsakem mejniku dali ustreliti, da bi ne
zastarele njihove pravice, ki jim jih je
podelil ustanovitel] mesta. Ta slovesna
jeza ob meji mestnega pomirja se je
ohranila vse do zacetka XIX, stoletja.

Noveo mesto v Valvasorjevi dobi,
(Po Valvasorju

V ustanovni listini je vojvoda Ru-
dolf IV. doloéil, da vsakdo, ki se naseli
v mestu prvih sedem let, ne plac¢uje ni-
kakih davkov ter da so v tem mestu tudi
plemi¢i podrejeni oblasti mestnega sod-
nika, ter so morali prav tako kakor drugi
meScani placevati davke, pomagati pri
popravljanju mestnega obzidja, itd. Me-
§¢ani svojih nepremifnin vse do leta
1787., ko je cesar Jozef II. ukimil ta pri-
vilegij,® niso smeli prodajati drugemu,
kakor mes¢anom. Trgovee, ki je prisel v
Novo mesto s svojim blagom, je bil 8 dni
pred sejmom in 8 dni po sejmu varen
pred vsemi tozbamj mestnega gospodstva.?
Trgovei v Novem mestu so bili oproséeni
vseh carin in drugih dajatev. Mestanom
je dovolil, da so smeli v deZelnih gozdovih

25 Landgerichtsgrenzen von Rudolfs-
werth; mestni arhiv

26 Einstandsrecht*

27 Mittheilungen des historischen Ve-

reines fiir Krain, 1867., str. 97

v novomeski okolici sekati les za kurjavo
in stavbe.

Na Kapiteljskem hribu je bilo
dokler je imel mestni sodnik pravico krv-
nega sodstva, morist¢e, konec XVL stoletja
pa je hrib kupil mestni svetnik pl. Raab,
ki je preSel sredi XVII stoletja v posest
Jurija Jankovica, ki je daroval svojo pri-
stavo na Kapiteljskem hribu leta 1658.
kapucinom, ki so tu zaceli leta 1660, gra-
diti svoj samostan, ki je napol dograjen,
leta 1664. pogorel.2® 4. septembra 1672, je
bila cerkev s samostanom posvedena.2®
kapucini pa so se vselili v samostan Sele
leta 1681.3° 2. junija 1786. je cesar Jo-
zel II. samostan razpustil, samostansko
imetje pa je prevzel verski sklad, ki ga
je oddajal vojaikemu erarju v najem za
vojaSko oskrbovaliite; leta 1843, pa je
samostan kupila od verskega sklada dria-
va ter je Se sedaj drzavna last.

Kakor vsa srednjevelka mesta, je bilo
tudi Novo mesto obzidano; skozi obzidje
s0o vodila v mesto Ljubljanska ali
Zgornja vrata in Karlovika ali
Spodnja vrata.

Ljubljanska vrata so bila na obeh stra-
neh utrjena z mocénima stolpoma; poleg
vrat je imel mestni vratar sobico, iz ka-
tere je nadzoroval vse v mesto prihaja-
jote ljudi ter pobiral mitnino, stanovanje
ia je imel nad vrati. V obrambnih stol-
pih poleg vrat so hile jete za kaznovane
mescane. Severna stran mesta je bila naj-
niotneje utrjeia, kajti na vseh drugih
straneh je mesto sbdajala Krka, zato so
bili na tej strani mo¢ni obrambni stolpi.

Na nasprotni strani Ljubljanskih vrat
so bila " Karlovska vrata, ki so imela
dvojna Zelezna vrata; ena vrata so se od-
pirala v mesto, druga pa na most, ki je
stal pred vrati. Tudi pri teh vratih so
bili obrambni stolpi, vratar, v stolpih pa
jete. V cbzidju pa je bilo vsekanih tudi
nekaj prehodov, skozi katere so mogli
mescani priti do Krke,

28 Vicedomski arhiv

29 Napis na cerkvenih vratih: ,,Anno
1672 die 4. Sptembris haec ecclesia ab
MMustrassimo Jeane Senoglyanovich, Epi-
scopo Segniensi et Modrusensi, ad hono-
rem S. Josephi consecrata est.; Valva-
sor, Die Ehre des Herzogtums Krain, XL,
str, 487.

