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Strnimo svoje vrste!

Zadruznistvu dandanes ne more biti
odmerjena tista naloga, ki jo je imelo
v mirni dobi. To je povsem maravno.
Vsaka drzava ima interes, da v voj-
nem Casu organizira prehrano ljud-
stva ma podlagi majsirsih vidikov, da
omeji podrodja posameznih gospodar-
skih ustanov in jih usmeri tako, da je
otuvana dobrobit skupnosti. To je
pravica in dolznost drzave!

To dejstvo pa nikakor ne sme mo-
titi maSe zadruzne zavesti; me sme
omajati masSega prepri¢anja o nalogah
in poslanstvu zadruzne ideje. Zadruz-
nistvo je bilo zasnovano ma podlagi
normalnih mednarodnih prilik in se
more tudi samo v takih prilikah ne-
ovirano razvijati in mnapredovati. V
ostalem pa velja isto za vsako drugo
gospodarsko, socialno in kulturno
udejstvovanje.

O¢itati v danaSnjih casih zadruz-
nistvu, da je izgubilo svoj pomen, da
je postalo zgolj organ za razdeljeva-
nje zivljenjskih potrebséin, prav tako
kot vsaka privatna trgovina ali druge
ustanove z enakim ali podobnim na-
menom, bi bilo zgreseno.

Priznali in celo poudarili smo dej-
stvo, da zahtevajo izredne prilike iz-
rednih ukrepov. Toda ti ukrepi in za-
¢asna nova usmernitev glede na funk-
cije zadruzniStva mikakor me pred-
stavljajo njegovega nalelnega zani-
kanja, to se pravi, zacasno se zadruz-
nistvo mora prilagoditi najvisjim zah-
tevam sedanjega ¢asa, nihe pa nima

namena, zadruzniStvu tudi za bodode
odrekati sposobnosti in pravice, da v
skladu z interesi drzave skuSa dosedi
svoje gospodarske in socialne cilje.
Toda mi samo ta preudarek, ki naj
nas tudi dandanes veZe v nasi zadruz-
ni skupnosti; pomisliti moramo Se, da
nam je zadruga v preteklosti mnogo
nudila, in da je naSa dolznost, da ji
ostanemo zvesti tudi tedaj, ko njene
koristi za ¢lanstvo niso in ne morejo
biti tako vidne. In Se tretje: Krivico
delajo zadrugi tisti, ki trdé, da dan-
danes mimajo od zadruge prav nicesar.

Cene v zadrugi so — izvzems$ih mak-
simiranih artiklov — Se vedno nizje

kot v ostalih trgovinah in roba je naj-
manj iste kvalitete kot drugod. In na-
posled: Ce Ze ne moremo za sedaj se
nadalje graditi svoje zadruZne usta-
nove, potem vsaj ne smemo rusiti
temeljev, na katerih je bila izgrajena.
Nasprotno! Obdrzati ho¢emo to, kar

imamo, zbirali pa bomo tudi novih

modi, da bo poznejSa nadaljnja gradba
zadruge tem lazja.

Ugotovimo lahko Se, da se mmnogi
zeleznicarj: zavedajo tudi sedamjega
pomena nase zadruge; to prica stalen
prirastek ma ¢lanstvu. Toda mnogo jih
Se pogresamo v nasih vrstah.

Iskreno vabimo zato Se ostale Zelez-
nicarje Ljubljanske pokrajine, da
zdruzijo vse svoje gospodarske sile v
svoji mabavljalni zadrugi in okrepijo
s tem njeno zivljenjsko silo ter olaj-
Sajo mjeno delo.
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Ribana kaSa s parmezanom za juho
(Za 10 oseb).

3 litre goveje ali potvorjene goveje
juhe. (Kot je bilo Ze preje povedano).

Testo: 8 dkg enotne moke, 8 dkg
parmezana, 1 jajce, vode po potrebi,
(lahko tudi 1 dkg maséobe).

Moko presejemo na desko, pride-
nemo nastrgan parmezan, jajce (Ce
hotemo tudi malo ma3¢obe) in toliko
vode, da dobimo testo, ki ga nastrga-
mo na strgalniku, posu$imo in nazad-
nje skuhamo v precejeni goveji juhi.

Mesna omaka z zelenjavo.

