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Paljk Teopold:
Perutninar v novembru
Kokosi v novembru.

1. novembra zafenja perutninar novo
perutninarsko leto, ki traja do 31. oktobra
naslednjega leta, Kdor je vestno in na-
tan¢no zapisoval skozi leto dni vse stroike
in dohodke svoje kurjereje, kaj lahko se-
daj ugotovi ¢isti dohodek. Nemski perutni-
narji za¢enjajo novo poslovno leto z dnem,
ko jarcica prenese. V primeru, da znese
prvo jajee 1. septembra, Steje njih poslov-
no leto polnih 14 mesecev, ker pristejejo
jajea, znesena pred 1. novembrom, k onim,
ki jih koko3 znese v 1. letu nesnosti, Pe-
rutninarji v USA pa raCunajo poslovno
leto 365 dni, zatenjajo¢ z onim dnem, ko
jar¢ica prenese,

Nastopila je hladna jesen. V mrzlih de-
zevnih dneh imejmo kokosi v kurnici in
le ob lepem vremenu jih spuSt¢ajmo na
prosto. Seveda je treba, da ima perutnina
svetle in zra¢ne kurnice, ker se v mracnih
in zatohlih ter zasilnih prostorih pod stop-
njis¢em in nad svinjaki perutnina kaj sla-
bo pocuti. Na kmetih se sicer godi koko3im
kaj bolje kot pri mestnih rejcih. Tam se
podnevi zadrzuje perutnina pod Supami in
kozolei, kjer tudi najde Se marsikatero
raztreseno zitno zrnce. Kdor ne razpolaga
s prostorno kurnico, naj priskrbi kokoSim
vsaj pokrito lopo, kamor se Zivali zateCejo
v neugodnem vremenu. Umljivo je, da se
premocene zivali kaj rade prehlade. Za
vremenske spremembe so posebno obcéut-
ljive jarcice, ki so mam ravno prenesle.
Mokra in premraZena jar¢ica navadno ta-
koj preneha nesti.

Kdor nima tedaj prostorne kurnice, naj
poskrbi kokoSim vsaj za pokrito hrskali-
§¢e, ki mora biti vedno suho. Brskaliite
naj posuje s suho mivko in s presejanim
pepelom. Perutnina ostaja ¢ez dan v tem
prostoru, kjer se po mili yolji v mivki
koplje, brska in grebe. Ako poskrbimo z
vsakodnevnim éiscéenjem, da je brskaliice
snazno, lahko natrosimo zivalim zrnje kar

po tleh, da je perutnina prisiljena gibati
se. Cim bolj pa se kokos giblje, tem laze
presnavlja hrano. Kjer pa ni brskalisca,
pofepa koko§ na gredah in pase v kotu le-
nobo,

V mrzlih dezevnih dneh imejmo kokosi
v kurnici odnosno v pokritem brskaligcu,
ki ga najbolje uredimo poleg kurnice. Na-
pajalnik postavimo 20 do 25 cm od tal na
primerno ogrodje ali mizico, da ga brska-
jote kure ne nasmetijo. Pod posodo matro-
simo mivko ali pa Sotni drobir, ki vpija
vlago.

Kdor razpolaga z zelenjavo (ohrovtom,
zeljem in dr.), naj jo pridno daje zivalim
zrezano v mehko zame$ano krmo, Slabo
razvite zeljne glave in ohrovt obesi v ko-
Saro spleteno iz Zice ali pa v gare pritrje-
ne na steno. Celo peso zapic¢imo na dolg
zebelj, da zival kljuje vanjo. Kokosi so
prisiljene poskakovati in kljuvati zelenja-
vo. Ako nimamo druge zelenjave, si lahko
pomagamo s skaljenim ovsom. Pripravimo
si ga takole: Oves namakamo 24 ur v vodi,
nakar ga razprostremo 2—3 em na visoko
na mrezo ali pa v nizke zabojcke, ki jih
postavimo ma toplo pe¢ ali k Stedilniku.
Vsak dan oves orosimo z vodo. Ko so klice
1% em dolge, ga pokrmimo zivalim., Na
kljun in dan zadostuje 10g suhega ovsa.
7. zitom krmimo perutnino pod noé. 30g
raznega zita povsem zadostuje ma kljun
in dan. Mehko zameSano krmo nekoliko
pogrej in krmi zjutraj in opoldne.

V mrzlih dneh se kaj pogosto pojavlja
pri kokosih driska. Bolezen prepretimo,
¢e denemov pitno vodo koStek ciste zelez-
ne galice ali Zeleznega vitrijola (ne pa
modre galice).

Pazimo, da ne zdrkne pozimi v kurnici
zivo srebro v toplomeru pod niclo. Zato je
treba Zze pred zimo leseno kurnico zava-
rovati s slamo ali s koruznieo. Seveda mo-
ramo kurnico tudi pozimi redno zraditi,
ker tudi perutnina uspeva lepo samo v ¢i-
stem zraku. Zato so najmanj primerni za
perutnino goveji hlevi, kjer se zbira so-
para in je zrak pokvarjen zlasti 3e pod
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siropom, kjer imajo na kmetih pritrjene
grede, kamor hodi perutnina prenocevati.
~ Cez zimo ohranimo le tiste koksi, ki
jaméijo, da nam bodo v novem letu pridno
nesle. Vse druge kokosi, zlasti nad 3 leta
stare, zakoljimo odnosno prodajmo.

Gosi in race.

