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Se o blagovnem zadružništva 
Dobijo se l jud je , ki nad blagovnim 

zadružništvom zmaju je jo , češ da ta vrsta 
zadružništva nima posebnega pomena, 
ker i zmenjavanje blaga itak posreduje jo 
trgovci; razen tega se pa ti posli morda 
niti ne splačajo, ker so obratni stroški 
pr i zadružnem poslovanju razmeroma ve-
l ik i Neka j je resnice na obeh ugovorih; 
vestni in solidni trgovci so na vsak način 
potrebni in zadružništvo nima in ne mo-
re imeti namen, da bi takšne trgovce 
uničilo. To se poštenim trgovcem tudi ni 
treba prav nič bati. Tudi obratni stroški 
so pri blagovnih zadrugah razmeroma 
prece j znatni, ker more z blagom, zlasti 
takim, ki se rado kvari, uspešno trgo-
vati in ravnati le strokovno izvežban in 
izšolan človek. Tak pa seveda hoče biti 
tudi primerno plačan. 

Vendar imajo zadruge, preko katerih 
kmet k u p u j e svoje gospodarske potreb-
ščine in p roda ja svoje pridelke, velik 
pomen zaradi cen. Za cene pa ravno gre. 
Končno j e za kmeta domala vseeno, ali 
n e k a j kupi v zadrugi ali pri trgovcu. 
Glavno je cena. In za regul i ran je cen so 
dobre blagovne zadruge, povezane v 
osrednjo blagovno centralo, naravnost 
nu jno potrebne. 

Že zadnjič smo naglasili, govoreč o 
blagovnem zadružništvu, da ne sme biti 
med proizvajalcem in potrošnikom pre-
več posrednikov. Tisti pa, ki so potrebni, 
ne smejo imeti pretiranega zaslužka. Ka-
ko to doseči? Samo z organiziranim bla-
govnim zadružništvom se morejo ta vpra-
šanja zadovoljivo rešiti. Tu bi malo po-
magale še tako stroge odredbe; kaj t i za 
popolnoma dovršen aparat , ki bi urejeval 
cene po nemškem vzorcu, pri naših raz-
merah niso ugodna tla. Treba bi bilo 
p r e j še marsikatere preuredi tve našega 
javnega živl jenja. Pa j e končno za svo-
bodoljubnega človeka preveč komande 
od zgoraj tudi odbijajoče in slabo vpliva. 

Z urejenim blagovnim zadružništvom 
j e pa čisto brez vsakih odlokov oblastva 

skora j nevidno in neslišno mogoče regu-
lirati cene. In regul i ranje cen j e tako 
nujno, da ga ne smemo prav nič odlašati, 
če nočemo, da nam slovenske male kme-
t i je ne propadejo. Sa j se doga ja jo v tem 
oziru naravnost nezaslišane in never je t -
ne stvari! Samo en zgled izmed stoterih! 

Lansko leto, ko so bile zrele češplje, 
sem po nak l juč ju naletel na človeka, ki 
je trgoval s češpljami. Sa j se spominjate, 
koliko je bilo lani po nekaterih predelih 
naše Slovenije češpljevega pridelka. Po-
sebno so obrodile v brežiškem okra ju , 
k j e r so bili kmet je kar zasuti s češplja-
mi in niso vedeli, kam z njimi. Trgovina 
je bila seveda povsem neurejena, o kak-
šni dobro organizirani skupni prodaj i ne 
moremo govoriti. Na tisoče kilogramov 
tega žlahtnega sadeža so l j ud j e preku-
hali v slivovko — drugega jim ni pre-
ostalo. Sa j nič ne rečem, da bi štamperl 
dobre slivovke človeku ne storil dobro. 
Ali te pi jače je bilo preveč in je bila 
zato l judem škodljiva. Toda o slivovki 
sedaj ne bom obširneje govoril. Omenje-
ni prekupčevalec s češpljami mi j e pri-
povedoval, da se v okolici Brežic dobi 
češpelj, če se prav ne motim, po 30—35 
par za kilogram kdor hoče. Kmet je da 
ponu ja jo svoj pridelek na vse pretege 
in ga končno dajo še ceneje. 

Stvar me j e zanimala, pa sem možaka 
pobaral, kam češplje prodaja . Povedal 
mi je, da na Gorenjsko; tam, je pripo-
vedoval, češpelj ni in jih celo kmet je v 
večjih množinah kupu je jo in sušijo. — 
Vprašal sem ga, koliko na Gorenjskem 
plačajo za kilogram in zvedel sem, da 
okrog d inar ja in več. Za glavo sem se 
pri jel . Koliko stane prevoz? Ne veliko, 
s a j ni takšna razdal ja! Kdo pa vtakne 
tu ogromno razliko v žep? Mož se j e 
nasmehnil in dejal, da so pač kmet je ne-
rodni, ker si sami ne znajo pomagati; 
toda to j e v redu, ker bi drugače l j u d j e 
njegovega »poklica« ne mogli dobro ži-
veti. —B 



Premislite: pridelek j e Sel od kmeta 
v brežiškem o k r a j u do kmeta na Go-
renjskem — pri tem ja ostalo pri kilo-
gramu 60 par, t. j. 200% kupne cene, in 
še več v žepu prekupčevalca. Oškodovan 
j e bil naš obsotelski kmet, prav tako pa 
tudi kmet na Gorenjskem. Ali bi se bilo 
k a j takšnega moglo dogoditi, če bi stvar 

vzele v roko zadruge, pr i kaTerih bi 
imeli besedo kmet je sami? 

Že na tem zgledu, ki j e resničen do 
pike, se mora še tako zakrknjenemu kme-
čkemu človeku posvetiti, da je blagovno 
zadružništvo v sedanjih časih ustanova, 
ki j e ne morejo kmet je n ik je r pogrešati, 
če nočejo drseti v svojo pogubo. 