¥% kg do 1 kg mesa (s kostmi vred
tehtano), 5 do 8dkg maséobe, ¢ebula,
¥ glave ohrovta, 2 korenjcka, 1 ko-
renina petrSilja, 2 zeleni kolerabici.
slan krop, zelen petrsilj, sol, poper,
5 do 5 dkg moke.

Meso operemo, zmeljemo z mesnim
strojem in denemo na mast, na kateri
smo ze zarumeneli sesekljano ¢ebulo.
Ko tudi meso zarumeni, ga mekoliko
zalijemo (¢e ni teletina) in parimo do
mehkega (¥ do 1 uro). Zelenjavo
otrebimo, operemo, zrezemo ma male
kocke in skuhamo v slanem kropu,
nakar jih odcedimo. Ko je meso meh-
ko dufeno in sok posusen, potresemo
z moko, jo preprazimo, zalijemo, pri-
dememo vse mehko kuhane, odcejene
zelenjave in skupno prevremo. Na-
zadnje omako po okusu Se solimo in
popramo. Izboljsamo jo, ako pride-
nemo 1 dcl kisle smetane in na maslu
preprazene, zrezane in potem mehko
duSene gobice, ter sesekljan zelen pe-
tersilj.

Peéen krompir v oblicah.
2kg krompirja, sol, kumina; mast za
pekaé namazati. Krompir operemo s
krta®o, potem ga prerezemo ez pol,
prerez potresemo s soljo in seseklja-
no kumino in nalozimo krompir v po-

18

mas¢en pekaé ter pe¢emo pol ure v
pecici.

Krompirjeva solata s kislim zeljem.

1 kg krompirja, ¥ kg kislega zelja,
sol, kumina, olja po okusu, vode po
potrebi.

Krompir skuhamo, olupimo, zreze-
mo na leunke liste ter zmeSamo s su-
rovim kislim zeljem, ki ga lahko mne-
koliko zrezemo in po okusu 3e solimo,
pridenemo sesekljano kumino, olja po
okusu in toliko vode, da je primerno
sotno in kslo.

Potica iz suhih hrusk.

KvaSeno testo: ¥% kg enotne
moke, 2 do 3 dkg kvasa, 1 jajce, zlica
olja, ali malo masti, ali masla (4 dkg),
zravnana zli¢ica soli, 5 dkg sladkorja:
mast za obliko (%4 litra vode).

Nadev: 1 do 1% kg suhih hrusk.
10 do 15 dkg sladkorja, cimet, 4 do 8
dkg masti, ali masla, 5 dkg drobtin.
vode po poirebi.

Najprej pripravimo kvaseno testo:
Moko presejemo v skledo in posta-
vimo v blizino stedilnika, da se po-
greje. Medtem pripravimo kvas tako.
da ga zdrobimo v skledico, pride-
nemo zli¢ico sladkorja, 3 zlice moke
in toliko mla¢ne vode (ali mleka), da
dobimo ka3nato gosto zmes. Tako pri-
stavljen kvas denemo na rob Stedil-
nika, da lepo shaja. Potem zmeSamo
v lontku mlacno vodo ali mleko (kar
je od kvasa ostalo), jajce, sol, ma-
s¢obo, ostali sladkor in vlijemo v mo-
ko. Nazadnje pridenemo Se shajan
kvas in vse skupaj zmeSamo in ste-
pamo tako dolgo, da dobimo gladko
testo, ki se lo¢i posode in kuhalnice.
Testo pustimo na zmerno toplem kra-
ju shajati. Ko se dvigne za dvakratno
mnozino, ga razvaljamo za pol cm
debelo, namazemo z nadevom, zvijemo
in denemo v pomasteno obliko za po-



tice, ali tudi v mavadno kozico in po-
stavimo fe enkrat shajati. Ko se testo
zopet dvigne za dvakratno mnoZino,
denemo potico v srednjevroco pedico
in specemo, da lepo zarumeni, — pri-
blizno % do 1 uro.

Za nadev hruske dobro operemo,
namoc¢imo 24 ur, potem zmeljemo in
primeSamo toliko vode, d se zmes lah-
ko maze, Drobtine preprazimo ma ma-
sti ali maslu; sladkor zmeSamo s ci-
metom. Najprej potresemo testo z
drobtinami, potem namazemo s hru-
Skami in nazadnje potresemo Se s
sladkorjem.

