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Mezga iz cespelj ali cespljevka

" Predmet, o katerem hofem napisati ne-
koliko besedi, ni nov. Saj emo o njem go-
worili in pisali Ze pred, zlasti pa med
vojno, ko je bila tako trda za Zivei Zal,
da se predelava feipelj v tako okusen in
trpelen izdelek kakor je feSpljeva mezga
ali kakor ga holemo odslej imenovati,
¢edpljevka, pri nas kar ne more prav
udomaditi. Pri Cehih je povidla narodna
jed, prav tako tudi pri na3ih juZnih bratih,
zlasti pri Srbih, ki nakubajo vsako leto na
vagone pekmeza. Pri nas pa le slivovka in
sama slivovka!

Letos kaZe prav dobra felpljeva letina,
pa ljudje ugibajo kam s felpljami, ker vse
se vendar ne da pokubati v Zganje. Tako
je n. pr. nekdo vprasal, fe bi-se me dale
Ceiplje z jabolki in hrulkami zmastiti in
spredati za >mostc. Torej zopet pijatal! Sa-
mo ob sebi je umevno, da deplja ni za tako
rabo. Zakaj bi je pa ne predelali tako ka-
kor delajo to drugod po svetu Ze od pamti-
veka? Ceiplje imajo zelo &vrsto meso, ki
ne da mnogo eoka in so kakor nala®t za
vkubhavanje v mezgo ali &eipljevko. Poleg
tega imajo, ko so dovolj zrele, obilo slad-
korja, ki daje izdelku dober okus in po-
maga, da je stanovitnejii, Tudi vkubavanje
ni predolgotrajno.

Za dobro Fespljevko treba, da so tedplje
zelo zrele. Cim zrelej§i je sad, tem boljdi
je izdelek. Ce3plje se v tem oziru zelo raz-
likujejo od drugega sadja, zlasti od jabolk
in hrudk, ki skoraj niso ved za rabo, ako
prezorijo. Ce3plja pa je vedno bolja, &m
dije je na drevesu, posebno kadar je ugod-
no jesensko vreme. Pofakajmo torej z uku-
havanjem dotlej, da zadno plodovi pri pec-
lju veneti.

V preprostem, kmelkem gospodinjsivu
kuhamo &eiplievko na prav enoslaven na-
€in, ne da bi bilo treba za to kakih poseb-
- nih priprav. Ce ni druge posode, zadostuje
- Biroka, plitva poloifena posoda (kastrola),
kakorino rabijo dandanes e povsod po
kmetih, kjer kuhajo v Stedilnikih. Bolj% je
bakren, znotraj pokositren (poeinjen ne po-
cinkan!) kotel, Zelezni kotel, kakor ga

imajo po kmetib za pranje, ni kaj primeren
za to rabo; 3e manj uporaben je pa pocin-
kan brzoparilnik. V pocinkani posodi dobi
izdelek tako zopern okus po ecinku, da e
popolnoma neuZiten in tudi skodljiv,

Za tefplievko zberemo zdrave (ne nae«
gnite ali érvive) plodove, jih operemo, raze
polovime in odstranimo kosfico. Potem jih
kuhamo brez vode v kakem primernem
loncu. Ko so popolnoma razkuhane, jih
streesemo v posodo, kjer bomo mezgo uku-
havali. To ponovimo tolikrat, da je posoda
za ukuhavanje primerno napolnjena. Sedaj
se pritne najteije delo: vkuhavanje mezge
v ¢eipljevko. Pri tem poslu je paziti zlasti
na dvoje in sicer, da ogenj vravnavamo
prav enakomerno in kolikor mogole na
malo in pa. da mezgo neprestano mesamo,
gicer se pripali in dobi slab okus in tudi
preveé poérni. V velikih posodah in veéjih
mnoZinah traja vkuhavanje do 8 ur, -

Cedpljevka je dovolj vkuhana tedaj, ko
Je tako gosta, da obsloji v njej kuhalnica
v vsaki legi kakor jo postavimo v njo in
ko se pri melanju zalne eprijemati v ke
pe. Proti koneu vkuhavanja dobi tudi ne-
kako bleitefo barvo. Od gostote je zavisna
trpeZnost. Zato je zelo vaino, da je Jedpe
ljevka dovolj gosto vkuhana, sicer zaéne v
posodi, kjer je shranjena, plesneli, zlasti
&e je prostor le kolitkaj vlaien.