Plemenske gosi krmimo z Zitom le sko-
po, da nam prezgodaj ne za¢no nesti, Cim
ve¢ pa jih spuitajmo na prosto in k vodi
ter krmimo s korenjem in drugo zelenja-
vo. Za zakol namenjene zivali pa je treba
prej opitati. Gos zapremo v tesno in zrac-
no kletko ter jo krmimo s kuhanim in
zmeCkanim korenjem in krompirjem ter
s skaljenim ovsom. Vsaj dvakrat tedensko
ji mamesto zameSane hrane damo Zgance
iz polovice ovsenega in polovice koruznega
zdroba, zameSane ¢e le mogote s posnetim
mlekom ali pinjeveem. Med krmo jim tudi
primesamo nekoliko lesnega oglja, ki sluzi
7ivalim za prebavo. Zivali dajaj obilo zre-
zane zelenjave (ohrovta, zelja, listov ze-
lene itd.). Ne splaca se pitati gos nad tri
tedne. Starih gosi pa se pitati sploh ne pri-
porota, ker ne pridobe na tezi. Preden jih
zakoljed, jih pusti k vodi, da si osnaZijo
perje.

Dobre plemenske gosi lahko obdrzi§ za
pleme tudi 10—12 let, medtem ko je mad
5 leta star gosak plemenjak Ze izérpan in
zato nesposoben za nadaljnjo zrejo.

Race nesnice krmi obilno ter jim vsaj
zveter matrosi zrnje. Dajaj jim ga nmamo-
¢enega, ker ga bolje izkoristijo kot suho
7itno zrnje, Tudi jim dajaj ¢im veé zele-
njave, ki jih ohranja zdrave. Ker se mes-
nice tezko privadijo nesti v gnezdu, poisci
jajea vsako jutro v kurnici med slamo.
Poskrbi, da bodo imele race vedno suho
leziste. Zdaj je majprimernejSi ¢as, da si
nabavi$ plemensko zival v svrho osvezitve
krvi, saj je znano, da se race le polago-
ma privadijo novim razmeram in novemu
domu. Zato nikar ne odlasaj z nakupom do
spomladi. Ne krmi plemenskih Zivali pre -
obilno, da se ne opitajo. Race lahko
obdr#i§ za pleme 4—5 let, racmana pa ne
nad 2 leti.

Domaci kunci

Poc¢asi prehaja kuncerejec z zelenega
na suho krmljenje. Ker prenagel prehod
7ivalcam &koduje, je treba le polagoma
navajati kunce na suho krmo. Vsekakor
pa morajo imeti kunci tudi pozimi neko-
iiko zelenja ali pa vsaj peso, korenje,
krompir in dr: Pomniti moramo, da je
naravna prehrana kuncev zelena krma.
Zato tudi brez nje ni v kuncereji uspeha.
V jaslih pa morajo imeti Zivali vedno na
razpolago zdravo in suho seno. Kunci radi
7ro tudi ovseno slamo pomeSano s senom.
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Odpadke iz kuhinje prekuhaj in zameSaj
med otrobe., V mehko hrano deni vsaj tri-
krat na teden S¢epec poklajnega apna in
tudi mekoliko soli, ki pospeSuje prebavo.
Ko pa zatne zmrzovati, odstrani iz korit
vse ostanke zmrzle hrane. Prav tako 3ko-
duje kuncem zmrzla pesa in korenje. Ker
je kunec glodavee, mu polozi v kletko kos
veje, da si na njej brusi svoje zobe. Naj-
rajSe gloda kunec jablanove veje.

Zivali, ki jih nameravamo zaklati, za-
primo 3—4 tedne v tesne kletke in jih opi-
tajmo. Kuhan in zmeékan krompir, krom-
pirjevi olupki, pomeSanj z otrobi odnosno
z deteljiénim drobirjem so najprikladnejsa
hrana za pitanje zZivali. Ako le premoremo.
pokladajmo Zivalcam zvecCer nekoliko ovsa
in koruze. Kdor ima posneto mleko ali pi-
njevec, naj z njim zameSa mehko hrano.
Pozna jesen je najprimernejSa za pitanje.
Kunci dobe lep kozuh, ¢e jih krmimo z
lanenim. semenom in s tropinami. Lep
blesk dobi koZzuhovina zlasti po son¢iénem
semenu, Laneno in son¢i¢no seme ter tro-
pine polagamo kuncem v majhni koli¢ini
med zameSano hrano. 10 dni pred zakolom
pa prenehamo krmiti s temj krmili, ker
bi sicer imelo meso po njih ¢uden okus.

Vsak teden moramo kunce, dolo¢ene za
zakol, dvakrat skrtaéiti. S S¢etko potegu-
jemo proti dlaki, da odstranimo odmrlo
dlake, isto¢asno pa pospeSimo krvni obtok
in rast nove dlake.

Zdaj je tudi najprimernejsi cas, da si
nabavimo dobre plemenske Zzivali. Kdor
razpolaga s ¢asom, mu zlasti v danasnjih
tezkih ¢asih toplo priporofam angorce, Ki
dajejo odliéno meso in tudi dragoceno
,volno®. 1 kg volne na leto dobimo ze od
5—4 volnarjev. Kdor pa nima ¢asa za nego
angorcev, naj si nabvi kako drugo gospo-
darsko pasmo, kakor ovnace, orjake ali
modre dunajéane.

Pravilno suSenje kunéjih koiic.