Pazimo na r o p n f c s ! 
P o p r a v e k . V zadnj i številki »Go-

spodar ja in gospodinje« je na str. 265 ti-
skarski škrat napravil ne l jubo pomoto. 
Pravilno se glasi naslov članka: Pazimo 
na ropnice! 

n. 
V zadnj i številki smo se seznanili z 

znaki, ki se po jav l j a jo ob ajdovi paši v 
brezpašnih dneh pred našimi čebelnjaki. 
Dognali smo, da so prve značilne znanil-
ke, da je paša p rek ine jna ali odnehala 
st ikajoče čebele, ki skušajo vdreti pred-
vsem v šibkejše panje , ter da so te če-
bele lahko iz domačega pa tudi tu jega 
čebelnjaka, in to v prvi vrsti iz na jbo l j -
ših družin, ki se od l iku je jo po na jv iš jem 
donosu. 

Nerštetokrat se je že dogodilo, da je 
čebelar neupravičeno dolžril soseda če-
be la r j a ali pa prevaževalca, češ da so 
njegove čebele prišle k njemu "ropat, v 
resnici so se pa ropali domači panj i med 
seboj, kar izkušeno čebelarjevo oko lah-
ko dožene z opazovanjem pri žrelu. Panj , 
k i ropa, tako živahno izletava in doleta-
va, da nastane pr i žrelu prava gnječa, 
pa ne od tujih, temveč od domačih čebel. 
Č e č e b e l e t a k e g a p a n j a p o s u -
j e š z m o k o , l a h k o z a n e s l j i v o 
d o ž e n e š , n a k a t e r e p a n j e s o t e 
č e b e l e n a v a l i l e . N a i s t i n a č i n 
t u d i l a h k o z g o t o v o s t j o u g o t o -
v i š t u j e r o p n i c e . 

Če opaziš, da je naval stikajočih če-
bel večji in da te že vdira jo v posamezne 
panje , moraš takoj pripreti žrela vseli 
panjev, in sicer močnih na d v e , slabih 
pa na e n o čebelo P o p r e t e k u d o -
b r i h d v a j s e t m i n u t , k o s i ž r e l a 
t a k o z o ž i l , b o š i m e l p r e d č e b e l -
n j a k o m z o p e t m i r . Če j e naslednji 
dan zopet paša, žrela odpri, ko pa ista 
preneha, j ih ponovno zoži. Če pa ni pa-
še, pusti žrela zožena na 2—3 čebele, do-
kler ne izvršiš v čebelnjaku vseh jesen-
skih opravil j in ne ugotoviši da je nevar-

nost ropanja popolnoma minula, kar pa 
j e šele tedaj , ko si končal z jesenskimi 
opravili in pan je -p lemenjake oskrbel z 
vsem potrebnim za zimo. 

Gor je pa čebelam in čebelarju, k j e r 
se j e ropan je že razpaslo. Tam ni druge 
pomoči, kakor uveljavit i pregovor: R e -
š i , k a r s e r e š i t i d a l Če imaš čebele 
v dobro zaprtem čebelnjaku, potem j e 
najboljše, da nemudoma d o b r o , č i s t o 
zapreš žrela vseh panjev, odpreti pa mo-
raš panjem vratca ali dušnike na vratih, 
da imajo zaprte čebele d o v o l j z r a -
k a , sicer se ti bodo z a d u š i l e . Ne po-
zabi v čebelnjaku zatemniti tudi vse ste-
klo, da je v n j e m t e m n o a z r a č n o . 
Če pa čebelnjak slabo zapira, tako da 
čebele lahko vdira jo vanj , je najbol jše , 
da odneseš pan j e iz čebelnjaka v temno 
hladno klet, k j e r j ih pusti, če ni paše, 
vsa j par dni, da izgube duh po a jdi , na-
kar jih zopet postavi v čebelnjak z zo-
ženimi žreli v isti vrstni red, kakor so 
bili prej . Le panje , ki so bili močno na-
padeni in to po čebelah iz tvojega čebel-
n jaka , postavi na novo mesto, na jbo l j še 
v drugi konec čebelnjaka, sicer ne boš 
imel miru do nastopa mraza. 

Pomni! Če se je v tvojem čebelnjaku 
pojavilo m o č n o ropanje, ne pomaga ne 
škropl jen je z vodo, ne zast iranje pan ja 
in čebelnjaka z vejami, ne zoževanje in 
ne mazanje žrel z karbolinejem itd., 
uspešen j e le zgoraj navedeni postopek, 
če nisi prišel že prepozno! Popolnoma 
ali močno izropane družine, ki so sicer 
v redil, niso za pleme, ker se slabo bra-
nijo, zato jih po končani paši v drugi 
polovici septembra podri, žival pa pre-
ženi v sosednje panje . 

Kakor pri boleznih, tako vel ja tudi 
pri ropanju pravilo, da se ga lažje ubra-
nimo, kakor pa ga odpravimo. Dosedanje 
izkušnje so pam pokazale, da je v 98 pri-
merih od 100 kriv ropanja čebelar, pr i 
katerem se je roan je pojavilo. Vzrokov 



za to j e več. Največkra t se pojavi ropa-
n j e pri čebelarj ih, ki površno čebelarijo 
in poznajo čebele le takrat , ko j im j e 
t reba vzeti med in ko j e treba pospra-
viti roje. aZ razvoj in s tanje rojev in iz-
rojencev se tak čeblar vse do ajdove pa-
še ne briga. V ajdovi p iš i se pa zan j e 
v s e p r e v e č z a n i m a. Vsak dan en-
krat, če ne večkrat , brez ozira na to ali 
j e paša ali ne, odpi :a p a n j e in pase ra-
dovednost, kol;k«> so ma že prine-
sle, četudi bi to l<»f>ko ugotovil brez ne-
varnosti rnagtri vsak večer s teh tan jem 
enega pan ja . O d p i r a n j e i n p r e g l e -
d o v a n j e p a n j e v v b r c z p a š n e m 
č a s u v a j d o v i p a š i j e n a j v e č -
k r a t v z r o k r o p a n j a . Zato pusti med 
ajdovo pašo čebele popolnoma v miru. 
Če jih že moraš pregledovati, stori to v 
dobrih pašnih urah! 

