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pazaj, ker zastane pozneje izvoz in kmet
fma #e potrgana nedozorela jabolka,
kakor na primer pisani kardinal, jesen-
pke rambure, namesto, da bi dotitna
jabolka Se na drevju porastla in se raz-
yila ter za viZitek zadostno dozorela.
Blago se na kolodvorih nakopiéi, tako
da pridejo kmet, izvozniar in Inozem-
pki odjemalec v zadrego.

Neodpustljiva napaka je bila letos,
da so mnogi rano sadje prezgodaj, Se
nezrelo in nedoraslo spraviliv promet,
V interesu nafe sadne trgovine bi bilo,
fda se v bodote zabrani to na vsak na-
tin z vsemi sredstvi.

Mesgeca septembra ir}‘oktobra je bilo
Jetos silno povpraSevanje po lepem in
prikupljivem pisanem kardinalwu, in kje
!:3 ge slufajno bil, platala se je izredno
dobra cena.

0d 20. septembra naprej se je zatela
Eivahna trgovina in izvoz kanadske re-
nete za Italijo, Francijo, deloma Svico.
Pokupila se je vsaka mnoZina, brez iz-
jeme kraja, kje in koliko je bilo na raz-
polago. Vendar pa se je izkazalo, da
hrvatske kanade ne morejo nadomestiti
Btajerskih kanad, posebno dotitne, ka-
tere so rasle v vinorodnih bregih, zlasti
pa v savinjskih in pohorskih solénih
legah.

Ravnotako so se izfrpale »zlate par-
mene«, za katere je bil trg tudi letos
v Nemtiji, dasiravno je bilo tam preo-
bilno domadéega pridelka jabolk in se je
gploina cena navadnih trganih namiz-
nih jabolk za vagonske mnoZine pladala
gamo po 20 do 30 para za kg, do&im so
dosegle nafe zlate parmene desetkratno
eeno, torej 2 do 3 Din za kg franko Mo-
nakovo. Isto ceno dosefe in se vedno
proda »Gravensteince.

Do konea novembra je bilo mogote
lzvaZati veako mnoZino kanadskih re-
net in je hilo vedno pomanjkanje te
vrste.

Za kanadsko reneto in zlato parmeno
bo treba v hodotfe izvajati posebno teh-
niko spravljanja in konzerviranja, da
ge brezhibno ohranijo vsi od narave &i-
sti in zdravi plodovi in da ne trpijo
vsled trganja z drevesa, prevofnje, na-
kladanja itd. poSkodbe. Na ta na&n ho-
demo vedno lahko dogegli najvidie cene
za te vrate jaholk, in jih bodemo tudi
lahko prodali brzo in vsako koligino.

Za moSarncelj je bilo letos v potetku
njecove sezone veliko povprasevanije,
toda vsled ¢rvivosti in mnogo drobnega
ploda je kupéija zaostala, MoSancelj
ima pa vedno svoje dobro trZifte na
Dunaju, Cefkem in v BudimpeSti. Na
MadzZarsko letos ni bilo mogoe spra-
viti niti enega vagona moSanck, ker je
bil denarni promet zabranjen.

Na Baumanovi reneti in na zvezdna-
to-rdeéi reneti (Stem-ﬂcmette} kakor
na Berner Rosenapfel je tudi letos bilo
veliko pomanjkanje in vedno povpra-
Eevanje po njih, toda za doma# trg in
za zimsko prodajo ne ostane nobena za-
loga istih.

Za dolenjsko voitenko v inozemstvu
sploh ni zanimanja in ne pride za izvoz
¥, postev.

Za pogatarko je vedno sigurni {zvoz,
ako Ima najmanfe 7 cm premera, ka-
kor za vse debele ramburje raznih oblik
Je trg do meseca oktgpbra-novembra, in
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gicer za takozvane »Strudlerje«. Kon-
cem novembra, ali pa, ko dobijo rjave
usnjato barve in grenk! okus, ne odgo-
varjajo ve in izvoz je memogot.

Zelo priljubljena jabolka za izvoz je
rdeta Zlahtnica (roter Edelapfel) iz ro-
gaSkega okraja, kakor tudd rdeta Vi-
vanka iz ptujskega okraja in se vsako
leto prodajo v vsaki mnoZini.