30 Chronicon Rudolfswertensis, L, str.

189
(Se bo nadaljevalo.)

Ce smo zvesti zadrugi, smo zvesti sebi. To je veljalo véeraj in velja
Se danes.
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Fadruazui vestuile

Nakupovalni termini za februar in marec 1943

Ljubljanski AR Ljubljanski %
Dne ¢lani Za clane s proge Pre o Za clane s rogq:j
po abecedi | D€ glede na abecedo | po abecedi | e glede na abecedo

Skofljica — Grosuplje Brezovica— Borovnica
2. 1L 1L A, B A 9. IL. IIL 157 A LRI e

3. ILTIL {C,C.D,E| Vig“jé g.—MirnaPeé | 10. IL. IIl. | M, N, —

Trebnje — St. Janz
10 L P =

v A Novo mesto loco
P dBEIENE F, G ey
Novom. — Straza T. | 15 [, III. | R, Z Verd — Rakek

5. IL | H, 1 J | Cusperk — Kotevj
- J_jiSubperk - K ovevie: o kerrarel eis iy } D.M. v Polju

SR T e

| : Zalog
8 ILUL | K, O | Kandija — Metlika | > IL.IL | GV, W

! | LT Yobtod

Opomba: Nakupovalni termini so torej v obeh mesecih dolofeni na iste datume!

Delitev racioniranih Zivil v februarju

Meseca februarja 1943 bodo dobili potrodniki sledec¢a racionirana Zivila:

. Na navadno zZivilsko nakaznico:

dnevno 150 gr kruha ali 125 gr krudne moke ali 225gr koruz. moke; mesecno
1.800 gr riza, 200 gr testenin, 500 gr sladkorja, 100 gr slanine, 200 gr masla, 1 decl
olja, 100 gr mila.

. Na dodatno Zivilsko nakaznico SD I (za ro¢ne delavce):

dnevno 150 gr kruha ali 125 gr kru$ne moke ali 225 gr koruzne moke.

. Na dodatno zZivilsko nakaznico SD I +1II (za tezke delavce):

meseéno 500 gr riza, 100 gr testenin ter dnevno 250gr kruha ali 208 gr krusne
moke ali 375 gr koruzne moke.

. Na dodatno zivilsko nakaznico SD I+ 1II + IIl (Za najteZje delavce):

mesecno 500 gr riza, 100 gr testenin ter dnevno 350 gr kruha ali 292 gr krudne
moke ali 525 gr koruzne moke.

. Na dodatno Zivilsko nakaznico GMa (za otroke do 3 let):

mesectno 900 gr riza, 100 gr testenin, 500 gr sladkorja.

. Na dodatno Zivilsko nakaznico GM b (za otroke od 3—9 let):

mesetno 100 gr sladkorja.

. Na dodatno zivilsko nakaznico GM ¢ (za mladino od 9 do 18 leta:

mesetno 100 gr sladkorja; dnevno 50gr kruha ali 42gr kru$ne moke ali 75 gr
koruzne moke.
Moka na vse izkaznice se bo izdajala v februarju v relaciji: na 22 odrezkov

enotne in na 6 odrezkov koruzne moke.

V primeru, da bi se gornje koli¢ine blaga kaj spremenile, bo to objavljeno

v dnevnem Casopisju.

Glede razdelitve sira, marmelade in soli, boste to¢no obvedteni nakmadno.

Koristi, ki jih imas od zadruge, so neprimerno vec¢je kot Zrtve, ki

jih doprinasas zanjo.
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Prodajalna manufakture

.- Opozarjamo vse ¢lane, ki prihajajo kupovat manufakturno blago in galante-
rijo, da na%a manufakiurna trgovina nima veé¢ vhoda neposredno s ceste. Stari
vhod smo zaprli, izlozbena okna na vsaki strani vrat so sicer 3e ostala, toda vse
blago je preneSemo iz pritli¢ja v prvo nadstropje trgovine. Novi vhod je sedaj
v prvem nadstropju in je tu osredotoena vsa prodaja. V manufakturno trgovino
prides torej, ¢e gred skozi glavni vhod v hidno vezo, zavije¥ desno po stopmicah
v prvo nadstropje in tu prva vrata desno.