Poleg »radovednežev« j e tudi mnogo 
čebelarjev, ki ne morejo počakti, da bi 
j im čebele v dobri ajdovi paši dodobra 
zanesle medišča in se oskrbele z zimsko 
zalogo. Kakor hiiro se v sa t ju zasveti 
pa r kapl j ic medu — pravilno medene 
raztopine — že ga mora jo iztočiti, in to 
neglede na pašo, čas in kra j , četudi j e 
to po naredbi o prevozu čebel na ajdovo 
pašo prepovedano. 

Že s samim točenjem medu v brez-
pašnem času v ajdovi paši. ter dodaja-
n jem iztočenega sat ja v panju , č e g a š e 
b o l j p a z l j i v o i z v e d e m o , s k o -
r a j r e d n o p o v z r o č i m o r o p a n j e . 
Nepočakanci-grabežljivci pa ne le. da to-
čijo nezrel voden med, ki se tako rad 
skisa, pač pa vrh tega, da j e nesreča še 
večja, dostikrat nastavijo medeno poso-

do, pokrovce in iztočeno sa t je pred če-
belnjak, češ da ga bodo čebele obrale. 

V dobri paši se čebele za tako vabo 
niti ne zmenijo, v brezpašnih urah pa j e 
posledica tega. da nastane že po preteku 
n e k a j minut nele pr i dotičnem, temveč 
tudi po okoliških čebelnjakih grozovito 
ropanje , — krivi so pa tega, če so le k j e 
v bližini, potem tu j i prevaževalci. 

Takih primerov nam je znanih na sto-
tine. Dolžnost vseh zavednih čebelar jev 
je, da take brezvestneže, ki povzročajo 
vsem sosednim čebelarjem s tem leto za 
letom neprecenljivo škodo, brez okleva-
n j a jav i jo pr is to jnemu okra jnem.! na-
čclstvu, ki jih bo kaznovalo po določilih 
naredbe. 

Prezreti pa ne smemo še enega kriv-
ca, ki da povod, da se v brezpašnih urah 
pojavi hudo ropan je : b r e z m a t i č n i h 
p a n j e v . Čebelna družina j e brez ma-
tice zapisana smrti. Tak p a n j se ne brani 
in tako na jde jo st ikajoče čebele hvalež-
no pol je za svoje udejs tvovanje. Prva, ki 
na jde tak p a n j vdre vanj , se napi je me-
du, pohiti z n j im domov in obvesti o tem 
svoje tovarišice, ki se podajo z n jo ta-
ko j »na delo«. To obvestilo se širi da l j e 
in dalje. Naval na brezmatično družino 
je čim dal je hujš i — v teku pol ure j e 
p a n j popolnoma izpraznjen, zmage pi ja-
ne čebele navali jo potem na sosedne pa-
n j e — v čebelnjaku se začne bo j na živ-
l j e n j e in smrt. Vzbujena strast do grab-
l j e n j a j e neglede na obilne žrtve brez-
obzirno premagala vse ovire in ozire. Če-
belnjak čebelarja-zanikrneža je v n e k a j 
urah, z izjemo par močnih družin-ropar-
jev, ki si j ih je vzgojil sam, opustošen. 

Paradižnik v naši prehrani 
(Nadaljevanje.) 

12. Kislo zelje s paradižnikom. Skuha j 
kislo zelje s kumino in lavorjevim listom. 
Kuhanega stresi v kožico, k j e r si pr ipra-
vila na masti bledo prežganje in ga raz-
redčila s paradižnikovo mezgo. Vse sku-
p a j osoli. dobro premešaj , še malo pre-
vri in d a j s k rompir jem ali klobasami 
na mizo. Kislo ze ' je l»o veliko boljše, če 
ga ne kuhaš v obdc i vodi, ampak dušiš 
na masii in Čebuli in pril i ješ le toliko 
vode, da je zelje pokrito 

13. Segedinsk? guljaž. Razbeli v kožici 
žlico masti, prideni drobno zrezane če-
bule in ko ta zarumeni, na kocke zreza-

nega svinjskega mesa. Praži, posipaj z 
moko, mešaj pet minut na vročem, zali j 
z zelenjavno juho in potisni na vroče, da 
meso vre. Posebej pa k u h a j kislo zelje, 
ga odcedi in prideni k mesu, ko je to 
mehko. Nato pr i l i j paradižnikove mezge 
in malo kisle smetane. Dodaš ščep popra, 
kumine, soli in malo strtega česna, pre-
meša j in pusti vreti še pol ure. Na mizo 
d a j s krompir jem v kosih. 

14. Musaka. Razbeli v kožici n e k a j 
masti, doda j prece jšn jo količino drobno 
zrezane čebule, žličko paprike, na košč-
ke zrezano, bol j mastno meso in kislo 



zelje. Pr i l i j toliko slanega kropa, da se 
jed pokri je, prideni malo kumine, lovo-
rov list in strtega česna. Dobro preme-
ša j in pusti na vročem, da se počasi kuha. 
Ko je jed kuhana, jo naloži v pomazano 
pločevino tako, da napraviš več plasti. 
Vsako plast posipaj z opranim rižem, 
zgornja plast n a j bo zelje. Nato pr i l i j 
paradižnika in malo smetane ter potisni 
v pečico, da se še riž skuha. Na mizo d a j 
s kruhom. 

