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Kahko mislijo - kako pa je v resnici

Mnogo je Ze kmetovalcev, zlasti po
jugu na3e banovine, ki se za sadjarstvo
bore malo brigajo, kljub temu, da Zive v
zelo ugodnem podnebju in imajo na svo-
jih posestvih najprikladnejie lege za go-
jitey sadnega drevja. Pa od sadjarstva le
nimajo prave koristi, ker se kar ne mo-
rejo sprijazniti & sodobnimi zahtevami
svetovne sadne trgovine. Se vse preved
prepustajo sadjarstvo golemu slu¢aju in
se zlasti kar se tie ravnanja s pridel-
kom, Se vedno drZe starih navad in za
danasnje ¢ase tako 3kodljivih nazorov.
Pa poglejmo nekatere!

Splodno se misli, da so tudi zimska
jabolka zrela, ko tu in tam odpade kak
pitkavec. Zato spravljajo pozna zimska
jabolka vtasih kar mesec dni in Ze vel
prezgodaj. Ponekod trdijo celo ta ne-
zmisel, ¢ed da so zgodaj spravljena bolj
tezka in se dobi veé zanje, nego pozneje,
ko jih bo manj in so baje lazja.

KekZna zmota in kak3na fkoda! Zim-
ska jabolka so popolno razvita (lepa),
okusna in trpeZna le tedaj, ako ostanejo
¢im dlje na drevesu, kajti fele zadnje
tedne pred popolno zrelostjo se izvrie v
njih preosnove, ki odlolilno wplivajo na
njihovo zunanje lice in na okus. Trpei-
nost se jim poveduje do zadnjega, ker se
fele proti koneu dobe prevledejo z vo-
S¢eno prevlako, ki brani trosom razkra-
jevalcev, da bi prodrli v notranjost plo~
dov. V nezrelem stanju spravljena ja~
bolka v shrambi ne pozorevajo, ampak
venejo, okus se jim ni¢ ne izboljsava
in kmalu propadejo (zgnijejo). Zrela pa
obdrze napeto koZo, pravilno pozorevajo,
barva jim bolj zagoreva in so od tedna
do tedna prijetnejiega okusa, Propadati
zatno 3ele potem, ko mine doba uZitne
zrelosti, ki je pri vsaki sorti drugaéna;
zavisna je pa kolikor toliko tudi od
shrambe. Ce je pridelek zaradi poznega
spravijanja po 3tevilu plodov (torej le na
videz) manjdi, je pa po svoji kakovosti:
zonanji lepoti in notranji vrednosti ne-

primerno vedji. Ve& je vreden 1 kg zrelih,
lepih, dobrik in frpeZnih plodov, nege
5 kg nezrele robe, ki ni za nobeno rabo.

Tudi o naéinu spravljanja sadnega
pridelka, v najem slucaju jabolk, so Se
marsikje v hudi zmoti, ker mislijo, da
ni taka reé, ako jabolk tako strogo ne
obirajo, kakor se vedno poudarja in za~
hteva. Vsaj vmes se e vedno kajepotrese,
¢e§ da gre delo hitreje od rok in se ni¢
nle pozna, ker padajo na mehka travnata
tla.

Zopet usodna zabloda! Nekaterim sor-
tam, prav posebno tistim, ki imajo nei-
no, rumeno koZo, kakor dolenjska vo-
Zenka, belleflem, londonski peping i dr.,
7e fkoduje, ako jih pretrdo primemo z
roko. Vse — tudi najbolj trde, pozne,
zimske sorte —, so pa vendarle toliko
ob¢utljive, da dobe odtiske, ako padejo
le par metrov vieoko, pa &etudi le na
travo. Sicer se mnogo teh obtiskov izpo~
tetka niti ne opazi, toda tem grii je plod
pozneje, ko se godi v shrambi. Kaksni so
pa Zele obtiski in udarci, ako padajo plo-~
dovi iz vifine 5 do 10m ali 3e viije na
trda tla, na odko3eno 3torovje itd. Otre-
feno jabolko, pa naj bo na videz fe tako
lepo in brez madeZa, ni trpeZno, torej ni
za shrambo in ne za namizoo rabo. Cena
ima komaj &etrtino od pravilno sprav-
ljenega. Kdor skusa e dandanes namizna
jabolka tresti in prodati za obrana, se
mu po praviei lahko o¢ita nekulturnost
in nereelnost.

Prav tako je mnogo nepravilnega rav-
nanja z jabolki Se potem, ko so Ze na
tleh. Tako malo se upoiteva, kako se ja-~
bolka pofkodujejo pri pretresanju iz po~
sode v posodo, ako se prevaZajo nezava-
rovana, ako se z vitka vsipavajo na kupe
na trda tla itd.

Zmota vrh zmote! Jabolka se obtiice
med seboj Se bolj pa ob stenah posodja
(zaboji, koSare, jerbasi, brente itd.). Po~
sode za obiranje. prekladanje, razbira~
nje, prenalanje in prevazanje sadja mo~
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rajo biti znotraj obfite s kako mehko
tvarino (suh mah, lesna volna, razni od-
padki od prediva itd). Za povrh je do-
bra navadna vrefevina ali kakrinakoli
druga mocna tkanina. Vse se lahko dobi
in naredi doma s prav nezpatnimi strodki
ali pa celo brez vsakrinih izdatkov. Samo
smisel je treba imeti za to in pa trdno
voljo.