Prejsnji vhod smo zaprli in zdruzili vso prodajo v enem lokalu v prvem mnad-
stropju zaradi Stednje. Poslej ni treba veé razsvetljevati in ogrevati mrzlih spod-
njih prostorov, kar pomeni lep prihranek; blaga pa itak nimamo toliko, da bi ga
bilo dovolj za prostore v pritli¢ju in za prostore v prvem nadstropju. PrejSnji
galanterijski oddelek v pritli¢cju smo. prikljuéili gostilni in je nastala iz njega
udobna in lepa gostinska dvorana, ki jo zlasti ob sobotah in nedeljah gostje prav
radi posecajo, ker je zelo domacna,

Po zmernih cenah imamo v nasi manufakturi e vedno na zalogi primerno ko-
licino blaga za moske, Zenske in otroéje obleke, trpeine moske, zenske in otro¢je
nogavice, boljSe in cenejSe rokavice, naramnice, vezaljke, elastiko, hi%no perilo,
prejice, tkanine in Solske potreb3¢ine. Tudi sukanec je veckrat na zalogi.

Omenjamo posebno, da smo prejeli vecjo pofiljko rjave kontenine stare ka-
kovosti in Siroke 80 em, ki jo prodajamo po Lir 30'—.

Posecajte nase manufakturno trgovino!

Clane s proge, ki naro¢ajo manufakturno blago pismeno, opozarjamo in pro-
simo, da priloZze svojemu naro¢ilu vedno tudi oblagilne karte. Ce oblacilnih na-
kaznic ne prejmejo z naro€ilom, ne moremo izdati tekstilnih izdelkov, ki so vezani
na nakaznico. Preden pa na pismen poziv naknadno dobimo nakaznice, je pa iz-
delek, ki ga Zeli naroCnik kupiti, lahko Ze razprodan.

Cenik zivil

Mlevski izdelki: Zitna kava:

Moka, enotna kg Lit 275 L’_ru_ja. meSanica kg Lit 19—
Moka, koruzna g . . 220 Zikina meSanica sk psnima] B
N astEnine: Ostale kavine primesi:
Polzi kg Lit 415 Cikorija Franck ¥ kg Lit ——
: - i 3
Spageti e ; Mast: - .
Prima 3 Ko it 515 Cajno maslo kg Lit 2890
: Ribe - pastete:
Dezelni pridelki: & b :
; A Sardele, o¢iSCene v slani
Cebula. domaca kg Lit 2780 vodi 2 kg Lit 173'—
Cesen » = 1085 gardele, odiséene v olju,
Krompir RN vel doza Koma 2
Pti¢ja hrana » » 15— Sardele, otisene v olju,
i, i mala doza e i
Sadje, juzno: 5 e Sardele, v slani vodi T 205
Cvebi kg Lit 32— Sardele v olju S0 280
Gr(}?ﬁ({iéi s i ——
Limone kom. ,, 060 Delikatese:
Rozi¢i, celi kg Lit Kondenz. mleko vprahu 1doza Lit 1440
Rozi¢eva moka T Na3 ¢aj zav. ,, 380
Na§ ¢aj, stekl, velika o 34—
Sladkor: Na$ ¢aj, stekl. mala . 1950
Sipa, drobna kg Lit 790 Lipovo cvetje v zavitkih Lit 15, 10 in 5 —
Bonboni, navadni . » 40— ParadiZnikova zabela
Bonboni, Fondan S ol Y% kg doza kem:. ,, 18—t
Goréica, odprta kg, 20—
Sol: Tuhan, mali stk. ,, 6—
Morska kg Lit 150  Juhan, veliki e ] 22t
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Juhan, na drobno dke. Lit 070
Kumarce kozarci ,,

Kvas kg , 20—
Kocke ,,Dado™ kom. ., 0730
Marmelada | kg 16733
Marmelada IT S el e
Paradiznik, male doze Komits T
Sir Pielle-Roma kg , 2240
Sir parmezan a0
Soda, jedilna, zavitek ,, 480