15. Paradižnikovo cvrt je . Paradižnike 
operi, olupi, zreži na listke in stresi na 
vročo mast, k j e r si zarumenela malo če-
bule. Prideni strtega česna in drobno 
zrezanega zelenega petršil ja ter duši to-
liko časa, da izgube vodo. Nato dodaj sol 
in raztepena ja jca ter rahlo zmešaj, da 
dobiš drobečo maso. To jed daš s kru-
hom na mizo ali pa kot oblogo na brez-
mesni dan. 

16. Nadevane bučice v paradižnikovi 
omaki. Male jedilne bučice operi, olupi, 
zreži na pr imerne kose in jim s kavino 
žličko izdolbi peščišče. Tako pr ipravl jene 
bučice nadevaj s sledečim nadevom: 
ostanke kuhanega mesa ali pečenke zme-
Iji ali sesek l ja j s krivim nožem, prideni 
eno ja jce , drobno zrezanega petrši l ja , 
popra in strtega česna. Dobro premeša j 
in dodaj še v mleku namočenega in ože-
tega kruha ali spraženega riža, da dobiš 
bolj gosto maso. Nadevane bučice zloži 
v kožico in poli j s sledečo omako: spraži 
na masti drobno zrezane čebule, prideni 
paradižnikovega soka, kisle smetane, 
malo strtega česna in soli po okusu. Ko-
žico pokri j in postavi na k r a j štedilnika. 
Vre n a j počasi in tako dolgo, da se buče 
zmehčajo. Na mizo d a j z zmečkanim 
krompir jem ali s kruhom. 

17. Vampi s paradižnikom. Zarumeni 
na masti prece jšnjo količino drobno zre-
zane čebule ter doda j paprike in para-
dižnikove mezge. V to omako stresi drob-
no zrezane vampe, prideni strtega česna, 
majarona , t imijana, osoli in k u h a j toliko 
časa, da se vampi zmehčajo. Nato doda j 
še n e k a j žlic smetane in malo kisa, še 
enkrat prevri in d a j na mizo, 

18. Paradižnikov guljaž. Napravi na-
vaden guljaž in prideni nazadnje še pa-
radižnikove mezge. 

19. Krompir jev guljaž s paradižnikom. 
Krompir olupi, operi, nareži na srednje-
veške kocke in nasoli, Nato razbeli v 
kožici mast in stresi nanjo drobno zreza-
ne čebule. Ko čebula zarumeni, dodeni 

še paprike, krompir in sesekljane ku-
mine. Popraži, posipaj z moko in zali j 
z juho; premešaj in prideni neka j žlic 
smetane, strtega česna in paradižnikove-
ga soka. Ko dobro prevre, d a j s kruhom 
na mizo. 

Paradižniki dozore samo enkrat v letu 
in poleg tega še zelo radi zgnijejo. Zato 
jih moramo za poznejšo in zimsko upo-
rabo primerno shraniti ali konzervirati. 
Ker je sh ran jevan je paradižnika zelo 
lahko in enostavno ter skora j brez stroš-
kov, bi ne smelo biti kmečkega gospo-
dinjstva brez paradižnikovih shrankov. 
V ta namen so nam potrebni zreli pa-
radižniki, zadostna množina močnih ste-
klenic in zamaškov ter malo dobre volje. 
Za konzerviranje paradižnika je dobra 
vsaka steklenica (od piva, slatine, šam-
panjca itd.), ki je dovolj močna in se da 
dobro umiti. 

Preden začnemo s konzerviranjem, si 
pripravimo vse potrebno da se izognemo 
nepotrebnemu le tanju in r azbur j an ju . 
Steklenice umijemo v vroči raztopini 
sode, jih dobro izperemo in odcedimo. 
Poiščemo še cele zamaške, če jih manjkaš 
dokupimo novih in vse skupa j prekuha-
mo v vreli vodi. Tudi tenko vrvico in 
pečatni vosek imejmo pri roki. 

Najenostavnejši , odnosno najs tare jš i 
in na jcenejš i način konzerviranja je su-
šenje. Zdrave paradižnike narežemo na 
krlilje, jih naberemo na vrvico in obe-
simo na suh, zračen prostor, da se po-
suše. Posušene shranimo na suhem pro-
storu in jih uporabl jamo kot začimbo k 
raznim jedem. 

Za večje potrebe shran ju jemo p a r a -
d i ž n i k o v o m e z g o . Starejši in dosti 
enostaven način je sledeči: Zrele para-
dižnike operemo, gnile dele obrežemo, 
jih razpolovimo in stresemo v lonec, da 
zavro. Čez kakih pet minut stresemo vse 
skupa j na sito in goščo pretlačimo. Mez-
go nalijemo v pogrete snažne steklenice, 
jih zamašimo in prevežemo z vrvico 
Tako pr ipravl jene steklenice zložimo v 
velik lonec (za kuhan je perila). Na dno 
in okrog steklenic pa natlačimo nekoliko 
slame in sena da ne popokajo. Vode na-
lijemo toliko, da sega steklenicam do polo-
vice. Vre n a j eno uro. Po končanem ku-
han ju postavimo lonec na tla in pustimo, 
da se vse skupa j počasi ohladi. Ohla jene 
steklenice postavimo iz lonca, jih zbriše-
mo, zamaške pa zakapljemo s parafinom 
ali pečatnim voskom. To izvršimo prak-



tično tak-o, da segrejemo v lončku pečatni 
vosek ali parafin (navadno svečo razto-
pimo) in pomočimo v njega vrat stekle-
nice tako, da jo obrnemo narobe. Kapica 
iz voska ali paraf ina brani dostop zraku 
in škodljivim bakteri jam. Zapečatene 
steklenice hranimo na hladnem prostoru. 