Lepih namiznih jabolk ne pretresaj-
mo, ne iz posode v posodo, ne na kup,
ampak jih po moZnosti prelagajmo. Ce
pa je pri vedjih mnoZinah prelaganje pre-
zamudno, pretresajmo tako, da posodo na
mestu polahko zvrnemo, da se plodovi
samo narahlo prevale iz posode na kup
ali na voz itd.

K pravilnemun ravnanju s sadjem spa-
da tudi razbiranje. Preved je Se sad-~
jarjev, ki mislijo, da je to delo nepo-
trebno id ki najrajdi prodajo vse skupaj
kar z drevesa; ne pomielijo za, koliko na
ta natin zavriejo. Zakaj bi jabolk ne
razbrali sproti pod drevesom v dve sku-
pini, in sicer v popolnoma razvite, &iste,
neposkodovane (ne glede na debelost) in
v nerazvite in kakorkoli poskodovane. S
tako lofenim blagom je potem delo prav
lahko. Na izbirek (II. kakov.) ni treba ni¢
paziti, ker bo za predelavo za ta ali oni
izdelek. Tembolj pazljivo pa ravnajmo
z izborom, ki ga spravimo v shrambo z
namenom, da ga prodamo ali shranimo
za zimo, Preden pa ga obrnemo v ta ali oni
namen, ga konfno razberemo fe enkrat,

in sicer sedaj po debelosti v dva razreda:
namizna I. kakovosti in namizna II. ka-
kovosti (drobnejSa). Sele tako obdelana
roba ima pravo ceno.

Preprost primer naj pojasni, kar je
bilo povedano v danadnjih vrsticah,

Imam nekaj dreves zlate parmene, ki
so dobro obrodila. V predpisanem ter-
minu sem jih skrbno obral 20. sept v
ob3ite posode Veeh skupaj je bilo 560
kg. Takoj pod drevesom sem jih razbral
in dobil: lepo razvitih, ¢istih, nepoiko~
dovanih, razne debelosti 350 kg, neraz~
vitih, predrobnih in na razne nacine po-
skodovanih, torej za trg nesposobnih 210
kilogramov.

V shrambi sem razbral namiznih 350
kg po debelosti in dobil: namiznih L ka-
kovosti (debelejsih) 215 kg, namiznih IL
kakovosti (drobnejsih) 135 kg.

Ker se mi je nudila ugodna prilika,
sem prodal I. kavost po 250 din, II. ka-
kovost pa po 1.80 din, IztrZil sem torej
za L. kakovost 250X215 —=537.50 din, za
Il. kakovost po din 1.80 1.80 X 135 — 243
dinarjev.

Doma pridrZani izbirek 210 kg bi lah-
ko prodal po din 0.70. [Iztrzil bi torej
zanj 0.70 X 210 = din 147, Parmene so mi
vrgle skupaj din 927.50.

Pridelek bi bil lahko prodal tudi sku-
paj kar z drevesa po din 1.20, lztrZil bi
bil na ta nadin 1.2 X 560 = din 672. Delo
z obiranjem in razbiranjem se mi je to=
rej izplatalo z din 255.50.

Letosnji krompirjev pridelek

Vsled neprestanega deZevja krompir
letos ponekod zelo gnije, posebno tam,
kjer je polje preplavila voda. Treba bo
misliti, da se izognemo fe velji Skodi.
Zato moramo krompir predvsem dobro in
pravilno hraniti. V klet spravimo na
veéje kupe le popolnoma zdrav, ne ra-
njen in ne objeden krompir, ostalega pa
denemo popolnoma posebej, da se gnitje
ne diri. Klet pomedemo in prebelimo ter
napravimo nekoliko nad zemljo pod, pa
tako, da se deske ne stikajo, ampak da
so vmes Ipranje, ki skozi nje kroZi zrak.
Ce hotemo naloziti krompir nekoliko vis-
je — ve¢ kakor 1 m na debelo — napra-
vimo sliten paZ tudi okoli zidu, Krompir
posujemo plastoma z apnenim prahom
toliko, da je bel. To dobro varuje krom-

pir pred gpitjem, kaljivosti pa ne ko~
duje. Dokler ni hujfega mraza, moramo
ponodi krepko zraditi, da se klet ne se-~
greje. podnevi pa okna zapirati. Najpri-
mernejia toplina je 2 do 5°C. Nad 8°C
pa naj klet nikakor ne bo topla. Pozimi
in spomladi se to lahko uravnava s pri-
mernim zradenjem. V kleti naj visi to-
plomer, da moremo stalno nadzorovati
toplino in jo pravilno uravnavati.

Ce krompir v kleti kljub vsem ukre~
pom moéno gnije, ga najbolje ohranimo,
¢e ga okisamo, To lahko storimo v ensi-
laZoi jami ali v silosu. Krompir najprej
do ¢istega operemo, nato ga drobno zre-
zemo ali stol¢emo. Potem ga devljemo v
jamo ozir. silos a najprej samo do polo~
vice. Cez nckaj dni, ko se krompir po=



polnoma usede in da od sebe ves sok,
napolnimo silos do vrha. Dobro je dodati
nekoliko soli, in sicer kake %%. Kon&no
pokrijemo kup z debelo plastjo zrezane
slame in plev, priblizno 40 cm na debelo.
Ves tas med delom krepko tla¢imo, zlasti
ob stenah. Ko se je kup usedel, ga po-
krijemo z ilovico, razpoke, ki se delajo
v njej, pa sproti zamaZemo.

boljsi za krmljenje je okisani
krompir, ¢e¢ smo ga prej parili (ne pre-~
dolgol). Okisamo ga na isti naéin kakor
surovega.