Reja domaéih kuncev se Se prav po-
sebno splata, izkoristimo vse, kar nam
sivalca daje, predvsem meso in KoZo, pri
angorcih pa tudi ,.volno™. Dobro koZzuho-
vino pa bomo dobili le od takih Zivali, ki
smo jih skrbno negovali. Ako hofemo do-
biti prvovrstno krzno, moramo KoZzo takoj,
ko smo kunca zaklali in odrli, pravilno
napeti in posusiti.

Vsakdo ve, da so zimske koZzice naj-
bolj8e. Pozimi ima kunec najgostejSo in
najlepso dlako. Seveda umni rejec ne za-
vrze tudi poletnih kozie, ki jih lahko
ustroji za usnje ali pa za krpe, ki jih rabi
za pomivanje oken. Prakti¢en rejec ne
zavrie nobene kozice, ampak odda vsako
strojarju, da mu jo pravilno obdela.

Ko smo zivali odrli, o¢istimo koZo vseh
mesnih delov in sicer z lesenim noZem ali



pa z zlico ter jo takoj napnemo na desko.
Ker kupujejo krznarji raje na meh odrte
koze, jih moramo seveda napeti z natezal-
nikom. Pri napenjanju koZic pazimo, da ne
nastanejo gube, ker bi bilo potem krzno
odnosno ustrojeno usnje manj vredno. Pri
zgubani koZi mastanejo namrec pri nadalj-
nji obdelavi gola mesta. Natezalnik si Jahko
vsakdo sam napravi. Najenostavnejsi je
rogvila z dvema krakoma, ki si jo vrezemo
v gozdu. Za natezalnik pa lahko vzamemo
dve letvi s posnetimi robovi, ki jih na
enem koncu skupaj zbijemo, na drugem
pa pribijemo pofez kratko letvico. Kot
med krakoma naj me bo prevelik, ker ni
dobro kozo premo¢no napeti. Brz ko sle-
¢emo kunca, napnimo koZo in sicer tako,
da je dlaka na motramnji strani, gola koZa
pa na zunanji. Ko je koZa napeta, se pre-
pricajmo, ¢e ni morda kje zgubana in ¢e
je tofno v sredi. Lahke jo na konceh, t. j.
na mogah pribijemo Se z Zebljicki na les,
da ne zdrkne skupaj, Ko#o obesimo nato
na suh in vetroven prostor. n. pr. na pod-
streSje, kjer se Zze v nekoliko dneh posuSi.
Nikdar ne smemo kozic susiti pri peci ali
na soncu. ker postanejo krhke in niso ved
za rabo. Paziti je tudi treba. da ne prideio
do koZic misi in podgane. Najenostavnejse
pa ie natladiti meh s slamo ali s papirjem,

KoZico pa lahko posuSimo tudi na de-
ski. Meh prerezemo po dolgem mnatancno
po Sivu, razprostremo koZzo na primerno
veliko desko tako, da je dlaka spodaj in
jo pritrdimo na les z dolgimi tenkimi Zelh-
lji. Pri tem pa ne smemo koZe premocno
napeti. Po dolgem jo Se lahko mekoliko
napnemo, ob straneh pa le toliko, da ni
zgubana. 7 nozem zareZemo Se mekoliko
oc¢esni odprtini proti uhljem, ki jih nato
nataknemo skozi odprtino, Uhlja bi se na
spodnji strani le prav tezko posudila in
morda celo segnila in krzno poSkodovala.
Kdor ne namerava krzna prodati, najbolje
stori, da uhlje sploh odreze. Ko smo kozo
primerno napeli in z Zeblji pritedili. od-
stranimo z lesenim mozem ali pa z Zlico
morebitne koS¢ke mesa in masti, Nato od-
lo¢imo kozo od deske ob Zebljih toliko, da
lahko krozi zrak tudi spodaj. Ko se je koza
po nekoliko dneh posuSila. jo odstranimo
z deske, potresemo z maftalinom ter zloZi-
mo tako, da se koza dotika koZe, Nato za-
vijemo koZice v Casopisni papir in shra-
nimo na hladnem prostoru, kamor ne pri-
dejo midi in tudi ni moljev. Cb prilikj iz-
rotimo kozice strojarju ali . Zegozi®, da
nam jih ustroji kot si zelimo.

Rejei domacih kuncev! SuSite kunéje
kozice! Nespametni so oni, ki jih zavriejo
na smetiste. Pravilno obdelane kunéje ko-
7ice so dandanes veliko vredne, mnogo ved
kot je vredno meso, ki nam ga zival daje.
Seveda so kozice ¢istokrvnih gospodarskih