Novejši in v mnogem prakt ičnejš i 
način konzerviranja je sledeči: Paradiž-
nik pripravimo kot pri prvem načinu, 
ga pretlačimo, denemo v kožico, poso-
limo in nekoliko sladkamo ter kuhamo 
kaki dve uri. Še vročo mezgo nali jemo 
v vroče, v pečici pogrete steklenice, jih 
zamašimo s prekuhaniini zamaški tako, 
da porinemo zamašek popolnoma v grlo 
steklenice. Vsako steklenico zavijemo hi-
tro v krpo in jo denemo v jerbas, k j e r 
imamo postlano s senom. Vse skupa j po-
kr i jemo z debelim kocem ter pustimo 
preko noči, da se še pokuha. Drugi dan 
steklenice zapečatimo, j ih zbrišemo in 
shranimo na hladnem. Ta način se loči 
od prvega v tem, da rabimo m a n j ste-
klenic, sok pa j e zaradi dodatka soli in 
s ladkorja trpežne j ši 

Ako paradižnikovo mezgo pokuhamo, 

dobimo gosto marmelado, ki jo napol-
nimo v kozarec in zavežemo s perga-
mentnim papir jem. Pred uporabo ga raz-
redčimo, odnosno vzamemo le majhno 
količino. Da jo obvarujemo pred ples-
nijo, jo hranimo na suhem prostoru, 
dobro je tudi, če nali jemo na površ je 
tanko plast olja. 

Sok surovih paradižnikov shranimo 
lahko v patentnih kozarcih ali pa v 
dozah, ki jih zapiramo s posebnim stro-
jem, zaprte pa prekuhamo. Ker so z na-
kupom tega stroja v zvezi precejšnj i 
stroški, se izplača le v večjih gospo-
dinjstvih in v zadrugah (sadjarskih in 
vrtnarskih zadrugah ali društvih). O 
delovanju teh strojev pa se poučimo 
lahko praktično na tečajih za vkuha-
vanje sadja in zelenjave, ki j ih pr i re ja 
kr. banska uprava. 

Letos, ko je sadna letina slalia in ko 
gospodinja nima izbire pri pripravi sad-
nih konzerv, je važno, da si zna vsaka 
gospodinja pripravit i cenene, a zdrave 
mešane marmelade. Paradižnik z jabol-
ki da okusno in zdravo marmeldo, ki 
je pr imerna zlasti za otroke. St. Š. 

Prevelika občutljivost m za življenje 
V razredu sem imela učenko Marto. 

Bila j e sicer pridna in marl j iva, a silno 
občutljiva in nezanesljiva. Kadar ji je šlo 
vse gladko in je bila pohvaljena, so se 
ji zaiskrile oči. Ob na jmanjš i graj i pa 
je bila takoj vsa izpremenjena. Pove-
sila j e glavo, našobila usta, napela no-
sek, kot pravimo. 

Dalje časa sem jo opazovala in pre-
mišljevala, kako n a j jo odvadim te na-
pake, ki bo z njo rasla in se večala 
n jena občutljivost. Kaka reva bo v živ-
l j en ju s svojo preveliko občutljivostjo. 

Sa j je bila ravno tako pri igri s svo-
jimi součenkami. Če so se igrale v od-
moru to, kar je ona predlagala, je bilo 
dobro. Vesela in razigrana je bila. Ako 
pa s oprezrle njen predlog in je katera 
izmed deklic predlagala k a j drugega, 
kar se je zdelo igrajoči družinici bolj 
»pametno«, je pustila družbo, sedla sa-
ma zase ob strani in jih opazovala. Če 
pa je bila njena občutljivsot le preveč 
ranjena, se je obrnila proč in otrok ni 
niti pogledala. 

»Ja, Marta, težko bo tvoje življenje, 
če boš vedno taka,« sem si nekoč rekla. 

Nekega dne pride v šolo n jena mati. 
Rada bi zvedela, kako n jena hčerka v 
šoli napredu je in kakšna je. 

Dolžnost vsake učiteljice je, da je 
iskrena in odkrita do staršev otrok. Ne 
poveča vati otrokovih napak, zopet pa 
ne zamolčati napake, ali jih oleipšati 
Isto pa mora ravnati tudi mati, ki otro-
ka še bolje pozna, s a j ga ima pred se-
bo dvajset ur na dan, medtem ko ga 
ima učiteljica štiri ure. 

Le skupno, šola in dom, moreta res 
vzgojiti otroke, dobre, take, ki bodo 
vredni člani človeške družbe 

Tako sem povedala materi, kar sem 
imela na srcu. »Glede znanja in nalog 
sem zelo zadovoljna z njo. Samo neka j 
je, kar jo bova morali odvaditi. Preveč 
j e zamerlj iva in občutlj iva. Na jman j še 
svarilo, zasluženo in povesi nosek. Ako 
ni po njenem, je že zamera tu. Draga 
gospa, na lep način morava to njeno na-
pako odpraviti ali v sa j zmanjšat i« 

Čakala sem, k d a j bo tudi njena mati 
»napela nosek« zaradi mojih odkritih 
besed. Potem sem vedela, da tudi Marta 
ne bo nikdar boljša. 



Pa j e bila k sreči mati pametna, v 
živl jenju težko preskušena vdova, s 
hčerko edinko. 

»Gospa učiteljica, zelo vam bom hva-
ležna, če mi pri tem pomagate, da uspe-
va. Sama vem, da ž ivl jenje ne vpraša, 
če si občutl j iv ali ne. Čimbolj si občut-
ljiv, tembolj te mei je in tembolj te vsak 
udarec boli. S a j sem bila tudi jaz taka, 
ko sem bila še otrok. Zato sem živl jenje 
še bolj občutila, v svoji občutljivosti še 
bolj t rpela. No in danes sem zdrava. 
Želim pa, da se hčerka unese še pre j , 
kar j i gre n jena občutljivost povsod v 
napoto. 