Pudingi in pecilni praski:
Rumenilo zav. Lit 065
Disave:
Janez zav. Lit 1'I5
Kamilce g ., 36—
Kumna Za v et ().0%
Lavorjevo listje snibenio 040,
Paprika sri ot sipl $B
Poper, cel in mlet v ites 11T
Tekoéine:

Kis za vlaganje Itr. Lit 740
Kis, vinski 5 520
Olje - nadomestek, 1124 — %41, 15—
Olje, namizno Itr,, 1530
Brandy a 035 lir. stk. e
Brandi a 0°70 ltr, &, G palesas
Liker Pelinkovec 3 e e
Krema-marsala O
Zganje, vinsko 60"—
Vino Traminec LEANL“210'85
Vino Muskat ATIEN

Vino Vermut I* et s D7 R
Limonin sok, sladek kg o =
Oranzada S. Pellegino {h S5l et )

Potrebséine za perilo:

Milo enotno kg Lit 450
Milo tekoce, toaletno Stkie R Hb()
Pralni praski:

Pralin zav. Lit 150
~Henko™ soda seregtonl 90
.Luce” (Lux) 5 A L G200
Persil it et B
Vesela perica el 90
Snezinka in Belinka - s RO ()
Ilirija (Pere sam) SV Ry 5
Soda za pranje kg ——
Lug rrr R —
Druge potrebséine:

Plavilni papir zav. Lit 065
Pralni stroji, plo¢ev., mali kom. ,, 33—
Pralni stroji, plo¢ev. vel. kom., 38—

Vrvi za perilo razne
dolzine kg , 30—
kom. ,, 050

S¢ipalke za perilo

* Vsa vina se prodajajo samo v za-
druznih gostilnah.

Toaletni predmeti:
Milo, toaletno

~Planinka“ kom. Lit 550
Chlhorodont, zobna krema,
mala tribat e 50
Chlorodont, zobna krema,
velika Js (8 15 50
Perle Mail bepli NS 50
Olje, orehovo, pristno stkl. ,, 6'—
Olje za sonfenje in masazo , . 6—
Krema za koZzo ,Magador* doza ., 9—
Sampon . Elida”™ ZELY NS 0 5
Potrebséine za cevlje:
Krema, ¢rna, mala skt. Lit 340
- rjava e in
- rumena o atet 47d0
bela ot
\'[&bt za Cevlje 1 s 650
Krta¢e za blato kom 8—
Krtate za mazanje i 320
Krtate za svetljenje % 10—
Vezalke, ¢rne, kratke par 150
" ¥ dolge T )
rjave, kratke PRIeE{ 50
5 dolge e
o usnjene, ¢rne i e 1)
- usnjene, rjave 2°10
Razno:
Barva za piruhe zav. Lit 040
Barva za piruhe
Ostara papir ok hpinaq15
Celofan papir ZEY 1, :1’2(.:
Crnilo stkl. ,," * 150
Grafit kom. ,, 020
Gobice za pomivanje i’ 150
Krtace za obleko e A
» za ribanje I sy A0
.. za ribanje II oty R
»  za roke wb LG
za roke, dvostranske , , 750
\ldh sadjar” knjiga ,, 2'—
,,Mah vrinar* e R0 )
Metle, male kom. ,, 13—
Metle, velike e 5D
Metlice, za obleko i, A 4D
Metlice, za posodo T el 3l
Metlice, otroske gy R
Notne lucke skt. ., —'—
Obesalniki za obleko Kom: o =15
Olje za Sivalne stroje BUK]FE 0 0()
Omela, mala ko', 20—
Omela za parkete loomy. £ 4D
FPasta za peéi SlcTm e ] 5
Peresniki leom? s ti75
Pergament papir, veliki bl —
Pesek za emajl. posodo zay. , 150
in
A
Svede kom. ,, ——
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Predprazniki ‘Il (slama) kom. Lit 44— Vera in Kristal

Semena, razna mali ZHY o L (mesto Vim-a) Zav. Sosei)
Sidol doza 2'9) Vizigalice Bkt RO
Svitol w w390 Zobotrebei Zzavil., SEpos
Solnice, lesene kom. ,. —— DBoracil, é&istil. prasek BUnionmEg)
Struénice, velike 2. 340 Papir, toaletni Lheiaargs(
Svinéniki, navadni soi nid i 0065 i