povsem veliko ve€ vredne kot pa koZe kri-
zancev.,

Koze

Polagoma prehajamo z zelenega na suho
krmljenje. Kot nadomestek za zelenjavo
nudimo kozi korenje, peso, repo ter v
manjsi meri zmeckan krompir. Repo in
peso je treba pred krmljenjem osnaziti.
Pozimi me zadostuje krmiti kozo samo dva-
krat na dan, zjutraj in zveter in fe takrat
z ovseno slamo ali pa z jeémenovko na-
mesto z zdravim sladkim senom. Zlasti v
casu brejosti ne kaZe vartevati s hrano.
Zjutraj krmimo kozo pred 7. uro, zveder
ne pred 6. uro, Seveda jo moramo krmiti
tudi opoldne. Tudi skrbimo za kolikor mo-
goce mnogo spremembe v klaji. Zjutraj in
zveter dajmo seno in kot dodatek korenje
ali peso, oves ali otrobe, opoldne pa kuhinj-
ske ostanke, Na dan ra¢unamo 1 kg sena,
1 kg korenja, pese ali repe ter %—% kg
ovsa ali otrobov. Kozam molznicam pa
dajmo zjutraj in zveer seno, oblodo iz
otrobov in zme¢kanega krompirja ter % 1
zdrobljenega ovsa, opoldne pa poleg ku-
hinjskih ostankov %e korenje ali peso.
Kdaj naj kozo napajamo? Najbolje se
obnese slede¢i nacin: najprej krmimo s
senom in korenjem, nato Zival mapojimo
s postano vodo, nakar ji damo Se oves. Pri
pokladanju korenaste zelenjadi, repe in
pese pazimo, da ni krma zmrzla. Zapomni-
mo si, da je zmrzla hrana strup za Zzivali.
Ne dajajmo kozi preve¢ listov zelja in
ohrovta, ker jo takSna krma napenja.
Skrbno tudi ocistimo liste zemlje in ev.
gnilobe.

Ob lepih sonénih opoldnevih spustajmo
zival ma prosto, da se razgiblje. Ta &as
prezratimo temeljito hlev, Cist in svez
zrak je izmed poglavitnih zdravstvenih
pogojev. Pazimo, da ni v hlevu prepiha, ki
je zlasti v ¢asu brejosti za kozo lahko uso-
den. Skrbimo tudi, da bo imela koza vedno
toplo in suho lezid¢e. Vsak dan jo krmimo
ob istem ¢asu. Redno jo tudi krta¢imo in
jipo potrebi pri§éipnimo predolge parklje.
V zameSano hrano ji redno vsak dan daj-
mo Scepec soli in kavino zlicko poklajnega
apna.

Na§ vrt v novembru

November je najprikladnej§i mesec za
saditev sadnega drevja in jagodi¢ja. Se-
veda presajamo rastline le tedaj, ée zem-
lja ne zmrzuje. Breskve in marelicz pa
presajamo samo spomladi. V tezki in mrzli
zemlji se sploh priporoca presajati sadno
drevje le spomladi, Na novo presajena
drevesa je treba moc¢no zaliti in kolobar

potresti s preperelim gnojem. Takoj ko
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listje odpade, smemo tudi pric¢eti z obre-
zovanjem in z zimskim Skropljenjem sad-
nega drevja. Z rotno zagico odzagamo vse
suhe, polomljene in odvisne veje tik ob
deblu. Storov in Streljev ne puscajmo, ker
se navadno zasuSijo in so drevesu le v
kvar in nam v mapotje. Rane zgladimo z
ostrim nozem, veCje pa zamazemo Se S
cepilno smolo. Odzagajmo tudi veje, ki se
med seboj krizajo in drgnejo. Odstranimo
vse vodne poganjke ma deblu in na vznoz-
ju vej. Ostarela drevesa, ki so se Ze izro-
dila, pomladimo. V ta namen odzagamo na
kratko vse veje in pustimo same rogovile,
prili¢no tako kot to delamo, ko drevo pre-
cepljamo. Najboljie je Skropit ob vlaznem
vremenu in zjutraj, dokler je skorja Se
vlazna. Za pozno jesensko Skropljenje jab-
lan, hrusk, ribezlja, kosmulj vzamemo 10%
raztopino arborina, za slive, ¢esplje, ¢res-
nje in visnje 8%, za breskve in marelice
pa 5—6% raztopino arborina, Namesto z
arborinom Skropimo lahko z Zvepleno-ap-
neno ali kalifornisko brozgo v 15 do 20%
raztopini. S to brozgo se zlasti priporoca
Skropiti koSc¢icasto drevje, predvsem bre-
skve in marelice. Ob ugodnem vremenu
(e ne zmrzuje) pognojimo peékastemu
sadnemu drevju z gnojnico. Pod drevesno
krono napravimo 50—60 cm globoke luk-
nje, ki jih ponovno napolnimo z gnojnico.
Gnojnica, ki vsebuje zlasti duSik, pa ni
priporo¢ljiva za pognojitev koSticastega
drevja. Na kutine cepljene pritlicne hru-
ke prisujmo z zemljo, da mam jih hud
zimski mraz ne pokonca.

Debla in debelejSe veje starejSih dre-
ves temeljito ostrgajmo s strguljo in Zi¢-
no s¢etko ter sezgimo vso nesnago, ki smo
jo zbrali na razprostrto rjuho ali plahto
pod drevesom.. S tem uni¢imo veliko Ste-
vilo majrazlicnej§ih zajedalcev, li¢ink in
zimskih jajcec. Zatremo pa tudi mah in
lisaje.

Na sadnem drevesu obvisele plodove,
tako zvane ,,mumije”, ki so napadeni po
plesni, imenovani moniliji, je treba po-
brati in seZgati. Veckrat tudi preglejmo
lepilne pasove, ki smo jih pritedili na
debla zoper zimskega pedica, ¢e je lepivo
Se lepljivo. V masprotnem primeru mama-
Zimo pasove znova.

Kdor nima hlevskega gnoja, naj po-
gnoij drevju vsaj z umetnim gnojili ter
gnojilo plitvo podkoplje. Vsako cetrto leto
potresimo tudi apno.

Da nam ne bodo plemenite trte v ne-
vinorodnih krajih (n. pr. v Ljubljani in
okolici) v hudi zimi pomrle, odrezimo roz-
ge, zavarujmo jih s slamo ter polozimo na
tla. Izrezimo pri tleh tudi vse nad 2 leti
stare mladike ribezlja in kosmulje.
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Za gospodinje
Da bo kislo zelje okusno in trpezno.