Okisan krompir je prav dobra krma
za govejo Zivino in za pradice. Konjem
ga ne smemo pokladati, brejim Zivalim
pa le v majhnih mnoZinah, zlasti, &e smo
kisali surovega.

Veliko napako delajo nasi kmetje s
tem, da me&ejo gnile odpadke krompirja
na gnoji!¢e. Na ta nadin naravnost Si-
rijo gnitje krompirja, ker pridejo bole-
zenske kali iz gnojid¢a nazaj na njivo.
Vs: odpadke pri prebiranju krompirja
in smeti iz kleti je treba na kakrienkoli
nafin uniéiti, bodisi sezgati ali pa glo-
boko zakopati, na noben na&in pa ne
smejo gnili odpadki na gnoji¥e ali
kompost. Inz. P. Simonié.

Ce krompir gnijeé

V tako slabih okolif¢inah niemo Ze
dolgo let spravljali krompirja Vreme
nam nagaja pri tem delu. Mnogi si poma~

- gajo, kakor vedo in znajo, tudi v dezju.

Gotovo bo imelo to slabe posledice na
stanovitnost pridelka &ez zimo v kleteh.
Ponekod je Ze sedaj mnogo gnilega krom-
pirja po njivah. ker ga ljudje ne pobirajo
in uni¢ijo. Drugje pa odbirajo gnili krom-
pir doma in ga medejo potem na gnojiste
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alt kompost. To ravnanje je vse graje
vredno. Na ta na&in pospefujemo gnilobo
krompirja iz leta v leto. Kaj pomaga po~
znejie tarnanje, da nam krompir gnije,
ko nofemo upoltevati pri spravljanju niti
najenostavnej$ih predpisov za ohranitev
zdravega krompirja. Ves gnil krompir
moramo ¢&imprej odbrati in globoko za-
kopati v zemljo; dobro storimo, &e ga
preje polijemo z Zivim apnom.

Nadaljnji vaini pogoj pri spravljanju
krompirja je tudi. da ga pustimo veaj par
dni JeZati na kupu na odpriem, zrainem
in pokritem prostoru, da se ohladi in pre-
sudi, predno ga spravimo v klet.

V zimski kleti sta potrebna tudi snaga
in red. Klet se mora prebeliti, prezraditi
in temeljito oéistiti. Pri letoinjem sprav=
ljanju krompirja v klet bomo morali na
to §e posebno paziti, da ne bo gnil tudi v
kleti, Nekateri skrbni gospodarji posve-
tajo temu delu vso paznjo. Krompir
spravljajo na provizoritno napravljene
pode, ki =0 za pedenj od tal, ob zidu pa
postavijo deske in 3kopo, da ga tako za~
varujejo pred vlago iz zemlje in vlaznih
sten, Krompirja tudi ne zlagajo v visoke
plasti, ampak ga imajo bolj na Siroko raz-
grnjenega po poda. Pozneje krompir red-
no in skrbno prebirajo ter pazijo, da je
v kleti primerna toplota; ob lepem vre~
mena zraéijo kleti.

Krompir spada v nafem gospodarstvu
med najvaznejie in najbolj dobi¢kanosne
poljske pridelke. Zato je tembolj upravi=
¢eno, da ravnamo z njim z vso skrbnostjo
pri spravljanju. Od tega bomo imeli samo
dobicek. Ker smo pridelali malo Zita in
bo proti spomladi kruh drag, bo takrat
moral krompir vsaj deloma nadomeicati
zito. Fr. K.

Slajenje letosnjega mosta

sSluzbene novinec z dne 20, septem-
bra 1937 objavljajo uredbo ministrske~
ga sveta o dajanju sladkorja brez pladila
drzavne trodarine za slajenje vinskega
mosia.

Uredba se glasi:

1. Za slajenje vinskega moita v letu
1937 se mora dati sladkor brez pladila
driavne trodarine v svrho okrepitve vse-
bine sladkorja mo$tu. Ta sladkor je ta-

kisto oproiten banovinske in obéinske
trofarine, Sladkor mora biti denaturiran.

2. Za to svrho se more nabavin slad«~
kor brez plaéila trofarine samo iz driav~
nih tovarn sladkorja ali iz skladizé onih
tovarn, ki se v ta namen osnujejo.

3. V smislu predpisov &l. 2 zakona o
vinu in ¢l 4 pravilnika za izvrievanje
zakona o vinu se more odobriti nabava
sladkorja brez plaéila trofarine za doda=



janje vinskemu mo¥tu v koli¢ini najved
do 4 kg sladkorja na 100 kg vinskega
modta.

4 Odobrenja za izdajanje sladkorja
brez pla¢ila drzavne trofarine za slaje-
nje bodo izdajala pristojna financéna rav-
nateljstva.

5. Pogoj za izdajanje odobrenj za na-
bavo sladkorja brez pladila drzavne tro-
Zarine za slajenje vinskega mosta kakor
tadi kontrolo nad porabo izdanega slad-
korja v to svrho bo predpisal finanéni
minister.

Z dnem objave je ta uredba tudi sto-
pila v veljavo.

Ista Stevilka »>Sluzbenih novine prina~-
Sa tudi Ze navodila finaulnega ministr-
stva o izdajanju sladkorja za slajenje
vinskega mosta.