Vojni vaniljni rogli¢ki.

% kg enotne moke, ¥ kg kuhanega
in ze pretlacenega krompirja, 1 rume-
njak, 5 dkg masti ali masla, 10 dkg
sladkorja, 1 pecivni praSek, lupinica
1 limone; mast in moka za pekac. 4

dkg sladkorja, 1
sladkorja.

Moko presejemo na desko, pride-
nemo kuhan, pretlaten in ohlajen
krompir, razdrobimo v iem mast ali
maslo, pridenemo rumenjak, sladkor,
nastrgano limonino lupinico in pre-
sejan pecivni praSek. Vse hitro po-
gnetemo v gladko testo, mapravimo
svaljek, ki ga zreZemo na enakomerne
kostke (2 em dolge) in potem obli-
kujemo iz vsakega lep, ne pretanek
rogljicek. Vise rogljicke denemo na
pomas¢en in z moko potresen pekac
in spe¢emo v pedici. Ko nekoliko za-
rumene, jih nalozimo na kroznik ali
na desko in dobro potresemo s slad-
korjem, zmeSanim z vaniljnim slad-
korjem. Mrzle rogljicke serviramo
takoj, lahko pa jih tudi shranimo za
poznejii <¢as. Rogljicke lahko tudi
mamazemo z raztepenim beljakom,
preden jih denemo v pecico.

zavitek vanilnega

— Nase malo gospodacstvo—,

Paljk Leopold:
Marec — cas valjenja.

Kdor se ukvarja s kokoSjerejo, naj
na vsak madin nasadi koklji v marcu
odnosno v aprilu, ¢ hote odgojiti
jajcéarice, ki mu bodo zadele nesti v
jeseni. To velja za vse srednje tezke
kokoSje pasme in tudi za rjave Sta-
jerke. Res je sicer, da navadno nima
kokoijerejec v zgodnji spomladi za-
nesljivih kokelj na razpolago. V tem
primeru si pomaga s puro, ki jo lahko
vsak &as prisili sedeti, ali pa da jajca
valiti nmetno.

Valilna jaca morajo biti prvovrsi-
na, t. j. od izbranihh in odliénih ko-
koSi - nesnic. Najbolje storimo, da si
valilna jajca priskrbimo v kakem rej-
skem srediséu ali pa pri priznancm
kokoSarju, ki vodi kontrolo mesnosti.
Za masad uporabljamo samo pravilno
oblikovana jajca (ne predolga in koni-

Casta), sveza, t. J. ne mad {4 dni stara.
¢ista, brez najmanjSe razpoke, z glad-
ko lupino in vsaj 60—63 g tezka. Pre-
debela jajeca so mavadno meoplojena
ali pa vsebujejo po dva rumenjaka.
Umazanih jaje me masajajmo! Tudi
jih ne kaZe umivati, da me uni¢imo
fine voScene prevleke, ki obdaja lu-
pino. Predebela, nad 65 g tezka jajca
in predrobna, izpod 55 g niso za na-
said.

Koklji uredimo gnezdo v mirnem,
skritem in mra¢nem prostoru, ki pa
mora biti zraten in ne premrzel. Se
najboljSa je enakomerno topla klet
ali pa podstopnisée. Gnezdo ji uredi-
mo na tleh. Ako so tla betonska, po-
lozimo najprej kos travnate ruse =z
zelenjem navzgor, nanjo pa suhe pra-
proti, ki odganja mrCes, nato pa Se
¢eno ali slamo. Gnezdo, 40 X 40 em ve-
liko, obdamo z zidaki ali pa z lese-
nim 20 em visokim obodom. Preden
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koklji nasadimo valilna jajca, se pre-
pricajmo, ako sploh namerava obse-
deti. Za poskusnjo ji podlozimo 2 do
3 jajea. Ako opazimo ¢ez mekaj dmi,
da vziraja v gnezdu, naSopiri perje,
“¢e se ji priblizamo in brz poiS¢e gne-
zdo, ako jo z mnjega dvignemo, ji Ze
lahko nasadimo prava valilna jajca.
Prej pa kokljo matantno preglejmo.
ako mima morda garij na nogah od-
mosno mréesa. Na vsak macin potresi-
mo kokljo, preden ji podlozimo jajeca,
s praSkom proti mréesu ali vsaj s to-
bakovim prahom. Prav tako potresi-
mo prah tudi v prazno gnezdo. Pri-
pominjam, da so starej$e kokoSi mno-
go zanesljivejSe valilke kot pa mladi-
ce, kokosi enoletnice. Koklji podlozi-
mo 12—15 jajc, puri pa celo do 25.