Kislo zelje je okusno in zdravo. Tudi je
Ijubljansko kislo zelje znano vsepovsod in
celo izven mej naSe ozje domovine. Letos
je zelje dobro obrodilo in je pri¢akovati,
da ga bo na trgu dovolj. Ker si bo letos
marsikateri nabavil zeljne glave in si sam
pripravil kislo zelje za dom, hoem o pri-
pravi napisati nekoliko navodil.

Zeljnim glavam otrebimo zunanje na-
segle, nagnite in objedene liste. Nato po-
lozimo glave v kad ¢iste vode ali pa jih
drzimo pod vodovodno pipo, da izperemo
z njih delce prsti in drugo ev. nesnago.
Nato polozimo glave ma desko, da voda
odte¢e. Posameznim glavam izrezemo ko-
cene ali Store ter zelje zribamo s posebni-
mi nozi. Ako imamo le nekoliko glav, zre-
7zemo zelje lahko tudi z ostrim kuhinjskim
nozem.,

Za kisanje zelja potrebujemo leseno
kad ali sod iz trdega lesa. Pa tudi v ka-
menitih posodah se zelje dobro ohrani.
Posode iz mehkega lesa so za kisanje zelja
in repe neuporabne. Pred uporabo mora-
mo posodo temeljito oprati s ¢isto vodo in
nato odcediti, Na dno potresemo pest soli.
nato pa ptresemo vanjo zrezano zelje, ki
ga sproti stla¢imo z lesenim tolkacem. Na
prvo plast zelja stresemo drugo, ki jo spet
posolimo in stla¢imo. To ponavljamo do-
tlej, dokler ni posoda do vrha napolnjena.
Vmes pa lahko devamo stebelca in cvetne
kobule kopra in kumine, Ponekod devajo
vmes na tenke rezine zrezano jabolko. Ako
smo zelje ves ¢as dobro tlacili, se nad njim
pojavi voda, tako zvana zelnica, kar je
zelo vazno in potrebno, da pri¢ne kvaSenje
in se zelie kisa.

Na vrh zelja polozimo nekoliko lepih
in umitih zeljnatih listov ter pokrijemo z
lesenim pokrovom. Da ne preprec¢imo kva-
Senja, me smemo zelja v zacetku prevec
odteziti. Prvih 14 dni zadostuje, ako zlo-
7imo na vrh v obliki stoZca one Store, ki
smo jih izrezali iz zeljnih glav. Tako pri-
pravljeno zelje pustimo kakih 14 dni v
toplejSem prostoru (14—15°C). V hladni
kleti napreduje kvaSenje le pocasi, med-
tem ko je v toplem prostoru konéano ze v
14 dneh. Po tem ¢asu odstranimo z vrha
Store in zelene liste ter morda tudi zgor-
njo plast zelja, ki je navadno rjavo in
mehko. S ¢isto mokro cunjo, ki jo veckrat
izperemo v vroéi vodi, temeljito obriSemo
lesene robove kadi, ki segajo iznad zelja.
Na vrh polozimo Se snazno platneno krpo,
nato pa poveznemo zopet pokrov iz trdega
lesa ter oblozimo s kamenjem, da stoji zel-
nica vedno nad zeljem. Kad z zeljem pre-
nesemo zdaj 7ze lahko v aladnejsi prostor
n. pr. v klet, kjer ostane, dokler ne pora-



bimo vsega zelja. Pri vsakem posnemanju
zelja moramo pokrov, kamenje in platne-
no krpo c¢isto izprati.

Tako pripravljeno kislo zelje je res
okusno in fino. Pripominjam Se, da ne
smemo zelja preve® soliti. Na 1 kg zelja
potrosimo kvec¢jemu 2dkg soli. Cim manj
soli, tem okusnejse je,

Shranimo zelenjad za zimo.

November. Ozraéje disi po slani. Na
vriu nam zdaj manjka dela. Cvetice smo
sicer ze spravile ma varno. Kaj pa zele-
njad? Odpornejse vrste zelenjadi smo pu-
stili kar na gredicah. Brez skrbi smo lahko
za motovilee, zimsko Spinaco, ¢érni koren,
ohrovt, rozni kapus itd., saj so neobcutljivi
proti mrazu. Ostalo zelenjad pa moramo
pravotasno spraviti na varno, da nam je
slana in mraz me unicita. Pravocasno pra-
vim, vendar mikoli prezgodaj. Cim dalje
namre¢ odlaamo, tem boljSe je. Ravnati
se moramo le po vremenu. Pred novem-
brom pa mikakor ne smemo priceti sprav-
ljati. Rajsi Se malo potakajmo, saj se pray
letos ne mudi preveé. Vremenski preroki
nam bodo Ze pravofasno mapovedali sneg
in mraz. Mrzli vali prihajajo s severa in
njih pot je dolga, preden zadenejo mnaSe
kraje.