Iz teh navodil je posneti, da izdajajo
finané. ravnateljstva dovoljenja za izda-
janje brezirofarinskega sladkorja pod
temi pogoji:

Potrebno je, da obstoja odlok in odo-
brenje banske uprave za okrepitev vin-
skega moita s sladkorjem v dotinem
kraju.

Vsak zainteresirani vinogradnik mora
predloziti prodnjo, opremljeno s predpi-
sanimi kolki, kateri mora predloZiti: po~
trdilo obéine o koli¢ini proizvedenega
modta v litrih, izjavo, koliko in od katere
driavne tvornice sladkorja, odn. skladi-
ita teh tovarn namerava nabaviti slad-
korja in se mora tudi obvezati, da bo
mesal sladkor sam v prisotnosti kontrol-
nih organov.

Te predstavke labko predlagajo tudi
obstojece vinogradniike zadruge skupno
za svoje ¢lane, odnosno vinogradniki ene
obéine skupno proti placilu takse 30 din
za vsakega posameznika-prosilea, takim
proinjam pa je priloZiti seznam zadruz-
nikov, odnosno vinogradnikov z oznako,
koliko sladkorja potrebuje vsakdo in ko~
liko proizvaja moita.

Opozorilo

Vsee, ki se vameravajo udeleZiti prve
velike banovinske sadjarske razstave in
sadnega sejma, ki bo od 25. odktobra do
1. novembra t. I. v Mariborn pod pokro-
viteljstvom g. bana, opozarjamo na tole:

{. Preberite %e¢ enkrat glavne smer-
nice in podrobna navodila v 7. in 8. Stev.

Izdane odloke o odobrifvi pofrehe
breztrofarinskega sladkorja izro¢i finan-
¢no ravnateljstvo zainteresiranim, odnos~
no zadrugi ali ob¢ini ter tovarni sladkor~
ja in konéno oddelku finanéne konmtrole,
ki je pristojen za nadzorsivo,

Oddelek finanéne kontrole mora na-
pravili posebno belezko o osebah, ki
bodo to ugodnost dobile. V tej belezki
mora biti navedeno ime, priimek in kraj
vinogradnika, koli¢ina proizvedenega mo-
Sta, kolitina nabavljenega in dodanega
sladkorja, dan, kdaj so mes3ali, Stevilo
¢lanov druZine in poslov, koli¢ino zalog
lanske letine in konéno e pripombo.

Mesa se lahko sladkor samo v prisot-
nosti finanéne kontrole, ki najprej na-
bavljeni sladkor raztopi vsodu z mostom,
sorazmerno koli¢ini proizvedenega mosta,
na ta nadin denaturirani sladkor pa da
na razpolago lastniku, da ga sam dodaja
mostu v drugih eodih. Sladkor, namenjen
v to svrho, bo imel posebno oznacbo, pa
se ne sme porabiti za noben drug namen.

Odobrenje za nabave sladkorja mo-
rejo dobiti tudi trgovei, ki kupujejo od
producentov grozdje ali most. Odobre~
nja dobe po istih pogojih kot vinograd-
niki. Ce trgover ne slade mosdta na kraju
trgatve ali kupljeno grozdje prenafajo v
drug kraj, potem morajo svoji prosnji
priloziti tudi potrdilo banske uprave, da
je v krajih, odkoder izvira mo3t, dovo~
ljeno slajenje. lzvoz modta dokaZe trgo-
vee s tovornim listom,

Finan¢na ravnateljstva morejo izdaja~
{i trgovcem eno odobrenje za vso sezono,
toda trgovec mora vsakokrat dokazati iz~
voz organu finanéne kontrole.

Glede nabave sladkorja dajeta infor~
macije drZ tvornici sladkorja v Belju in
na Cukarici.

Finan¢na ravnateljstva morajo proinje
resiti v 24 urah po prejemun. Konéno daje
finanéni minister e natanéna navodila i
ravnateljstvom i organom finanéne kon-
trole za izvajanje teh poslov.

sadjar/em

ter spis »Vsem podruZnicam in razstav-
ljalceme v 9. Stev. »>Sadjarja in vrinarjac
Cimbolj se bo vsakdo ravnal po navodilih
in emernicah, tem manj bo zamudnega
poizvedovenja in dopisovanja. Skrajni
termin za priglasevanje je bil de 20 sept.
Kdor se do tega dnc ni priglasil, je za-



mudil priliko in se razstave ne more ved
udeleziti.

2. Na razstavo in na sejem se bo spre-
jemalo samo zrelo sadje. Opozarjamo
torej vse, ki so se priglasili za razstavo
ali sejem, da #e ravnajo pri spravijanju
jabolk in hrusek, ki bodo glavni predmet
razstave, po terminih, ki so bili objav-~
ljeni v zadnji Stevilki tega lista in v
»Sadjarju in vrinarjuc. V tej zadevi ne
bo nikake prizanesljivosti in bo vse pre-
rano spravljeno sadje brezpogojno iz~
kljufeno od razstave in s sejma.

5. Sadje treba spravljati z vso pazlji~
vostjo in skrajno natanénostjo.

Uporabljajo naj se pri tem vsi pripo-
mocki, da se ohrani njegova zunanjost
neposSkodovana. Vsakdo naj se Zivo zave-
da, da so od pravofasnega in pravilnega
spravljanja v veliki meri zavisne najvai-
nejie lastnosti, ki so: zananja lepota, no-
franja vrednost glede okusa in pa trpei~
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nost. Lep, dober in trpeZen naj
bo sad, pa ga ne bo tezko dobro prodati.
Tak bo pa le, &e bo zrel in z vso previd-
nostjo odtrgan. Spravljajte sadje, kar
mogoée v lepem, vsaj v vedrem vremenu.