Pis¢anci se izvale v 20—21 dneh.
Med valjenjem krmimo kokljo z zr-
njem, najbolje s koruzo, ki daje Zzi-
vali toploto. Vsak dan, najbolje opol-
dne, jo previdno dvignimo z gnezda
in odnesimo ma prosto, da se najé,
napije in otrebi. Tudi ji pripravimo
prasno kopelj, da se lahkho okoplje.
Zapomnimo si, da mora koklja vsak
dan zapustiti gnezdo vsaj za Cetrt ure,
v toplejSem ¢asu pa celo do pol ure.
Ako koklja gnezdo in jajca pomaze,
ga moramo ocCistiti, nastil zamenjati
in jajca previdno obrisati z vlazno
krpo ter odstraniti suho blato.

6. ali 7. dan pregledamo jajca proti
svetlobi, da se prepricamo, ¢e so
oplojena. Neoplojena jajca odstrani-
mo. Posamezno jajce pogledamo proti
mocni luéi, zastrti z lepenko in z iz-
rezano luknjo v sredini. Neoplojeno
jajce je popolnoma prosojno, pri oplo-
jenem pa opazimo v mjem temnejso
liso. 15. dan pregledamo jajca vdru-
gi¢, da se prepricamo, jeli zarodek
ziv ali mrtev. Jajeca z zivimi zarodki
so temmejSa od onih z mrivimi.

Ob izvalitvi se ne dotikajmo jajc,
da me uni¢imo zarodkov. Nespametno
delajo gospodinje, ki ho¢ejo pomagati
piséancu iz lupine ma ta mnadin, da
privzdigujejo z lasnico natrkano lu-
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pino. Izvaljene piS¢ance poberimo iz-
pod koklje, denimo v kak lonec ali
skatlo s perjem ter odnesimo v ku-
hinjo na toplo, da se osuSe. Po 24
urah jih Ze labko spet izro¢imo v
varstvo koklji.

(O prehrani in negi pis¢ancev pa
prihodnjic!)

Domaéi kuneci v marcu.

V marcu Ze lahko nabiramo prvo
zelenje za maSe dolgousce. Prava po-
slastica zanje je regrat in mlada ko-
priva. seveda moramo biti v zadetku
z zelenim krmljenjem skrajno pre-
vidni. Zelenjavo jim zacnemo dajati
le polagoma., vsak dan nekoliko ved.
Pri tem pa ne pozabimo, da morajo
imeti kunci v jaslih vedno na razpo-
lago zdravo in suho seno, ki urejuje
prebavo. Tudi svezo pitno vodo maj
imajo vsak dan. Mleko ni preved pri-
poroéljivo, ker lahko povzroéa dri-
sko. V mehko zameSano krmo dajmo
vsaj dvakrat na teden po $¢epec po-
klajnega apma.

Intenzivno izkoris¢anje vrta.

Danes si moramo prizadevati bolj
kot kdaj prej, da pridelamo na vrtu
dva, tri ali celo ve¢ pridelkov na leto.
Umno izkori$¢anje vrta skozi vse leto
bodi naSa prva in poglavitna naloga.
Potem se mam ni bati, da ostanemo
brez socne zelenjadi. Tmeli jo bomo
od zgodnje spomladi do pozne jeseni
in tudi pozimi, zlasti tisto zelenjad.
ki jo lahko vzimimo v kleti ali v za-
sipnici. Seveda je treba vrino zemljo
ze jeseni prekopati in dobro pognojiti
s hlevskim gnojem. Umetna gnojila
trosimo ma vrtu navadno Sele par
tednov preden ' seme posejemo od-
nosno posadimo sadike. Ce pa hoce-
mo zemljo kar najve¢ mogoce izkori-
stiti, si moramo najprej napraviti
nacrt. Le kdor zna pravilno , koloba-
riti”, t. j. vsako leto izmenjati prostor
za vsako zelenjadno pleme, bo zemljo
enakomerno izkorii¢al in jo ohranil
ved lel rodovitno. Tudi ni treba vsako



leto pognojiti vsega vrta, ampak samo
polovico. Na letos pognojeno zemljo
bomo sejali predvsem razne kapusni-
ce, solate, Spinace, kumare, bute in
paradiznike, na prejinje leto pogno-

i strocnice.