V nekem odmoru sem pridržala učen-
ko Marto v razredu in ji govorila. Po-
vedala sem, da j e pridna, da imam rada 
pridne otroke, ne maram pa zamerlj ivih 
otrok. Da je še otrok, ki še malo ali 
nič ne ve, da ima zato otrok starše in 
učitelje, ki ga uče samo dobro. Če hva-
lijo, kar je dobro, mora jo tudi grajat i , 
kar je slabo: Ne Bog in ne l j u d j e pa 
ne mara jo človeka, ki vsako malenkost 
zameri in se noče ničesar naučiti. »Po-
skusi Marta biti drugačna, samo posku-
si. Kadar ti bo mama ali jaz rekla, si 
vedno misli, da sva tvoji učiteljici, ki 
te imava rade in te učiva samo dobro. 
Tudi tvoje součenke te bodo imele rade, 
če jim vsako malenkost ne boš zame-
rila « Jokala j e in vse obljubila. 

Počasi je šlo. Prvi uspeh je bil, da 
ni povešala glave, če je bila posvarje-
na. Videla je, da jo opazujem Drugo j e 
bilo, da ni odšla iz kroga otrok, če ni 
bilo vse po njenem. Videla sem, da j e 
otroka stalo to mnogo premagovanja, a 
ker je tudi domača skrbna vzgoja po-
magala, j e počasi šlo. 

N a j vse matere r avna jo tako. Ne s 
tepežem, kot de la jo to nekatere, ker 
»frklja nos viha«. Lepa beseda na jde le-
po mesto. 

Otrok je tu! Dolžnost vseh, ki ga 
vzgajajo, je, da tega otroka usposobimo 
za živl jenje. 

Bog n a j pa nam pomaga pri vzgaja-
nju. L G. 

KUHINJA 
Goveje mejo z zelenjavo. Korenček, 

peteršilj , kplerabico operem in ostrgam, 
ozir. olupim, nato vse zribam na strgal-
niku. V kozo dam mast, eno drobno zre-
zano čebulo iu zribano zelenjavo. Ko 

je vse skupa j zarumenilo, pa dodam na 
koščke zrezano goveje meso. Vsak koš-
ček mesa pa popre j povaljam v moki. 
Ko se meso malo poduši (potensta), ga 
zalijem z vodo ali z govejo juho in po-
krito dušim potem tako dolgo, da po-
stane meso mehko. Teda j osolira, po-
popram, dodam lavor jev list in malo 
dišave, malo zelenega peterši l ja in malo 
kisa. Nato pustim še malo prevret i in 
dam na mizo. 

Krompir jev zvitek. Testo umesim ka-
kor za jabolčni zvitek, ga razvlečeni in 
nadevam s krompir jem, in sicer: 1 kg 
krompir ja skuham že dan prej . Testo 
pomažem dobro z mastjo, potresem še z 
drobtinami, ki sem jih na masti zaru-
menila, nato zribam na strgalniku krom-
pir tako, da j e testo povsod enako na-
devano. Nato posujem še malo s slad-
kor jem, potresem pest zmletih orehov, 
pest rozin, malo cimeta in soli. Po krom-
pi r ju poškropim še malo raztopljene ma-
sti in zvijem skupaj . Zvitek položim v 
pomazano pekačo, ga po vrhu še poma-
žem in dobro spečem. 

Cvetlični prah zdravilo za t rganje . 
Vrtnar, ki je imel t rgan je po rokah in 
laktih, je vprašal čebele za svet. Zabrcn-
čale so mu: »Nabiraj cveincga prahu!« 
Ta prah j e prevrel na o l ju in si je raa-
zal roke ž njim. Trgan je ga je zapustilo. 

Če boli glava od vetrov ali prehlada, 
vkuha j si prežgunko in deni vanjo dosti 
kumne in majarona . Ta »špitalska župa« 
je zelo tečen in zdrav zajutrek, posebno 
za zimski čas. Ob griži j e j prižganko z 
ajdovimi žgančki. 

Brinjevo žolico vživajo na Tirolskem 
lovci in planšarj i , da jih obvaru je udnih 
in trebušnih bolezni. Naberi lepih jagod, 
stolci jih v možnar ju bolj na debelo, pri-
stavi v lončeni posodi, vode štirikrat to-
štirikrat toliko kolikor jagod, kuha j do-
kler se ne pokuha za polovico, pretlači 
in k u h a j dokler ni gosto kakor med. Se 
obdrži v dobro zaprti posodi več let. Vži-
vaš lahko na mleku ali kavi za za j t rk 2 
žlici na dan, 

Lilijino ol je ublaži opečenine, ohladi 
vnete oči, pozdravi ječmenček, prisad in 
pereči ogenj. Namaka j platnene krpe v 
o l je in polagaj na boleči ud Za Doreči 
ogenj je bol je, da je o l je tonln Olie j e 
na jbo l je iz lekarne; doma nare jeno m-



ma take moči. Zeleni lilijinT listi imajo 
veliko zdravilno moč. Angleška. revija je 
pisala, da j e bila neka deklica na koncu, 
ker se ji je sušil sapnik. Prišla je rast-
linoznanka, je stolkla zelene liste in 
pokladala na prša, pa j e deklica ozdra-
vela. Tudi od prisada že črno nogo je 
ozdravil tak obkladek. 

Za p l juča : Oper i do dobra liter ne-
oplianega ječmena, zali j ga s 4 litri vode 
in k u h a j do mehkega. Pretlači in zmesi. 
Na vsak liter soka deni pol li tra kan-
disa in kuhaj , dokler ni gosto kakor med. 