4. Obrano sadje razberite takoj pod
drevesom in lo¢ite vse popolnoma razvite
brezmadeine plodove od kakorkoli pe-
kvarjenih. Kar bo za razstavo in sejem
ali pa sploh za prodaj, spravite z vso pre~
vidnostjo v shrambe, kjer se bo godilo
dotlej, da ga boste e enkrat razbrali in
lofili po debelosti ter odpremili v
Maribor. Da pojde delo hitro in v redu
izpod rok, pripravite pravodasno vse, kar
potrebujete za spravijanje in prevoz
Zaboje bhoste dobili vse od razstavljal-
nega odbhora iz Maribora.

Vsa nadaljnja navodila, zlasti glede
vlaganja in odpofiljanja, boste dobili na
posebnih okroZnicah ob primernem ¢éasu.

V KRALJESTVU GOSPODINJE

4 . 4 L] L
Hisni skodljivei
(Dalje.)

Cloveku nadleZen mrées,

Navadna hisna muha je zelo nadlei-
na, obenem pa tudi $kodljiva, zama¥e
nam stanovanje in predmete v njem s
svojimi odpadki, razen tega pa je tudi
nevarna, ker prenasa razlitne bolezni
(oSpice, 3krlatinko, kolero, griZzo, jetiko
itd.). Najbolj jo zatiramo, ako uniduje~
mo zalego po gumojis¢ih, strani&ih in
smetisdih, ki jih polivamo z usedlico pe-
troleja, karbolno kislino (5 delov na 100
delov vode), ali pa primefamo galenega
apna ali boraksa. V stanovanjih in hle-
vih lovimo muhe poleti z muholovei, fe
bolj vazno pa je, da polovimo vse tiste
muhe, ki se pozimi pojavijo v stanova-
nju. Hlevska mulica je podobna hisni
muhi, le malo manjfa je, z iztegnjenim
tenkim ril¢kom, s katerim zbada. Je zelo
nadlezna ker pika, pa tudi nevarna, ker
naravnost prenaja bolezni, ker srka kri,
n. pr, vraniéni prisad. smrkavost konj in
govedi in druge. Zatiramo jo kakor hiino
muho, posebno pa je paziti na snago pri
smetid¢ih in gnojnih jamah.

Vsak pozna nadleznega komarja, ki
-neprijetno pi¢i in moti Eloveka v spanju

z brenéanjem in zbadanjem. Ce se na
vbodenem mestu praskamo, je mo#no,
da se rana okuZi in ognoji. Komarjevo
zalego je treba uniGevati poleii z osude-
vanjem stojetih voda, vodo je treba po-
liti s sirovim petrolejem ali kak&no dru-
go snovjo, ki se dobi v ta namen. V boju
proti komarjem pomagajo tudi ribe, Za-
be, krastade in netopirji, ki jih je treba
zaradi tega varovafi kot koristne Zivali.
Pozimi unitujemo komarje, ki prezimu-
jejo na kletnih etenah. Stene oziroma
prostore je treba pokaditi ali poSkropiti
s primernim sredstvom; zalego poZgemo.
Kjer je zelo veliko komarjev se jih po-
nofi varujejo z gosto mreio, ki je raz-
peta nad posteljo. Mesta, kamor nas je
pi¢il komar, namaZemo ¢ salmijakovim
cvetom.

Bolha je 2—3 in pol mm dolga, temno
rdekastorjave barve in brez kril Skoci
200 krat dalje kakor je sama dolga.
Njen pik je neprijeten, pa tudi neva-
ren, ker lahko prenese kakino bolezen.
Najboljie sredstvo zoper ta mries je
snaga v stanovanju in v obleki. Ce treba,
uporabljamo dober mréeeni prasek ali
krezolov puder. Spranje v tleh, kotih in
pohiftvu pomijemo in zamadimo, ker se
ravno v teh rede bolhe,
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Stenica je 5 do 6mm dolga, plosko
stisnjena, brez kril, z rilékom, s katerim
zbada. Je zelo neprijeten mrées. Moti
nas v spanju, pik zelo srbi in lahko pre-
nafa bolezni. Zivalica razSirja neprijeten
duh in maZe stanovanje s svojimi odpad-
ki. Stenic se ubranimo s snago. Ce jih je
malo, umivamo pohistvo z bencolom, ter-
pentinom, lizolom ali petrolejem. Kjer je
tega mréesa veliko, je treba prostore
razkuziti.

Bela us je nekrilat zajedavec, meri 3
do 4 in pol mm, podolgastega Zivota,
svetlorjave in rumenkastobele barve.
Skozi koZo se ji sveti rdeckastorjavo
¢revo. Zivalica zoperno grize in je edina
prenasalka pegastega legarja. USi se re-
§imo, ¢e se poiteno nmijemo in okoplje~
mo, napudramo s krezolovim pudrom in
oble¢emo sveie perilo, Dobro se obnese
fudi umivanje s tobakovo vodo. Obleke
razkuZimo v pari, perilo pa operemo z
raztopino krezolne sode.

Glavna ali lasna ns je sorodna prej-
inji, s to razliko, da ne odlega jajc v
obleko, temveé v lase. Ta ud je zelo zo-
proa in zamore biti vzrok tudi raznim
boleznim koZe in las. Potrebno je teme-
ljito umivanje glave s petrolejem ali
krezolno sodo; potem, ko smo se umili,
pa zavijemo glavo neprodufno v ruto ali
gumijasto Eepico, s H.