gredicami:

jeno pa korenasto zelenjad, ¢ebulnice

Kako razvriimo pridelke, nam kaze
kot primer razpredelnica z desetimi

Na prvo polovicio grede posejemo v marcu v
vrste Spinaco, vimes potaknemo pozneje sa-
dike zelene. Na drugo polovico grede pose-
jemo v marcu v vrste korenje, vmes posa-
dimo rdeco peso, ki smo jo vzgojili v topli
ali mrzli gredi.

Na prvo polovico grede posadimo v aprilu v
dveh vrstah zgod. karfijolo, v treh vrstah
kolerabe; na drugo polovico posadimo v
aprilu zgod. zelje, vines glavnato solato, po-
zneje endivijo, ki jo- vzgojimo v juliju mna
zavetni gredi,

Na prvo polovico grede posejemo v marcu
.nantesko” korenje; na drugo polovico gre-
de posejemo v marcu goriski zelenolistni
radi¢, ki ga mladega rezemo na solato. Lah-
ko ga pustimo na gredici e za prihodnjo
spomlad.

Na prvo polovico grede sejemo v marcu v
veste ¢rni koren, ki ga pustimo lahko ez
zimo v zemlji; na drugo polovico posadimo
c¢ebul¢ek (vmes posejemo redkvico in polet-
no redkev). Ko poberemo ¢&ebulo, posadimo
roznati kapus, ki si ga vzgojimo v juniju
ali juliju ma zavetni legi.

Grah posadimo v marcu, Ko ga oberemo, gra-
hovico podkopljemo ali posusimo za krmo
domac¢. kuncem, na del grede pa posadimo
mangold (v 4 vrstah), por (v 5 vrstah) in
zimsko redekev (v 5 vrstah).

Berivko sejemo v zadetku marca. V maju po-
sadimo kumare. Pozno poleti posadimo po-
zno zelje. (Sadike si vzgojimo ma zavetni
gredi).

Grah posadimo v marcu. Ko ga oberemo, po-
sadimo pozno zelje ali tako zvano ,kine-
§ko” zelje. Zelno seme sejemo v marcu na
posebno zavetno gredico; julija meseca pa
posejemo na posebno zavetno gredico . ki-
nesko" zelje.

Spinaco sejemo v marcu. V zacetku maja po-
sadimo vmes nizki fizol. Ko Spinaco poru-
jemo, zemljo zrahljamo. Ko Se fizol obere-
mo, zemljo prekopamo in posejemo moto-
vilec.

— e

1. | Spinaca-zelena; korenje-rde-
Ca pesa.

2. | Karfijola - koleraba; zgodnje
zelje - glavnata solata in
endivija,

3. | Korenje: radic.

4, | Crni koren; éebulfek, (vmes
mese¢. redkvico in polet.
redkev) pozneje roznati
kapus.

5. | Grah (sladkorni); por - man-
gold - zimska redkev,

6. | Berivka - kumare - pozno ze-
lje.

7. | Grah (za luScenje); zelje
(pozno belo in kineSko),

8. | Spinaca - nizki fizol - motovi-
lec.

[ 9. | Berivka, redkvice - paradiz-
niki; rdece zelje - ohrovt.

V marcu posejemo berivko, vmes meseé. red-
kvico. V maju posadimo paradiznike. Vmes
posadimo po eno vrsto rdeCega zelja in
ohrovta. Sadike si vzgojimo ma posebni
gredici,
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zimska Spinaéa

10. | Visoki fizol;
in solata.

V zacetku maja posadime visoki fizol (prek-
lar), vmes posadimo kolerabice ali solato.
Pozneje posejemo v vrstah zimsko $pinado.

\ vmes zimsko solato.