ŽIVINA 
Živina. Ljubl jana . Po Dodatkih od 21. 

avgusta so bile cene živine: voli: I. vrste 
8.50—9, II. vrste 8—8.50, IIL vrste 7—7.50; 
telice: L vrste 8.50—9, II. vrste 8—8.50, 
IIL vrste 7—7.50; krave: I. vrste 7.50—8, 
II. vrste 5.50—6, IIL vrste 5—5.50; teleta: 
I. vrste 8—9, II. vrsteS; prašiči: špeharj i , 
domači 11—12, sremski 15—15.50. pršutar-
j i 12—15 din kg žive teže. Surove kože: 
goveje 11—14, sv in jske 5.50—6, telečje 
19 din kilogram. ' 

Kran j . Na ponedeljskem sejmu dne 
19 avgusta je dosegla živina te cene: vo-
li: I. vrste 9.50, II. vrste 8, III. vrste 7; 
telice: I. vrste 9.50, II. vrste 8, IIL vrste 
7; krave: I. vrste 8.50, II. vrste 7.50, III. 
vrste 6.25; teleta: I. vrste 9, II. vrste 8; 
prašiči: špehar j i 12.50—13, p ršu ta r j i 11— 
12.50 din kg žive teže. Surove kože: go-
ve je 14—16, telečje 20, svinjske 8—10 di-
n a r j e v kilogram. 

P tu j . Na živinskem sejmu dne 20. av-
gusta in na svinjskem dne 21. avgusta 
so bile cene živine: voli 5.40—7.50, kra-
ve 4.50—7, biki 6 50—7, telice 6.50—8, pra-
šiči p ršu ta r j i 9.50—10.50 din kg žive teže, 
prasci od 6—12 tednov stari 120—170 din 
komad. 

CENE 
Kmetijski pridelki. L jubl jana . Pšeni-

ca 290—310, ječmen 270—320, rž 270—300, 
oves 300—310, koruza 240—300, fižol 500— 
700, krompir 150, seno 100—130, slama 60, 
jabolka: I. vrste 800, II. vrste 500, 111. 
vrste 300 din 100 kg. Svinjska mast 22— 
23, čisti med 24̂ —26 din kilogram. 

Novo mesto. Pšenica 270, ječmen 260, 
rž 250, oves 240, koruza 240—300, Lucer-
na 100—110j seno 80—100, slama 50—70 

Tega jemlj i večkrat po žlici. Lahko po-
sušiš mezgo in jemlješ kocke. To po-
zdravi ranjena pl juča Ječmenova juha 
je jetičnim okrepilo in zdravilo. Tako 
juho pa je treba dolgo kuhati, da gre 
ječmen vsaksebi. Ob taki ječmenovi juhi 
je živel nek jetični sedem let. Za bol-
nike, ki jih muči notranja vročina in 
žeja, k u h a j pest ječmenove kaše (ophan 
ječmen), dokler se ne napnejo zrna. pre-
cedi in d a j bolniku. Lahko osladiš. Koš-
ček jabolka poboljša okus. 

din 100 kg. Svinjska mast 18—22, med 25, 
oprana volna 40—50 din kg. 1 kub. meter 
drv 110—120 din. 

LES 
Les, Po podatkih l jub l janske borze 

z dne 23. avgusta so borzne cene lesa za 
kubični meter f ranko vagon nakladalna 
posta ja : 

Smreka, j e lka : hlodi I/1I 230—280, br-
zojavni drogovi 210—370, bordonali mer-
kantilui 520—370, f i ler j i do 5/6 260—300, 
trami ostalih dimenzij 260—310 din. 

Bukev: hlodi od 30 cm dal je I/Il 150— 
200, hlodi za furnir od 40 cm dal je 250— 
300, deske-plohi, naravni, neobrobljeni 
300—350, par j eni, ostrorobi I/Il 590—700 
dinar jev . 

Hrast : hlodi T/TI premera od 30 cm 
dal je 240—590, bordonali 800—900, frizi 
I/II širine 5.6 in 7 cm 770—840, frizi I/l I 
širine od 8—12 cm 870—970 din. 

SEJMI 
Sejmi do 8. septembra. ?.: živ. in kram 

Kranj , Novo mesto, Radeče, Višnja gora, 
Sv. Lovrenc p.Prož., Tinsko. Mozirje, ro-
gata živina Ormož, živ. Slovenj Gradec 
živ in kram. Guštanj , živina in prašiči 
Trbovlje, živ. Žigarski vrh nad Sevnico, 
gov. in kon j Murska Sobota, gov. in konj 
Prosenjakovci 3.: svinj. O-mož, gov. in 
konj. P tuj , živ in kram. Planina (Šmarje 
pri Jelšah), svinj Dol. Lendava 4.: svinj. 
Celje, P tu j , Trbovlje, živ. Vuhred, živ 
in kram. Bogojina, živ. Ljubl jana. 5.: živ. 
Sv. Lenar t v Slov. gor., svinj. Turnišče. 
6,: svinj, in drobn Maribor živ. in kram. 
Črnomelj, gov. in svinj, Mokronog. 7.: 
svinj. Brežice. Celje, T-bov'lje, živ. in 
kram. Sv. Krištof (Laško), Sv. Peter pod 
Sv. gorami z graščino Bizeljsko, Vofnik, 
svinj. Križevci, gov. Topolovec in Žirov-
nica (Notranjsko). 



PRAVU I NASVETI 
Zavrnjena vdovska renta, B. M. R, — 

Vaš mož je bil zavarovan pri OUZD kot 
gozdni delavec Prehladi! se je tako, da 
j e dobil pljučnico in nato v bolnišnici 
umrl. Zahtevali sle vdovsko rento, pa ie 
OUZD vašo zahtevo zavrn'1. Pritožili ste 
se pri sodišču delavskega zavarovan "a, 
k j e r tudi niste uspeli baje zato. ker je 
zdravnik izjavil da j e bil osebno pri 
njem in da je šlo za navadno obolenje, 
v resnici pa vaš mož sploh ni bil pri n j e m 
v ordinacij i niti zdravnik pri n jemu. — 
Vprašate, če bi bila tožba proti zdravni-
ku uspešna. — Ko je vaš mož zbolel, je 
bil pač po odredbi zdravnika prepeljan v 
bolnišnico. Ni važno to, če j e zdravnik 
takrat vašega moža vi^el, sa j mu je za-
dostoval od domačih sprejeti opis bolez-
ni, da ga je mogel napotiti v bolnišnico, 
Če je v bolnišnici vaš mož umrl zaradi 
bolezni, ki jo je dobil pri delu, ko se je 
n. pr. preliladil, j e smrt bila pač posle-
dica bolezni, ne pa nezgode. Le če bi va-
šega moža zadela nezgoda in bi zaradi 
posledic te nezgode končno umrl, bi ime-
li pravico do nezgodne rente Prehlad pri 
delu in potem še nastopivša pljučnica pa 

•se ne moreta smatrati kot nezgodo, za 
katero j e bil vaš mož zavarovan pri 
OUZD. 