KUHINJA

Juha za bolnike. Pol kg govejega
stegna zrezem na koscke, zalijem s pol-
drugim litrom mrzle vode in kuham po-
krito eno uro. Enega piséanca osnaZim,
razreem na kodlke in vse skupaj stol-
¢em v moznarju. Ko je pistanec dobro
stoléen, mu primesam dva beljaka in pri-
lijem &etrt litra mrzle vode. Mesanje
stresem v lonec, v katerem kuham raz-
rezano meso in kuham fe eno uro v po-
kritem loncu. Potem posnamem vso ma-
séobo z juhe in juho precedim skozi tan~
ko rutico. Juho osolim ¥ele takrat, ko jo
rabim. Vedeti je treba, da se za bolnike
juha in drugo prav malo osoli.

Drug naéin moéne juhe za bolnike.
Na mastnem mesu oberem Zilice in more~
bitne koi¢ice. Potem ga prav dobro stol-
¢em in zdrgnem v moznarju. Stoléeno
meso dam v kozico in nalijem nanj pol
litra mrzle vode. Kozico pokrijem in ku-
ham juho dober &etrt ure. Potem jubho
precedim skozi tanko ruto, primerno po~

solim in pobarvam z Zganim sladkorjem.
Taka juha je zelo teéna in moéna, zato
je zelo priporoéljiva bolnikom. Na ta
na¢in pripravljena juha je zelo dobra
tudi zboljsanje slabiih juh in za zbolj-
sanje in pobarvanje mesnih ali drugih
omak

Navadne »>trZifke« brZole iz koitruno~
vega mesa. En kg brZol iz kodtrunovega
mesa operem in nasolim. Za duh pride~
nem vejico fatraja, vejico timesa, vejico
zelenega peterdilja, eno zrezano Cebulo
in nekaj zrn belega popra. Na meso na-
lijem toliko juhe, da je meso pokrito.
Meso kuham pocasi do mehkega. Ko je
mes=o zmehéano, mu pridenem eno Zzlico
prezganja, dobro zmefam in pustim Je
par minut vreti. Meso dam s krompirjem
na mizo.

Kuhanje mezg. Za mezge mora biii
sadje zdravo in popoluooma zrelo. Sadje
se prekuha, potem pa pretlaéi skozi sito.
Sadovi, ki vsebujejo ve¢ sladkobe, po-
trebujejo za mezge manj <ladkorja. Po-
soda, v kateri se mezga kuha, naj bo lon-
¢ena velika kozica ali pa meden kotli-
¢ek. Zlica za meSanje mezge mora biti
nova. Ker se mezga zelo rada prismodi,
ji huda vrofina Zkoduje, zato kuham
mezgo na neprevroem prostoru. Naj-
boljie je, da se kuha mezga v sopari, to
se pravi: posodo z mezgo postavim Vv
vetjo posodo vrele vode Mezgo je treba
veckrat premedati. Mezga je dovelj ku-
hana takrat, ako se kapljica na mrzlem
krozniku razlije. Mezga se fe vroc¢a zliva
v segrete in z alkoholom splaknjene ko-
zarce. S pergament-papirjem se zaveZe-
jo kozarci tedaj, ko je mezga popolnoma
shlajena. Na vrh se polozi okrogel, no-
franjosti kozarca primeren pergament-
papir, ki se namoéi v alkoholu. Prav do-
bro je postaviti nezavezane kozarce v pe-
¢ico ali v peé, iz katere smo vzeli kruh,
Ta toplota napravi na povriini mezge
trdo skorjico. Kozarce z mezgo je treba
spraviti na mrzlem in suhem prostorn.

Cedpljeva mezga. CeSpljam odstranim
kosti ter jih prekuham in pretla¢im
skozi sito. Za vsak kg pretlaéenih ce~
spelj rabim pol kg sladkorja, ako so ce~
iplje bolj kisle, pa tudi tricetrt kg.

Mezga iz breskev. Breskve razpolo-
vim, jim odvzamem pegke, jih kuham
toliko tasa, da se razpuste. Za vsak kg
pretladenih breskev rabim en kg slad-
korja. Zelo dobra je meZana mezga in
sicer polovico Eefpelj, polovico breskev.

__m.ﬂ
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GOSPODARSKE VESTI

DENAR

g Na ljubljanski borzi so dosegle
tuje valute pretekli teden te-le najvisje
cene: avstrijeki Siling 853 din; holandski
goldinar 2412 din, nem3ka marka 17.53
din; belgijski belg 735 din; 3Svicarski
frank 10.03 din; angleski funt 216 din;
ameriski dolar 43.44 din; francoski frank
1.49 din; tedka krona 152 din, italijanska
lira 230 din. V prosti trgovini so neka-
tere tuje valute cenejle, druge pa draz-
je, kakor pa jih zaznamuje ljubljanska
borza, ;

CENE

g Hmelj. V svojem poroéilu z dne
25. septembra porofa hmeljska zadruga
v Zaleu, da se kljub obeeZnemu prevze-
manju in odpravi Ze nakupljenega blaga
nadaljuje 2z nakupovanjem letoinjega
pridelka. Pri sicer nekoliko bolj mirni
tendenci so cene ostale v glavnem neiz-
premenjene in se slej ko prej platuje za
res izbrano prvovrstno blago 25 do 26 di-
narjev, za prvovrstno 24 do 25 din, za
dobro srednje 23 do 24 din, za srednje
21 do 23 din, za slabo srednje 19 do 21
dinarjev in za slab%e do 19 din za 1 kg.
Prodanih je doslej iz prve roke Ze nad
80 % letodnjega pridelka in je zlasti bolj~
Ze blago le Se v bolj &vrstih rokah, Vel
povpradevanja je predveem za srednje in
najboljse blago.