Kaj bomo najprej pospravili z vrta?
Predvsem korenje, rdeco peso in kolerabz.
Kam pa? ManjSe mnozine zelenjadi kar v
klet, ki pa mora biti suha, zra¢na in svetla.
V zatohli kleti namre¢ zalenjad rada gni-
je. Zato moramo prezimovalista ob toplem
in suhem vremenu dobro zraciti; ako pa
zmrzuje. tesno zapreti. Vse, kar bi utegnilo
Siriti gnilobo (n. pr. nagniti listi, korenine
itd.). odstranimo Ze pri vzimovanju zele-
njadi. Sicer pa tudi vetkrat preglejmo
shranjeno zelenjad in ofistimo vseh useh-
lih in nagnitih listov. Korenju, rdeéi pesi,
zeleni itd, potrgajmo cimo, vendar tako,
da ostane srce celo, in zagrebimo v mivko
ali prst. NajprimernejSo shrambo-zasipni-
co, pa si napravimo kar na vrtu. Izkop-
ljemo 25 em globok in 1€0 em Sirok jarek.

Dolzino jarka dolo¢imo po potrebi. Dno
pokrijemo z dra¢jem. Okrog in okrog jame
denimo gosto mrezo, da me morejo misi,
podgane in voluharji do sadeZev. Za shra-
nitev pridejo v postev le zdravi in nepo-
Skodovani plodovi. Zasipnico razdelimo z
latami ali deskami na veé delov, da v vsa-
kega lahko shranimo samo eno vrsto zele-
njadi. Odprtino zasipnice dolo¢imo na juz-
ni strani.

Zasipnico pokrijemo s slamo ali posu-
Seno graSevino, fizolovko, Spargljevko itd.
Preden pritisne hujsi mraz, pokrijmo za-
sipnico, ki smo jo malozili s plodovi v
obliki piramide, e s prstjo 10cm na de-
belo. Ako se nam pa obeta zelo obutna
zima in pada Zzivo srebro v toplomeru
vedno nize, pokrijmo zasipnico Se povrhu
zemlje s slamo ali z listjem. Pri zgradbi
zasipnice ne pozabimo oddu&nika. Sop sla-
me postavimo v sredi pokonci, da gleda
slama iz pokrite zasipnice Se 30 ¢m ven. Na
vrh poveznimo star lonec, da ne more pro-
nicati dezevnica v zasipnico,

Zelenjad spravljamo le ob lepem su-
hem vremenu. Zelje populimo s koreninami
vred, otrebimo zunanje suhe, objedene in
nagnite liste in ga zloZimo v zasipnico z
glavami navzdol. Storov ne smemo odre-
zati, da ne zafne gniti strzen, ki sega v
notranjost glave. Na ta nacin spravljeno
zelje ostane vet mesecev popolnoma sve-
7e. Prav tako spravimo lahko tudi rdece
zelje, ki je e posebno pripravno za zim-
sko uporabo, ker ne gnije tako rado ko
navadno, pa tudi ohrovt, da ga imamo
vedno pri rokah.

Kdor razpolaga s toplo gredo, mu lahko
sluzi pozimi za prezimovalidte zelenjadi.
Vanjo spravimo v vlazen pesek ali drobno
prst endivijo, kitajsko zelje, pa tudi pozno
jesensko karfijolo, ki Se ni razvila rozna-
tih glavie. V topli gredi se roze namrec
Se prav lepo razvijejo.

Majhen trud in delo, ki ga imamo z vzi-
movanjem zelenjadi, nam bo pozimi bo-
gato poplacan, saj bomo imeli vso dolgo
zimo dovolj sveze zelenjave na razpolago.

Damjan Vahen:

NA GRADOV

uE-‘|”D0L1

(Nadaljevanje.)

Nad vasjo Cerovi log stojii grad Pre-
zek, ki se prvi¢ omenja leta 1251, ko so
bili njegovi lastniki Prezenski vi-
tezi, ministeriali brizinskih Skofov in
Vidnjegorskih gospodov: pozneje je gradl
presel v last Turjaskih, ki so zgradili nov
erad, ki ga je leta 1805. kupil Franc pl.
Klem, pozneje pa PreSernov prijatelj An-

drej Smole; od leta 1878. je grad v lasti
rodbine pl. Langer.

Med Prezekom in Vrhom pod Gor-
janei stoji grad Ostere, ki je bil v zacetku
XVIL stoletja last rodbine Schweitzer.
zdaj pa je last rodbine pl. Fichtenau, ki
pa so ga zanemarili, da je popolnoma
propadel,
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Grad Tolsti vrh je stal Ze leta 1328. in
se je imenoval po lastnikih Gracar-
skih vitezih ,Gracarjev turn“; ko
so Gracarski vitezi izumrli, se je grad za-
¢el nazivati Tolsti vrh, proti koncu XIX.

Gracarjev_turen

T

e
it

ey

stoletja pa se je zatel nazivati tudj ,Ru-
deZev grad” po sedanjh lastnikih RudezZih.
Grad je bil nekdaj mo¢no utrjen, ker je
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bil najvaznej$a utrdba v ozkem hribovi-
tem pasu, ki zapira prehod do Nov.gi
mesta.

Blizu gorenjega Mokrega polja stoji
grad Volavée, ki ga je zgradil sredi XVII
stoletja Jurij Sigismund Verneski: v XIX
stoletju je grad kupila rodbina Fichtenau
iz Novega mesta, od leta 1914, pa je last
rodbine Kuralt.

Blizu Orehovice stoji grad Vrhovo, ki
ga je zgradil sredi XVI stoletja Ivan pl.
Vernedki v blizini nekdanjega gradu Vr-
hovo, ki je bil v razvalinah in se kraj
imenuje ,Na starem gradu®: leta 1871. je
grad kupil Ivan Kosler, ki ga je podaril
héeri, ki se je porotila z dr. A, vitezom
Schoppl - Sonnwalden; vitez Schippl je
grad rencviral, uredil, park ter zbiral gra-
divo za zgodovino dolenjskih gradov, ki
ga hranijo v grajski knjiznici.