Svinéniki, tintni i 1'35 Kurivo:

Smirkovo platno, rjavo » o 3= QOglje kg Lit ——
Tepadi, veliki kom. , ——  Vulkanit .
Umetno gnojilo kg Lit —— Drva ; 0730

Jz naiilk prodajalen

NABAVA DRY. — Obves¢amo vse nase élane in ostale Zelezni¢arje neclame, da smo
prejeli od Mestnega prehranjevalnega urada sezname za razdelitev drv, v ko-
likor jih Se priti¢e posameznikom do konca meseca marca t. L
Drva sedaj izdajamo vsem nafim ¢lanom in ostalim Zelezni¢arjem le na podlagi
seznamov, ker karte za kurivo Zeleznicarjem Se niso izdane. Zato naj se vsi ¢lani
in ostali Zeleznicarji stanujo¢i v obéini Ljubljana, ki kart za kurivo $e nimajo,
nujno zglase v nasi prodajalni Siska ter naroéijo Se preostanek drv. Drva raz-
vazamo tudi na dom,

Ne cakajte toraj na karle, da termin za nabavo drv ne potece.

Ko bodo dospele karte za kurivo, bomo o tem obvestili ¢lanstvo po sluzbenih
edinicah. Po sedanji odlo¢itvi jih bodo vsi Zeleznifarji prejeli v masi zadrugi
v Sigki, ¢im bo urejena zadeva glede rezijskega premoga.

»NAS CAJ* — motno osladkan ¢ajni sirup nadomeia v sedanjih &asih popolnoma
sladkor ter je tudi zdravilen. Prodajamo ga v cbeh prodajalnah v velikih ori-
ginalnih steklenicah po Lir 34—, v malih pa po Lir 19°50.

BRINJEVEC. — Prejeli smo partijo brinja po ugodni ceni in smo zaradi tega zni-
zali ceno brinjeveu na Lir 60°— za liler. Je izborne kakovosti in garantirano
Cist ter ima 45% jaline. Dokier je na zalogi, kupujte ga!

BRINJEVO OLJE. — Kot postranski produkt pri kuhanju brinjevea se pridobiva
tudi brinjevo olje, vendar v zelo mali koli¢ini. Brinjevo olje vsebuje eteri¢na
olja, ki se uporabljajo v zdravilne namene, za masazo, revmo itd. Prodajajo
ga vse naSe prodajalne v lepo opremljenih steklenicah s patentnim zamaSkom
po Lir 13— za steklenico.

SIRKOVEGA PLATNA raznih Slevilk je 8e nekaj na zalogi. Narotite ga dokler je
na razpolago!

CEBULA. Prejeli bomo Se nekaj ¢ebule, na kar élane Ze danes opozarjamo.

FIZOLOVA MOKA. Skuhajte fizol, ga ohladite, ohlajenega pasirajte na mesorez-
nici, posuSite vse to ma Stedilniku; ko je popolnoma suh, ga zmeljite na kavnem
mlin¢ku in dobili bodete dobro fiiolmjo moko, ki zgosti vsako juho, in je zelo
redilna. Tudi je priporoéljiva za podiljanje v paketih, Izbolj3ate jo Se, Ze ji
primeSate mascobo.

Suhe gobe lepo suiene prodajamo zavitek 10 dkg po Lir 13—,

Jz ureduniitoa

Nase citatelje obves¢amo, da bo .Zadrugar” poslej izhajal prvega vsakega
meseca, in sicer samo na 8 straneh. Nadalje opozarjamo, da so v tej Stev. objav-
ljemi nakupovalni termini za mesec februar in marec.

nZadrugar'® izhaja 1. vsakega meseca in stane celoletno 15— L, posamezna Stevilka 1-50 L. NaroZa in

reklamira se pri upravinem odboru N. Z.Z. L, P., Ljubljana, Cesta So¥ke divizije, kamor se pogiliajo tudi

dopisi. — Odgovorni urednik: Dr. Benko Leopold, Bleiweisova cesta Stev, 89, — Tiskali J, Blasnika nasled.,
Univerzitetna tiskarna in litografija d. d. v Liubliani. — Odgovoren V. Jer3ek.



