
O rumenjakih. 
Ako se razrežejo kuhana jajca, ki so prišla iz 

različnih krajev, zgodi se cesto, da rumenjaki nimajo 
vedno iste rumene barve. Nekateri so bolj živo rumeni, 
drugi bledi, nekateri celo črnkasti. To se na prvi po
gled vsakomur brez dvoma čudno zdi. Pri najboljši volji 
ne more se gospodinja odkrižati misli, da jajca niso 
nepokvarjena. Ali uzrok te različnosti je čisto naraven, 
razviden in verjeten. Različna hrana pouzročuje raz
lično barvo v rumenjakih. Ta stvar se je že nekaj let 
sem opazovala, in kaj se je pokazalo? 

Kjer je dosti hrastja, tako, da dobivajo kokoši ali 
race v obilici želoda, postanejo rumenjaki otemneli. Ako 
pa se krmijo navadno le s želodom, dobijo rumenjaki 
celo črno barvo. In kdo bi v takem slučaju nehote ne 
mislil, da jajca niso zdrava, če namreč ne pozna upliva, 
katerega pouzročuje klaja na barvo čmerljakov! Opom
niti je na tem mestu, da jajca z začrnelimi rumenjaki 
nikakor niso slabša od navadnih. 

Če se pitajo kokoši le z žitom, krompirjem ali 
moko, so rumenjaki le malo rumeni, bledi; nasprotno 
pa postane barva prav živo rumena, če dobe živali me
sene klaje, črvičev, kebrov itd. Sol se tudi hitro spozna 
na barvi rumenjakov, ako se je namreč primerno dosti 
v klaji nahaja. Ona pouzroči namreč, da dobijo čmer
ljaki rudečkasto ali pomarančasto barvo. Kakor je vse 
to pri kokošjih jajcah, tako se pozna upliv klaje tudi 
pri račjih in sploh ptičjih jajcah. — Omenili pa smo 
to različnost pri rumenjakih, da bi se neizvedena go
spodinja ne ustrašila, ako najde v jajci rumenjak, ki ni 
lepo rumen, ampak bled, rudečkast ali celo začrnel. 

Sejmovi. Dne 25. januvarija v Studenicah in Po
ličanah (za svinje). Dne 27. jan. v Vojniku. Dne 28. 
jan. v Artičah. Dne 29. jan. pri Sv. Juriju pod Tabo

G-ospodarske stvari. 



rom in v Imenem (za svinje). Dne 30. jan. na Bregi 
pri Ptuju (za svinje). Dne 31. jan. v Dobovi. 