Grad Klevevz so zgradili brizinski
gkofje, ki so tu imeli svoje oskrbnike
Klevevike viteze, kise prvic ome-
njajo leta 1267. Od leta 1301. so imeli
grad v najemu Svibenski grofi, v zacetku



X1V, stoletja pa je preSel v last Habsbur-
gkih, Leta 1483. je grad zavzel ogrski kra j
Matija Korvin, potem pa je bil zopet last
Habsburskih, ki so premestili iz Staten-
berSke gras¢ine na grad Klevevz dezelsko
sodiite s pravico krvnega sodstva. V letih
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1587,—1622. je bil grad last brizinskih
Skofov, pozneje pa je bil v lasti raznih
rodbin, dokler ga ni leta 1693, kupil sti-
ski samostan, ki ga je prezidal in olepsa',
leta 1719. pa ga je prodal cistercijanske-
mu samostanu v Kostanjevici. Po ukinitvi
samostana leta 1786. je grad postal last
verskega sklada, sedaj pa je grad las:
rodbine Ulm, Lastnik gradu Klevevza Ju-
rij Moscon je v zatetku XVIL stoletja
zgradil v zahvalo za zmago nad Turki po-
druzni¢no cerkev Device Marije Karmel-
ske v Mali Strmiei.

Pod Vinjim vrhom stoji grad Suta, ki
je bil sprva le moéno utrjen stolp, last
Sutenjskih vitezov, ki se omenja-
jo leta 1466, Od leta 1639. so bili lastniki
Starega gradu tudi lastniki Sute, danes pa
je Suta last rodbine Potokar.

Pomemben grad, ki ga je zgradil v
1. polovici XVII. stoletja I'r. Bernhard
pl. Palmburg, sin Jurija pl. Palmburga,
lastnika gradu Klevevza, je grad Zbure
ali Marof; sprva je bil zgrajen iz lesa,
poznejSa lastnica Ana Schweiger pa je
dala leseni grad podreti in leta 1736. zgra-
dila dvonadstropno gras¢ino s kapelo
sv. Ane. Grad je preSel pozneje v last
rodbine Ulm ter je sedaj v razpadu.

Vzhodno od vasi Srebrnice stoji grad
Na Marofu, ki je bil v XIX. stoletju last
rodbine Engelthaler; od leta 1930, pa je
last rodbine Agnitsch iz Novega mesta.
Grad je bil vetkrat prezidan in ima lepo
zaokrozeno posestvo vzdolz reke Krke.

Severno od vasi Matkovec stoji grad
Bajnof, ki ga je podarila nadvojvodinja
Virida v XI. stoletju stiSkemu samostanu.
Proti koncu XVI. stoletja so grad prezi-
dali, v dobi cesarja Jozefa II. je grad pre-

Sel v drzavno last, leta 1822. pa ga je ku-
pil Frane Grm ter je 3e sedaj v lasti rod-
bine Grm. Leta 1622, so posvetili v gradu
kapelo BrezmadeZnega spotetja Dev. Ma-
rije, ki so jo v XVIII. stoletju opust.li,
leta 1885. pa so jo zopet obnovili

Grad Rozek je stal v blizini vasi Pod-
turen ter je bil sprva last vitezov Ro-
zekarjev, ki se omenjajo v letih 1274.
in 1369., pozneje pa je bil last grascakov
iz Soteske, ki so grad opustili, ter je Ze
dolgo v razvalinah.

Grad pri Mali vasi je zgradil leta 1670,
Wolf Engelbert grof Turjaski, okrog leta
1750. je preSel v last Antona Jencica, ka-
terega héi se je porofila z Janezom Ba-
rago, nekdanjim grajskim oskrbnikom na
Mirni; iz tega zakona se je rodil slavni
misijonar Skof Friderik Baraga. Sedaj je
grad last rodbine Lah.

K vasi sv.llelena spada grad ZapuZe,
ki ga je zgradil leta 1578. Erhard Peltz-
hofer, dotedanji lastnik utrjenega gradita
Semenic¢a, ki je stal v blizini novozgra-
jenega gradu. Semenidki vitezi s>
omenjajo ze leta 1385. Grad ZapuZe je bil
v reformacijski dobi zato¢iite protestan-
tov, ter je od leta 1917, v lasti rodbine
Belovsky.

Nedale¢ od grada Zapuie stoji v vasi
Zabrdje grad Gri¢, ki je bil last rodbine
Gall, danes pa je last rodbine Buk iz Mir-
ne, ki ga je preuredila v pension.

Naj omenim %e:

Trebanjski grad v Trebnjem, ki je bil

zgrajen v X1, stoletju ter je bil last Tre-
banjskih vitezov iz Koroske, ki se ome-
njajo leta 1141. in 1163.; pozneje je bil
grad last Ortenburzanov, leta 1418. pa so
ga podedovali Celjski grofi, leta 1456. pa
Habsburzani. Poznejsi lastniki so bili Svi-
benjski gospodje, grofje Gallenbergi, nato
aurerji, pozneje pa je prehajal iz rok v
roke, dokler ga ni kupil sedanji lastnik
dr. ing. Evgen Soulavy. Grad ima &etvero-
koten stolp, okrogel stolp s tajnim izho-
dom v zidu. Leta 1807. so grad prenovili
in podrli vzhodni stolp, v najnovejiem
casu pa je sedanji lastnik grad popolno-
ma prenovil, (Se bo koncalo.)
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Jdz upraove