SploSno se lahko proda vsako Eisto,
debelo, rdefo jabolko, samo da ima ne-
kaj dobrega okusa. Istotako debele »pu-
hovke« (grosser Welschbrunner), kne-
Zak, Londonski peping, Bojkove jabol-
ko, oveji nos in krivopecelj.

Vse te navedene vrite imajo vsako le-
to sigurni trg in kupca za izvoz, dotim

vse pstale vrste ne pridejo v poStev in

imajo vrednost samo za domafo upora-
bo. Zato tudi vsi sadjerejei, kateri le-
tos niso imeli teh vrst jabolk na razpo-
lago, razun tega pa so imeli morda od
tote natoliena ali pa frviva jabolka, ne
morejo biti s svojo prodajo jabolk in z
gmotnim izkupitkom zadovoljni, ker
za vse druge slabe vrste jabolk sploh ni
bilo kupea.

Naj se to vaZno vpraSanje pri sadnem
izhoru za bodo&e strogo vpodteva, ker
drugade saijereci ne pridejo do svojega
zaZeljenega gmotnega uspeha.

Konéno bi omenil Se bobovee. Letos
se je izvaZal bobovec v prvi vrsti na Ce-
iko, dofim druge drZave, ako imajo do-
volj drugih vrst jabolk, bobovea ne upo-
Stevajo. Izjemo ima renski krivopecelj.
Bobaovece, kateri raste na lepi soléni legi,
da pridobi zadestno rdeto barvo in svo-
jo debelost pa najmanj 6 cm premera,
s@ je lahko prodal. Drobni zelenkasti
hobovec pa velja samo za moStno sadje,
oziroma za zimsko in spomladansko do-
maio uporabo. .

(Drugi del prihodnjit.)
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Fr. Wernig:

Domada ail fuja Zivina?

Zopel se je posamezno zatelo v zad-
njem ¢asu razmotrivati o tem vprada-
nju. Moje mnenje je, da z oziroin na slo-
venske kmefke razmere trenutno ni pri-
porofljivo za nafo kmetko splofnost
stavljati omenjeno vpraganje.

Za slovensko kmetijsko sploSnost pri-
de vet¢inoma v postev le reja in izbolj-
Sanje domade «vtohtone Zivine, in sicer
iz naslednjih razlogov:

1. Kdor Zivi med naSim kmetkim
ljudstvom, ve, kako pomanjkljive so Se
prilike vzreje mlade Zivine,

2. Vsa reja, krmljenje in oskrbovanje,
dandanes v nadih kmetkih prilikah Ee
dalet ni prikladno za*uspevanje kake
Zlahtne, predvsem montafonske pasme.

Z na¥imi rejskimi prilikami, in de-
loma fudi z danimi naravnimi pogoji
(kisla krma, pomanjkanje pasnikov in
telaliS¢ itd.), bl dosegli pri uvedbi ka-

kih montafoncev za kmetke prilike I
degeneracijo in jetiko. Ako pa nudim

inasi domaci Zivini tiste rejske pogoj

kakor na primer montafoncem (skrbn
vzrejo telet, krmljenje 8 samim seno:
in te¥nimi krmili), doseZemo iste, e né
bolife rejske uspehe, kakor pri manta-
foncih in to brez nevarnosti jetik
Mlefnast marijadvorcev, nafe bele &t
jerske ¥ivine je deloma v tu- in inozem
stva e pokazala posamezne usg:he, ki,
najmanj ue zaostajajo za montafonc
Razen tega pa nam domata Zivina
predvsem marijadverci nudijo nedoseg:
Ijivo dobro kakovest mesa in ta okol.
§¥ina bo prihajala vsled naradajote
nadprodukcije v mleku kmah do po
sehne veljave. Torej z eno besedo: Do
kler imamo Ze deloma kiselnaste trav
nike, dokler ne vzrejamo pravilno in n
dajemo teletom najmanj 5—6 1:|1~<.-st=.-<:m.'1
ali do enega leta mleko in teno krmo,
dokler ne krmimo predvsem plemenskil
Zivini samo finega sena in otave — hrcz}
slame — nikakor ni umestno govoriti
v nafah kmetkih prilikah o kaki tuji
Zivini, ker se s tem ljudi samo begai
Ko pa bomo %e v nafem okolifu ugoto-
vili te ugodne rejske prilike, potem pa
bo #e domata Zivina potom izbire v Zi-
vinorejskih organizacijah mogote {l?
visji stopnji, oziroma celokupno dobi
kanosnejSa, kakor vse razliéne tuje pa-s
me.