Pazljivo precitajte zgornji vrstni red in ga tudi na svojem vriu uveljavite!

Damjan Vahen:

NOVO MESTO

(Zgodovinski oris.) — (Nadaljevanje.)

Obrtniki in rokodelci so se
tudi v Novem mestu po srednjeveskem
obi€aju zdruZevali v bratoviéinah in ce-
hih; tako se Zze leta 1389. omenja v Novem.
mestu bratoviéina sv. Trojice pri cerkvi
sv. Antona,?! leta 1488, pa se omenjata
bratoviéina sv. Jakoba in bratovséina sv.
Resnjega Telesa.’?

L. 1495. so Jakob Auersperger,3®
kljucar bratovi¢ine sv. ReSnjega Telesa in
zupnik v St. Rupertu, Kancijan, Zup-
nik v Dobrnituy, Klement Scher-
beyla, upravitelj bratoviéine sv. Troji-
ce, Jakob Khytz, kaplan bratovséi-
ne sv. ReSnjega Telesa, Pavel Zcelih,
kaplan bratovi¢ine sv. Jakoba in veé
drugih beneficijatov v Novem mestu skle-
nilo, da bodo zaprosili_cesarja Frideri-
ka III.,2° da bi Jlm dovolil, da bi zdruzili
svoje dohodke in ziveli :vkupaj ter tako
ustanovili kapitelj;* da pa bi se jim
olajsalo skupno Zivljenje, so zaprosili, da
bi kapitlju dodelil 8e Zupnije Mirno pec
in Ponikve na Stajerskem.® Cesar Fride-
rik III, je 27. aprila 1493.%¢ dovolil usta-
novitev novomeskega kolegiatnega kapit-
lja, zahteval pa je, da morajo movomeski
kanoniki opraviti vsak dan vsaj eno slo-
vesno mado, prav tako pa morajo moliti

a blagor cesarja, njegovih prednikov in
potom(:ev Prvega prosta si smejo kano-
niki izvoliti sami, naslednja imenovanja
prosStov pa si je pridrzal cesar: novim
kanonikom je cesar v wmstanovni listini
dovolil, da smejo za vse velne Case sami

#t Mittheilungen des historischen Ve-
reines fiir Krain, 1866., str. 5

82 Mittheilungen des historischen Ve-
reines fiir Krain, 1865., str. 39

33 Turjaski

3 Mittheilungen des historischen
reines fiir Krain, 1866., str. 22

3 Mittheilungen des historischen
reines fiir Krain, 1865., sir. 106, 107

3 dy, J. Gruden, Zgodovina slovenske-

ga narcda, 3, zv., str. 404
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Ve-
Ve-

izbirati maslednike umrlih kanonikov. Ker
je cesar Friderik Se isto leto umrl,®™ je
ustavno listino potrdil cesar Maksimi-
ljan L,* papeZ Aleksander VI. pa je
30. apnla 1494, ustanovitev kapitlja potr-
dil ter marodil stiSkemu opatu, da naj
ustanovi kapitelj v Novem mestu s 13 ka-
moniki: prvi kanonik naj bo prost, drugi
kanonik pa dekan; vsi kanoniki maj sta-
nujejo pod eno streho in jedo pri skupni
mizi. Pro$t je po ustanovni listini imel
pravico mameStati v zupnijah, ki so bile
podrejene kapitlju, Zupnike, prost in de-
kan pa sta imenovala emega izmed kano-
nikov za kapiteljskega oskrbnika, ki je
bil odgovoren mjima, ter sta ga imela pra-
vico tudi odstaviti.?® Zaradi pomanjkanja
dohodkov pa Stevilo kanonikov nikdar mi
kilo popolno.

Leta 1495, je Zupnik v Mirni peci Vi-
ljem Peuscher pristal na vteleSenje
svoje Zupnije novomeSkemu kap1tlru za-
kar je moral kapitelj plaevati zupmiji
50 goldidarjev odSkodnine na leto.** Isto
leto je prosil za vteleSenje svoje Zupnije
kapitlju tudi Zupnik Ivan Pogen iz
Smihela, kar je 1zvrsil leta 1496. kardinal
de !\gg‘reda »sLegatus a latere”.:2

3. januarja 14-96 2 50 bili wmeséeni prvi
kanoniki med mjimi prost Jakob Auer-
sperger, Jurij Sckrille, Miha Appez, Ja-
kob Khytz, Klement Scherbey-
la, Pavel Zcelih, PrimoZ Pinka, Mi-
ha Strilegh in Mihael Sterleker; kapitelj
je bil ustanovljen pri mestni Zupni cerkvi

37 leta 1493,

3% 1495,—1515.