Paša perutnine po vinogradu. F. S. S. 
Tmate hudobne so°ede, ki pasejo živino 
poleg pota do 1 m v vaš svet in tudi s 
perutnino vam delajo škodo po vinogra-
du, ki ga razgrebejo okrog trt ter zobato 
grozdje. Prepovedali ste pašo vsake ži-
vine in to pred cerkvijo dali oklicati, 
vendar nič ne pomaga. Vprašate, če lahko 
na svojem zemljišču nastavite strup. — 
Strup je nevaren in je njegova prodaja 
pod nadzorstvom. Zato dvomimo, da bi 
ga v ta namen smeli prodati. Vam ne 
preostane drugo, kot da vinograd ogra-
dite. Če vam pa bo perutn 'na še nadal je 
delala škodo, potem si preskrbite dokaze 
za to, čigava je perutnina in k j e vam 
dela škodo. Opravičeni s+e zahtevah od 
lastnikov perutnine dejansko povzročeno 
škodo, katere višino bo sodišče v primeru 
spora dalo določiti po izvedenih cenilcih. 

Obrekovana trgovka F. S. S. Hčerka 
dela pri materi na posestvu. V trgovini 
je vzela pozimi blago za srajco na up in 
je sedaj dolg plačala s tem. da je prinesla 
pšenico. Njena mati grozi, da bo^trgovko 
tožila, da uč ; hčerko krasti in laže, da ji 
je hčerka znosila 500 ' g pšenice Vpra-
šate, ali res mati lahko toži trgovko za-
radi pšenice. — Hčerka je odrasla, sama 
dela in je lahko zaslužila tudi pšenico, ki 
io je prinesla trsovki za dolg. Kazensko 
bi trgovka le t eda j odgovarjala, če bi ve-
dela ali mogla sumiti, da hčerka nosi t u j o 

pšenico. Pšenice ne more mati zahtevati 
naza j od trgovke, dokler trgovka ne bi 
bila kazensko obsojena, kar v tem pri-
meru ver je tno ne more biti. Pač pa tr-
govka lahko toži mater hčerke, ki jo ob-
reku je po vasi, da je učila hčerko krasti. 
Taka kižba je zastarela v 3 mesecih od 
tistega dne. ko je obrekovana trgovka iz-
vedela za to. 

Soposest travnikov. P, F, Več parcel 
imate do polovice v soposesti in izvajate 
to soposest tako, da te t ravnike vsako 
leto m e n j a j e vživate. Seda j hoče sopo-
sestnik n e k a j odprodati, čemur se vi 
upirate, ker nočete, da bi prišli v »špa-
novijo« še z drugimi. — Vaše up i r an j e 
bo zastonj. Vsak solastnik lahko svoj 
delež proda ali v celoti, ali pa po delih, 
komur hoče. Lahko se zgodi, da boste 
vi imeli solastnico do polovice, ostala 
polovica pa bo v rokah dveh, treh ali 
pa še več oseb. Seveda bo stvar vseh so-
lastnikov. da se dogovorijo glede uživa-
n j a te skupne lastnine. Večina glasov, 
ne po osebah, marveč po razmer ju dele-
žev, lx> odločila, kako se bo vršilo to vži-
vanje. Če še užitek ne bo mogel deliti 
v naravi, je vsak upravičen, da zahteva 
javno dražbo in se bo izkupiček za koš-
n jo izplačal solastnikom sorazmerno. Če 
se pa odločite za delitev solastnine, se 
mora taka izvršiti v zadovoljstvo vsake-
ga solastnika. Če se ne boste mogli ze-
diniti, bo odločil žreb ali razsodnik, ali, 
če se soglasno ne bi zedinili na eden ali 
drug način delitve, bo odločil sodnik. 

Vzdrževanje nezakonskega otroka. K. 
J.: Nezakonski oče, ki j e redno plačeval 
mesečno preživnino za otroka, j e pokli-
can k vojakom. Vprašate, kdo je seda j 
dolžan plačevati preživnino, — Nezakon-
ska mali n a j vloži prošnjo pri občini na 
odbor, ki posluje pri okra jnem sodišču 
in rešu je prošnje za podporo rodbinam, 
katerih hranilci so poklicani v vojaško 
službo. Po tolmačenju uredbe o, podpori 
rodbinam oseb, poklicanih v vojaško 
službo, ki ga .je izdal minister za social-
no politiko in l judsko zdravje, sme odbor 
za podpore podeliti podporo tudi neza-
konski »ženi«, nezakonskim otrokom, ka-
kor tudi nezakonski materi in nezakon-
skemu očetu, če jih ie v vojaško službo 
vpoklicana oseba vzdrževala. 

Spor zaradi lastnine sadja in drevesa 
ob meji. B. M. Če ve je sosedovega dre-
vesa segajo v vaš zračni prostor, smete 
vi tako veje odsekati kakor tudi obrat i 
sadje s teh vej. Tudi sadje ki p.i le s teh 
v e j na vaše zemljišče, smete pobrati. Tu-
di lastnik drevesa sme sam veje. ki se-
gajo v vaš zračni prostor, obsekati in j ih 
vzeti. Ne sme pa pri tem brez vašega do-
vol jenja hoditi po vašem zemljišču. Isto 
velja glede sadja., 