Ne'bomo menda kmalu Be tako dale?,
da bo na¥ kmet rekel: Slama spada pod
Zival, ne pa v ¥ival. Rezanica je trenut-
no v zimski dobi ¥e vsesploSna krma
nagega goveda. Posebno letos, ko vse
povsod primanjkuje krme, vsled znatne
letoSnje sufe. Ko bo pridelovanje krme
v naSih razmerah tako razvito, da ne
homo odvisni od globokih m’etres]ia.jev
vsled sufe — neglede na krizo — potcm
bo nasloyno vprasanje tudi v splofnem
postranskega znatoja.

Divijl zajec.

Ta dolgouhi nepridiprav v nasih sa
dovnjakih se sme streljati le par mese
cev. Ves drugi fas ga 88iti lovski zakon?
Sedaj v pozni jeseni je zajec tudi naj?
bolj réjen in zato nam da prav izborno
pecenko.

Zajca se glefe iz koZe in iztrebi. Dro-
bovina se previdno izloti, posebno Se
jetra, da se ne razlije Zol¢&. Polem ko je
meso v vet vodah dobro oprano, se od-
refe glava, vrat, sprednje noge = ple—
teti, prsa pa pri polovici rebere tam,
kjer se zafenja debelo meso hrbta. Z
ostrim, #picastim noZem se prereie
sklepna kost med bedrami, da se tako
pride do kanala, v katerem leZi frevo.
Ta kanal se mora zelo dobro iztrgati
in ofistitl, ker sicer morda zaostala ne-
maritina osmradi meso. Prav previdno,
da se tim man]j re¥e hrhet, se odlotijo
zadnje noge tako, da imamo tri kose
mesa: hrbet in dva stegna. Ti trije kosi
go najboljsl od cele Zivall
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Pravijo, da ima divjatina po devet
koZ Prav toliko jih menda ni, vendar
pa nekaj. In te koZe se morajo odstra-
niti iz vseh delov, posebno pa iz reber in
hrbta. Paziti se mora na fo, da se meso
ne poSkoduje ali celo s koo vred po-
tegne.

Tako pripravijeno meso se lahko po-
rabi sveZe ali pa se poloZi v kva%o, kjer
ostane 1 do 2 dni, v prav hladnem pro-
storu, brez Skode tudi 4 do b dni. Kvada
je priporotljiva za meso starih Zivali.
ker se to omehta, medtem ko se mlado
meso prevel izluZl. V kvaSo se lahko
¥loZijo vsi dell razun jeter, plut in srea.

Evasa za divjatinoe.

Na dva in pol litra vode prilij Cetrt
litra molnega kisa. Ce kis ni dovolj
hud, vzemi manj vode in ve& kisa. Te-
kotina mora biti precej kislasta. Doaa)
na liste zrezano: srednje velik koren,
par korenin peterdilja, pol srednje de-
bele zélene, srednjo €ebulo, nadalje 20
zrn popra, 10 zrn gvirca, 3 lavorjeve
liste, mali Hopek timijana in e imas
tudi par zrn brinja ter tri kolestke li-
mone. Vse to skupaj kuhaj pol ure, na-
io dodaj 1 Zlico soli in shladi.

S hladno kvaZo prelij pripravljeno
meso v glinasti all porcelanhsti posodi
in postavi na hlad. KvaSa mora slati
ez meso.

Kvaien zajec v smetanovi omakl.

- KvaSeno meso, posebno hrbet in zad-
nje stegno, pretakni (¥pikaj) prav na
gosto s slanino. Ako mesa iz kakorSne-
gakoll vzroka ne mored§ 3pikati, nareZi
slanino v tanke krpe in le te poloZi na
meso. V kostroli prepraZi na eni Zlici
masti sledefe na liste zrezano: pol Ce-
bule, srednji koren, pol zélene in par
koreninic peterilja. V to poloZi Spika-
nega ali 8 slanino oblofenega zajca,
prilij par Zlic kvaSe ali vode ter peci v
efici. Medtem ga velkrat polivaj z
astnim sokom in prilivaj potrebno te-
kotino, kvafo ali vodo, da se koreninje
ne smodi, pat pa enakomerno pari.