Novosadska blagovna borza dne 10.
septembra 1937, PSenica: 78—79 kg
baska 173—175 din, 77—78 kg sremska
174—175 din, 77—78 kg slavonska 176—
178 din, 78—79 kg badka ladja Tisa 179—
181 din, 73—79 kg ba3ka ladja Begej
178—180 din, banatska 169—170 din za
100 kg. Oves: baski, sremski in slavon-
ski 106—108 din za 100 kg. Jeémen:
63—64 kg badki in sremski 125—127.50
din za 100 kg. R Z: baska 164 din za 100
kg. Koruza: baSka in sremska 92—
94 din, banatska 90—92 din za 100 kg.
Moka: baska in sremska og in ogg 270
do 280 din, Stev. 2. 250—260 din, Stev. 5.
230—240 din, Stev. 6. 210—220 din, Stev. 7.
170—180 din, 5tev, 8. 125—130 din; srem-
ska in slavonska og in ogg 265—275 din,
Stev. 2. 245233 din, Stev. 5. 225235

din, 3tev 6. 205—215 din, 3tev. 7. 165—=
175 din, 3tev. 8. 125—130 din za 100 kg.
FiZzol: baski beli brez vret 200205
din za 100 kg. Otrobi: baski, sremski
in banatski v vreah iz jute 88—93 din.
baski v vrecah iz jute, ladja, 95—95 din
za 100 kg. Tendenca: brez posla. Promet:
srednji.

RAZNO

StarSi in dekleta z deZele! Porabite
ugodno priliko! Se je ¢as za vpis v kme~
tijsko - gospodinjsko %olo v Skofji Loki
Uéenke se v Sestih mesecih naude najpo-
trebnejsih kmeckih opravil in dolznosti.
Predmeti se pouujejo teoretitno in prak-
ti¢no, tako: vrinarstvo, sadjarstvo, Zivino~
reja, kokoijereja, Zivinozdravsivo, kuha=-
nje, prikrojevanje, Sivanje, pranje in li-
kanje. Razen tega se dekleta ufe ftudi
vzgojeslovja, radunstva, kajigovodstva,
sploh vsega, kar je potrebno za kmetko
dekle, mater in gospodinjo. Pogoji za
sprejem v to %olo so edino le dobra volja
in pridne roke. Posebnih obveznosti ni
nobenih. Zato ne odlalajte in 3e danes
pisite urfulinkam v Skofjo Loko za vsa
potrebna pojasnila. Solsko leto se pri¢ne
1. oktobra.

sUmna reja domadih zajceve je na~
ko in Inkret, ima 89 strani in stane din
16, zalozila Jugoslovanska knjigarna v
Ljubljani, 1951, — Zaj&jereja je postala
ravino v teh tezkih casih jako vaZna pa-
noga nasSega gospodarstva, oziroma vsaj
postala bi lahko, ko bi se ji posvecalo
malo veé paznje. Z rejo domadih zajcev
si zlasti revnejéi sloji lahko veliko po-
magajo. Od zajea ima¥ okusno meso, ki
ga mora5 drugae drago plalevati ter
kozuhovino, Zajci so s hrano kmalu za~
dovoljni, hlevéek pa si postavii kjerkoli
pri hifi z malimi stroski. Ker se zajec
hitro plodi, ima% v teku enega leta 7e
celo ¢redo te koristne Zivalice. Knjizica
obsega najprvo popis divjega zajea, po-
tem domadega; razne pasme, katere go~
jimo pri nas; zreja domafega kunca —
hlevek; nega; sklopljenje; koristi; sred~
stva za pospelevanje reje kuncev; ana~
tomija konca; kriZanje; bolezni. Knji-
zica je praktiéno episana in jo toplo
priporotamo,
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PRAVNI NASVETI

Odikodnina za oskrbovanje gozda? F.C.
C. Ce ste vi in vasi tmy predniki stalao
gojili im oskrbovali gozd poleg pasSoika
agrarne skupoosti v mmenju, da je to vas
lasten gozd in je to trajalo skozi 30 let,
potem ste &i & tem priposestvovali lastninsko
pravico do tega stalno oekrbovanega dela
gozda. Ce je sedaj ovna mera arne
skupnosti pokazala, bi nji pripadala 2a
tega iozda. vam gozda mi tr odstopiti,
ker lanko od zemljeknjiZnega lastnika zahte-
vate privolitev za odpis in prepis leg: dela
priposestvovanega gozda. Ce pa oskrbovanje
S:lzdn e ni trajalo 30 let, potem morate, ta

go

¢ zda prepustiti zemljeknjiZoemu last-
ml;lilh 0 ne m{let;r:;n l;sten i niti f‘ clu;ud
vasih posestni ikov, ki so ga imeli z
oskrbovan{em gozc‘h(l nitesar tevati, —
Opraviteni pa ste, da vzamete od izdanega
potrotka nazaj le to, kar ga morete vzeti
uazaj v maravi.