39 Mittheilungen des historischen
reines fiir ]\ld.lll 1865., str. 37, 38

W jstotasno tudi kanonik v Augsburgu
in Regensburgu

41 Mittheilungen des historischen Ve-
reines fiir Krain, 1865., str. 40

12 Kapiteljski arhiv

4 Klun, Archiv fiir die Landesgeschi-
chte des Herzogtums Krain, 11, 57

Ye-



sv. Nikolaja ter je bil
podrejen v cerkvenih
zadevah oglejskemu pa-
triarhu.

Prvi novomeski prost
je postal ustanovitelj
novomeskega  kapitlja
Jakob Auersper-
ger, ki je prostoval
najkasneje do leta 1509.
V &asu mjegovega pro-
Stovanja so zaceli leta
1497. graditi prosti-
jo; prostor za zgradi-
tev poslopja so kanomi-
kom odstopili meS¢ani
pod pogojem, da bo
ostalo med poslopji pro-
§tije in mestnim obzid-
jem toliko nezazidanega
prostora, da zgradbe me
bodo ovirale obrambe
mesta. 4

Leta 1497. je novome-
gki kapitelj poslal svo-
jega dekana in skrbni-
ka Jakoba Szlata, nek-
danjega kaplana na dvo-
ru cesarja Maksimilija-
na 1. k cesarju s pros-
njo, da bi podredil Zup-
nijo Trebnje kapitlju ter
da bi cesar pridobil
oglejskega: patriarha, da
bi Eodelil kapitlju arhi-
diakonat;** toda cesar
ugodil,

4 Mititheilungen des

Tloris Novega mesta (po mapi iz leta 1869.)
1. Mestna hisa; 2. Glavni trg; 3. FranéiSkanski samostan;
4. Cerkev sv. Antona; 5. Cerkev sv. Jurija (ki so jo po-
drli leta 1790.); 6. Komenda mem$kega viteSkega krizar-
skega reda; 7. Cerkvica sv. Katarine (ki so jo podrli leta
1794.); 8. Kapiteljska cerkev; 9. Prostija; 10. Okrozni urad
(do leta 1779. MeS¢anski Spital s $pitalsko cerkvijo sv. Mar-
tina); 11. Vojadnica (zgrajema leta 1779. ter leta 1899, pre-
zidana v okrozno sodisce); 12. Nekdanji kapucinski sa-

mostan s cerkvijo sv. Jozefa;

13. Pokopalii¢e (1810. do

1924.); 14. Ljubljanska cesta

zelji kapitlja ni

4 Mittheilungen des historischen Ve-

reines fiir Krain, 1865., str. 41

historischen Ve-

reines fiir Krain, 1865., str. 40

(Se bo nadaljevalo.)

Fadruzui vestuile

W
Nakupovalni termini za april 1943
Ljubljanski | 74 ¢lane s proge Ljubljanski | 74 &lane s proge
Dne po ‘j,‘{:;‘;edi ne glede na abecedo Dne po f,lﬂzécdi ne glede na abecedo
| Skofljica — Grosuplje ; Brezovica— Borovnica
L.IV. | AB vklj. 8. 1v. Lz Vrhniska proga
i | Visnjag. —MirnaPeé| o, IV. M, N, —
2.1IV. C.CD.E Trebnje — St. Janz ’
51V i F. G Novo mesto loco 0. IV.- P &
' 120‘70 m. —Strafa T. | 45.1v. | R, 2 Verd — Rakek
BaLY e H usperk — Kocevje et e
oIV | X G {31V i b } D. Mz‘i, Polju
siberan , alog
PV | K, O | Randie Mermiar vk i Us Vs W,
1581V — Jezica

23



Jz naiilh prodajalen
OPOZORILO CLANOM!