. ‘ r’
TRGANJE 'V SELEPIH -
Jo zatelek revmatifnega obolenja. Lokalno
zdravijenje obolelega dela telesa zdravi se z
obloZki Pistyanskega blata na domu. Dobl se
v prikladni formi v drogerljli Gregorié, Pre-
Esrnova ulica 5, Ljubljana. 10684

Ko je meso prilitno dovelj mehko,

a vzemi iz kostrole na topel kroZnik.

e sok ni gist, to se pravi na sami ma-
sti, ga pusti toliko Case 8e prekuhati,
da vsa voda izhlapi. V &isti sok potresi
tri #lice bele moke, praZi vse skupaj par
minut, ali med tem dobro premesaj iz
dna. Zalij s potrebne koli¢ino vode in
¢e hotes, lahko dodaZ pol kozartka be-
lega ali rdefega vina ler nastrgaj malo
oredka. Pusti malo pokuhati, prilij po
potrebi malo kvade. Omaka naj bo sre-
nje gosta., ]

Sedaj poloZi meso nazaj v omalko in
kuhaj po malem e dober tefrt ure. Par
minut predno postavis zajea na mizo,
dodaj omaki fetrt litra dobre kisle sme-
tane in pusii, da enkrat prevre. Hrbet
zrefi na dva prsta Ziroke kose, naloZi
veo meso v skledo, fez pa pocedi na
luknjitasti zajemalki omako.

Kot prilogo daj praZen riZ, Siroke re-
zence ali kruSne cmoke.

Diviji zajec (nekvaZen) v smelanovl
om

SveZe pripravljeno meso Epikaj in po-
Skropi s kisom. Prepraii v masti na li-
slite zrezano: pol febule, koren, peter-
8ilj in zéleno. V to poloZi meso in speci
skoraj do mehkega. Polivaj ga vedkrat
8 sokom ter prilivaj potrebno vodo. Na-
to vzemi meso iz soka, pokuhaj sok do
tistega, dodaj tri Zlice moke ter prepra-
#1 med meSanjem. Prilij vodo in kozar-
tek vina, dodaj 20 zrn popra, 10 zrn
gvirea, lavorjey list, S¢ep timijana, par
zrn brinja in koleSlek limone. Dodaj,
fe treba Se malce kisa, da‘je omaka ki-
selasta in ostra. VleZi nazaj meso, ku-
haj ¢etrt ure, tik predno postavis na mi-
zo dodaj ¢etrt litra kisle smetane ter
pusti enkrat prevreti.

Cene In sejimska porodila.

Na mariborski svin]skl sefem & decembra je
bilo prignanih 94 svinj, Cene mladih prafitev
so hile sledede: 5—8 tednov 50—80, 7—0 tednoy
80—100, 3—4& mesees 150—200, 5—6 mesecey 300
do 400, 8 do 10 mesecey 430—500, 1 laoto atarl
o60—850 Din. 1. kg %ive te?e 58 Din, 1 kg
mrive tele 7—0 Din. Prodanih je bilo GO svinj,
oziromna pradicev. .

o

Marnbreg.

Narawvno je, da se je v neposredni zve-
zi s krajevnimi premiki po svetovni voj-
ni dvignil klic po nasi starejgi zgodo-
vini, &ed, naj ta dosefe, kdo je prej ali
prvoinoe tu ali tam stanoval, Ker je na-
ravno, da je ta na podlagi svojega last-
nega jezikovnega zaklada tudi poime-
noval oni kraj po svojem viisu. To na-
¢elo nam hodi tudi -‘alna opora pri
ugotovitvi kakor obnovljenju nekda-
njih nasih krajevnih imen!

Takoj po prevratu se je v naSem &a-
sopisju vnel boj, kako se ua primer naj
preimenuje ime trga s2arenberga v no=
vem poloZaju, Da je to sMarenbrege je
bilo sicer vsakomur jasno, kajti za nems=
§ki »Berg« imamo svoj »brege in »ma-
rens je itak slovenski izraz za sobmej-
ni«, slitno kakor je nomara« od vseh
strani zasigurana ali or -jena shram-
ba. Vemo pa tudi, da =0 se nemski do-
seljenci Sele v 10. do 12. stoletju zatell
pomikatli iz Dolnje Avsirije tez Seme-
rink v takratne slovenske pokrajine.
Toda nal narodni pones ni bil tako si-
len, da bi bil zmagal nad Nemei. Uved-
lo se je uradno ime »Marenberg: me-
sto »Marenbrege.