Nezakonski ofroci ninll: dedne vice
proti ofetovi zapudéini, B. K. M. — je
svojo zakonsko Zemo zapodil in Zivel z dru-
Eo. & katero je imel tri otroke. Za te otro-

e je skrbel, jih obladil in Solal do 14 leta,
potem so od hife. Vpradate, & imajo
ti otroci ob polnoletnosti pravico zahtevati
od ofeta doto ali me in ali ima gjih mati
pravico kaj zahtevati od svojega nezakon-
skega moZa. — Nezakonski otroci imajo
pravico, da zahtevajo od evojih starSev njih
imovini_primerno oskrbo, vzgojo in pre-
skrbo. in vzgojo so otroci Ze.pre-
jeli, ko eo bili doma. j lahko zahtevajo
od odeta le e preskrbo, seveda sorazmerno
z oletovo imovino. Kot preskrba se ematra
pat to, kar je odraslemu otroku potrebno,
da eamostojno zalne Ziveti — zakon-
ska mati po treh let napram neza-
konskemu ofetu ne more nikakih zahtevkov
vet uveljaviti. Ce 3e eedaj Zivita skupaj,
potem naj ee oba dogovorita, koliko bo
ona zasluZila z delom. Ce take pogodbe

ni, ne bo ona po emrti nezakonskega
moZa ni¢ zahtevati za sebe. — Ce neza-
konski ofe nima zakomskih otrok, bodo

njegovi dedi¢i v primeru, ¥ ae bo napra-
vil nobene oporoke. mjegova zakonska Zena
in njegovi bratje in sestre.

Pokojnina vdove po zasebnem uradniku.
M. C. — Po moZu ki je bil zavarovan pri
Pokojninskem zavodu, ima vdova pravico
na pokojnino, &e je njen moZ v &asu smrti
uZival ﬁoduo i etarostno rento, ali pa,
de je _Ze pridobil pravico do take
rente. Pokojnina wdove znada polovico tiste
rente, ki jo je moZ uZival, oziroma, ki bi
umrlemu moZu pripadala. Pravice do po-

ine gn nima vdova 1. &e od eklenjen
zakona Se ni poteklo pol leta. razen &e je
emrt moZa posledica nesrele, ki ga je za-

dela poroki; 2. &e ee je porofila z mo-
zem, ki je bil star nad let ah 2z

ki je Ze uZival mezgodno ali staroso reg.
to; 3. ako je bila vdova za ¢asa emrti moza
sodno lotena zaradi lastne krivde inm 5, &e
je & kazensko sodbo ugotovijeno, da je vdo-
va povzrolila emrt moza oziroma, da je eo-
kriva moZeve smrti. — Iz tega razvidite,
da ne boste dobili pravice do pokojnine,
e porotite mad 50 let starega

Posojilo hranilne knjiZice. A. B. D. L.
Posodili ste nekemu uradnikn hranilno
knjiZico za dobo enega leta. Obljubil je,
da bo kot nagrado za to plafeval meseéno
doloten znesek. Leto je preteklo in vam
ni placal niti obljubljene nagrade niti
vroil knjiZice, — muite dolZnika, da
vam vrone knjiZico in plada obljubljeno
nagrado. Ce bo nato priznal, da vam je
dofian placati nagrado in se izfovar'al,
da trenutno ne more, potem najdita sku-
paj na okrajno sodiite, da se tam spife
poravnava, 5 katero vsak &as potem lahko
predlagate izvribo in doseZete rubeZ doli-
nikove plae. Ce pa dolinika na vad opo~
min ne bo blizu, potem ga boste morali
toZiti. Ker gre za vrednost knjiZice preko
12.000 din, boste morali toZiti pri okroZ-
nem sodid¢u z odvetnikom. Preskrbeti si
morate uboZno spri¢evalo in s tem zapro-
site pri domatem sodi3¢u, da se vam po-
stavi odvetnik kot zastopnik revnih za to
pravdo.

Strodki v drzavnih bolniinicah za du~
sevne bolezni. J. K. L. Po praviluiku o
bolniénih pristojbinah iz leta 1934 davéni
zavezanci z letnim neposrednim davkom
do vitetih 400 din v drZzavnih bolnifnicah
za dufevne bolezni ne plaéajo bolniZkih
strofkov. Vlozite proinjo, remijeno z
izkazom o davkih na upravo bolni¥nice —
sin je dolzan plalati za ofeta te strodke,
e ofe to sam ne more storiti in je sin
premozen posestnik.

Pre‘Fanjanje nezaséitene divjadine. J.
K. P. Vrane in srake Vam delajo na sadju
veliko fkodo, pa bi jih radi nekoliko pre~
gnali in uni¢ili. Vpradate, ali jih smete
streljati in na kak3ni oddaljenosti od hise
in koliko stane nabava oroZnega lista, —
Nezailiteno divjadino sme posestnik unjeti
ali jo ubiti samo v svoji ogra'{f’eni naselbi
ali na ograjenem zemljidtu, tem pri-
meru pa sme posestnik to diviaino njeti
ali jo ubiti samo s takinimi napravami, ki
izkljutujejo lovljenje zas¢itene divjacine,
in ne na takSnih mestih, kjer bi se mogla
ujeti za¥itena divjac¢ina. Brez izrecnega
dovoljenja lovskega upravitenca posest-
nik ne sme rabiti strelnega oroija. Za
enoletni oroZni list se platuje 50 dinarjev
drzavne takse in 25 din banovinske takse.
Poleg tega boste morali tudi proi¥njo za
nabavo oroZja kolekovati ¢ kolkom za 10
dinarjev in plalati za prijavo 10 din.
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