Clane, ki prihajajo sami v nase zadruzne prodajalne k nakupu
specerijskega blaga, ponovno opozarjamo, da naj ne puscajo blaga
na prodajnem pultu ali na kakem drugem mestu v prodajalni brez
nadzorstva. Tudi naj blago ob navzoé¢nosti usluzbenca, ki jim je stre-
gel, to¢no pregledajo, preden ga prevzamejo. Vse naknadne reklama-
cije se ne bodo upostevale.

SIVALNICA — Kdor Zeli, da se mu perilo napravi po meri, naj se obrne na naso
Sivalnico, ki se nahaja v 3. nadstropju prodajalne Ljubljana, gl. kol. Postregli
Yam bodo po Vasih zeljah.

VRTNA IN CVETLICNA SEMENA — Tudi letos bodo zaloZene nase prodajalne z
raznimi vrtnimi in cvetliénimi semeni. Zavitek semena stane L. 1'50. Semena
naro¢ite takoj, ker se bliza ¢as obdelave vrtov!

CESEN — Na zalogi imamo Se nekoliko lepega, zdravega italijanskega ¢esna, ki
je posebno priporoéljiv za saditev. Kg stane L. 10°60.

CEBULO' — lepo, zdravo, italijansko bomo prejeli v nekaj dneh. Narocite jo takoj!

CEBULJCEK — bomo imeli na zalogi. Oskrbite si ga pravocasno!

SUHE GOBE, — zdrave, lepo suSene, imamo Se na zalogi. Zavitek 10 dkg stane
L. 15—, Gobe so dober nadomestek za meso.

LIPOV CAJ — ,Srebrnjak®. Kupujte ga, dokler je ta e ma zalogi!

KONDENZIRANO MLEKO V PRAHU — smo zopet prejeli. Je odliéne kakovosti.

TOALETNO MILO — ,Planinka” — Je domaée in stare proizvodnje ter dobre ka-
kovosti. Komad stane I.. 550.

SARDELE — SLANE — sveZe, lahko dobite v obeh naSih prodajalnah. Uzivajo se
lahko take, ali pa se po 3 urnem namakanju pecejo kot sveze sardele. ‘Priprav-
ljajo se lahko tudi v omaki; Se boljSe pa so, ako jih po mamakanju v vodi vlo-
zite v kozarce in jim dodate isto koli¢éino Cebule; potem imate ,ruse”, Cena
za kg L. 45—,

JUHNE KOCKE — Sedaj, ko ni vedno na razpolago sveZe meso, mu je izboren
nadomestek juhna kocka za pripravo raznih brezmesnih juh. Kocke lahko na-
bavite v nasih prodajalnah.

VINO — ,,GALO%, — rdece, v steklenicah Chianti po 2 litra, izborne kvalitete,
dobite v obeh naSih prodajalnah po L. 3195 za 2 1 s steklenico vred. Clanom
na progi lahko posiljamo steklenice tudi v zabojih.

UMETNO GNOJILO — Prejeli bomo nekaj umetnega gnojila, na kar ¢lane 7e se-
daj opozarjamo. Kg stane . 5'—.

DRVA — Vse ¢lane in Zeleznicarje ponovno opozarjamo, da takoj narofe drva,
da jim koli¢ina, ma katero imajo Se pravico. ne zapade. Narocila sprejema
nasa prodajalna v Siski.

ZADRUZNI GOSTILNI — Posefajte nasi zadruzni gostilni! Postrezeni bodete
vedno z dobrimi in okusnimi jedili in s priznano izvrstno pijaco.

1ZSLA JE KNJIGA ,LJUBLJANA*

wZgodovinski oris Ljubljane®, ki ga je lani priobéeval ,Zadrugar®”, je izsel v
velo razSirjenem ponatisu v liéni knjigi, ki jo nadim é&itateljem in ostalim inte-
resentom toplo priporotamo.

Knjigo lahko naroéite pri nadi zadrugi. kjer stane za ¢lane vezana L 42'—. bro-
girana L 32°—,

nZadrugar* izhaja 1. vsakega meseca in stane celoletno 15— L, pesamezna Stevilka 1-50 L, Naro&a in

reklamira se pri upravnem odboru N. Z.Z.L. P., Liubliana, Cesta Sodke divizije, kamor se posiliajo tudi

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