Slovenski bojevniki se namret nisa
mogli sprijazniti s slovensko obliko,
ker so Ziveli stoletja pod nemskim vpli-
vom in pritiskom ter so se kontno po-
botali po vzgledu onih dveh vinskih
bratcev, katera nista medschojno pri-
pusltila, da pl-%a drug drugemu scehog,
nakar sta jo ostala dolZna — oha, kar

Fr. Ks. Medko:

Crna smrt. °

»Bolna?« se je trudil, da bi zbral blodne misli,
a jih je lovil le s stra¥nim naporom in silno podasi.
»Bolna? Aha, tedaj umrje. Vsi umirajo, vsi bodemo
umrli ., . . A poéajl Pa nisem nekomur nekaj oblju-
bil, ¢ Rozka zboli? , ; « A komu? PoZaj — ali ne
gospodu Sagadinu?«

Nejasno mu je blisknilo skozi teiko, neurejeno
razmisljanje, da bi brZ moral krese zakuriti, A jasno
se ni zavedal.

»Kaj, &e bi vendar el in zakuril? Skode ne bol«

A ko je vstal, je takoj brez moéi padel nazaj na
klop. :

»Pa sem tako pijan?« se je fudil. Ni Se verjel,
da Ze stoji tik ob njem &rna smrt, ga Ze drii s svojo
tezko roko in ga nikdar izpustila ne bo. Nikoli veé
ne bo kresov kurill

Mrak se je Ze povsem v mnod zgostil, kar je na-
stal v vasi vik in krik. Goreli so obseZni hlevi in go-
spodarska poslopja turniSke gra¥&ine. Poslopja so
bila polna snopa in sena. Velicastno-poSastno je raz-
svetlieval ogenj vse polje.

Ljudstvo, tako Ze vse zbhegano, je poZar e huje
razburil in preplasil, Znanilec Se vedjih nesreé se
jim je zdel.

To se je zdel tudi Zupniku Rajavcu.

V mraky je poslal brat ponj. Sel je takoj in vzel
s seboj zdravila. Na deZeli so jih imeli in delili bol-
nikom velinoma duhovniki, Kajti zdravnik ni mogel
k vsakemu bolniku, k mnogim bi priSel tako pre-
pozno.

»Poslji takoj po mestnega fizika v Pluj«, je uka-
zal Zupnik bratu.

»Ali se naj oglasi hlapec tudi pri Sagadinovih?«

»Nel« je odloéno odbil Zupnik. »Kaj hofe sedaj
s tem tukaj? To bolnico le vznemiri. Pomagati pa ji
tako ne more.«

Cez nekaj minut je hlapec odjezdil. Po poldrugi
uri se je vrnil s sporogilom:

»Gosped fizik je v Turnid¢u, Graséakinja je na
porodu, pred fasom, prestrafila se je tako. k nji je
moral. Pride pa ali e ponodi ali jutri zjutraj.«
~ Duhovnik se je prestradil. — »Glej, z ognjem
nam je Usoda posegla vmes. Zdaj vem, da je dopol-
njeno. Prepozno bo pridel zdravnik, umrla bo.«

Nedolgo potem je prifel e kaplan Hauplman.
Ves dan je hodil po vaseh, spovedoval, svetoval, da-
jal pogum bolnim in umirajofim, delil tolazbo Ze
zdravim, a vendar trpedim, ker je trpelo vse, vse

Veinl poinik,

Ahasver, vefni pot-
nik, ja pripovedoval:

»Prifel sem v neko
mosto in sem vprasal
moZa, ki je delal na
vrig, od kdaj je to me-
sto tukaj, On je nada-
lisval svoje delo ter
menil, da je bilo mesto
vedno tukaj na tem
kraju in bo tu vedno
ostalo,

Cez pot sto let sem
prifel na isti kraj. O-
samljen pastir je pasel
tu svojo Credo, o mea«
stu ni bilo vel sledu.
Vpradal sem ga, od ke
daj ni ved mesta. Odgo=
voril fe, da %f& vedno
pasejo na tem kraju in
ds rastline vedno enaka
rastejo in venejo.

Cez pel slo let sem
bil zopet fu, Nadel sem
morje, ki je wvalovila