PREVOD OBVESCA: V mescen novembru bodo delile zadruge in trgovei racio-
nirana zivila potroSnikom na slede¢i nac¢in: a) Kruh ali pSeniéno moko za prvih
10 dni (na odrezke, ozna¢ene z datumom od 1. do 10. novembra) na vse nakaznice
za kruh brez izjeme (t. j. na mavadne, dodatno za delavce, posebno dodatno za
zavodarje in nosefe zene ter na dodatno za bolnike). Enotne, rZzene ali jeémenove
moke, trgovei, ki bi jo imeli 3e na zalogi, ne smejo oddajati strankam, temveé jo
morajo drzati vskladiS¢eno do nadaljne odredbe Prevoda. b) Riz za prvih 15 dni.
¢) Maséobe (maslo ali olje) za prvih 15 dni. d) Ostala racionirana zivila: v celome-
secnih kolicinah, Delitev kruha, moke, zivil za juho in madc¢ob na ostale odrezke
pa bo objavljena pravocasno v ¢asopisju. Trgovei in zadruge smejo deliti Zivila
samo odjemalcem, katerih imena so sporo€ili Prevodu in to samo na odrezke, ki
§e niso odrezani od zivilskih nakaznic, izdanih od Mestnega preskrbovalnega urada
v Ljubljani. Izjemamo lahko prodajajo peki kruh na Se neodrezane odrezke do-
datnih nakaznic SD1 -+ Il + 111, izdanih tudi od ostalih preskrbovalnih uradov.

Na izdane Zzivilske nakaznice pripadajo slede¢a racionirana zivila: 1, Na na-
vadno Zivilsko nakaznico: dnevno 150 gr kruha ali 124 gr p3eniéne moke, 1kg riza
na odrezke od 1. do 15. nov., 100 gr surovega masla na odrezke od 1. do 8. novembra,
I del olja na odrezke od 9. do 16. nov., mese¢no 500 gr sladkorja, 500 gr soli, 100 gr
paradiznikove mezge na odr. ,,551" (samo na ljublj. Ziv. nakaznice), 100 gr pral-
nega mila, 160 gr toaletnega mila na odrezek ,552 (samo na ljublj. Ziv. nakaznice).
2. Na dcdatne zivilske nakaznice SD I, II, III za razne vrste delavecev: dnevno 100 gr
kruha ali 82'6 pSeni¢ne moke na vsak odrezek, ki nosi oznako .SDI¥, ,SDII* ali
3D 1117, ter 300 gr riza na prvih 15 odrezkov, dolofenih za Zivila za juho. 3. Po-
sebna dcdatna nakaznica za kruh (za zavodarje in nosete zene): dnevno 150 gr kruha
ali 124 gr pSen. moke (samo na ljublj. Zivil. nakaznice). 4 Dedatna Zivilska nakaz-
nica GMa (za otroke do 3 let): meseéno 1000gr riza, 750 gr marmelade (300gr na
ze doloc¢eni odrezek ter 250 gr na odrezek ,6“, (na deZelske nakaznice samo 500 gr
marmelade), 500 gr sladkorja. 5. Dodatni zivilski nakaznici GMb in GMc (za otroke
in mladino od 3. do 18. leta): mese¢no 500 gr marmelade (na dezelske nakaznice
samo 350 gr marmelade). 6. Nakazilo za marmelado (za osebe nad 65 let starosti):
mesec¢no 500 gr marmelade (samo na ljublj. Zivilske nakaznice). 7. Dodatna nakaz-
nica za kruh za bolnike: dnevno 100 gr kruha ali 82°6 gr pSeni¢ne moke. 8. Dodatna
nakaznica za meso za bolnike: dnevno 100gr mesa pri obi¢aj. mesarjih. 9. ,Po-
sebno nakazilo™ in ,,Nakazilo za bolnike*: Trgovei smejo izdajati racionirana Zzivil
v koli¢ini, ki je v nakazilu vpisana, samo na nakazila, ki jih je izdal prehranjev: .
zavod Prevod ali Mestni preskrbovalni urad v Ljubljani.

Opoemba: Pri postavkah, pri katerih ni izrecno v oklepajih oznaézna opaz se
izdaja koli¢ina Zivil na ljubljanske in dezZelske Zivilske nmakaznice.

Cas za odpiranje in zapiranje trgovin

Po odredbi oblasti smejo biti v zimskih mesecih odprte trgovine:

a) z zivili od 8. do 12. ure in od 15,30 do 18,30 ure;

b) oblacilne stroke od 8,50 do 12,30 ure in od 15,30 do 18,30 ure.

Ko pride ¢as, ki je predpisan za zapiranje, se morajo zapreti vsi dohodi, dolo¢eni
za promet s strankami. Zaradi tega in ker se sme strankam, ki so ob ¢asu zapiranja
Se v prodajnih prostorih, posireéi le Se ¢etrt ure po tem &asu, prosimo vse obikovalce
nasih trgovin, da pridejo kupovat ¢impreje in ne Sele zadnje minute pred zapi-
ranjem poslovalnic.

Zadruzni gostilni

Nasi gostilni poslovalnice na glavnem kolodvoru in poslovalnice v Siski Vas vsak
dan postrezeta z okusnimi gorkimi in mrzlimi jedili. Obe toita dobro in zdravo

belo in rde¢e vino. — Vabimo &lane: Obiskujte na3di gostilni!
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