Dovolj gosto vkubano Felpljevko napols
nimo takej vroéo v pripravljene, temeljito
oenafene posode. V to svrho =0 dobri na-
vadni kmelki lonci, ki 80 znotraj poloafeni,
pa tudi lesene posode: deZe, sodéki in tudi
snaini, novi zaboitki, ki jih znotraj oblo-
Zimo & pergameninim papirjem. Lonteno
posodo napolnimo & {feipljevko, popstavimo
lahko za nekaj fasa v vrolo krulno ped, da
se naredi na povriju skorja, ki fe bolj za-
nesljivo varuje izdelek pred kvarjenjem.

Naposled je treba vsako posodo s Te3ps
lievko na ta ali oni nafin zapreti, ne sicer
neprodusno, vendar kakor se da dobro, da
obvarujemo izdelek pred prahom, pa tudi
sicer pred zunanjim vplivom. Lonce zaves
Zemo s pergamentnim papirjem all z mole
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nim celofanom, deZe, in sode s pokrovi, za-
bo/ike pa trdno zabijemo. Posode s Telp-
ljevko epravimo na popolnoma sub in po
mozZnosti ¢im bolj hladen. prostor.

. Na opisani na¢in dobimo najpreprosiejio
Telplievko, ki je pa za navadne, skrom-
neide razmere prav dobra kot prigrizek h
kruhu in tudi kot dodatek k raznim jedi-
lom. Boljsi, to se pravi za razvajen okus
prijetnejsi izdelek dobimo, ako razkuhane
¢eiplje, preden jih zafnemo vkubavali,
pretlaéimo skozi redko redeto ali mreio, da
odstranimo koZice in morebiti tudi kostice,
ako smo djali kubati cele feiplie. Se okus-
nejii pa bo izdelek, ako mu dodamo proti
koneu vkuhavanja na vsak kilogram CeSp-
ljevke 20—80 dkg sladkorja. V tem primeru
tudi ni treba tako gosto vkuhavati, ker
gladkor ne samo da izbolj#a okus, ampak
tudi pripomore k velji trpeznosti  Tako
dobimo pa Ze namesto navadne ledpljevke
¢eipljevoe marmelado.

V veljih mnoZinah se vkuhavajo lelplje
v velikih plitvih kotlih, ki drZe po vel slo
litrov in ki jih priredijo za kuhanje kar na

.pmtem n. pr.

v sadovnjaku samem, da
telpelj ni treba na daljavo prenadati all
prevazati.

Za tak obrat je treba Ze vel oseb in vel
posod. V enih posodah lesplje kar cele
kuhajo, da razpadejo. Od ondot jih potem
pretlatijo skozi mreZo v obsirne kotle, kjer
mezgo potem vkuhavajo toliko fasa, da je
dovolj gosta. Me3a jo vel oseb z dolgimi
kuhalnicami. Delo se polem navadno na-
daljuje nepretrgoma not in dan. Ceipljevko
napolnjujejo kar sproti, ko je gotova, v
majhne eode, ki se jim pri napolnjevanju
in uporabi odpre dno.

V novejiem fasu vkuhavajo sadno mez-
go (tudi iz drugega sadja) v velikih dvoj-
natih kotlih, ki so tako prirejeni, da se
mezga med ukuhavanjem ne more pripaliti,
feprav ee ne meda. V tvornicah imajo pa
fe drugafne priprave, ki samodelno sprave
ljajo vee naltete posle vkuhavanja.

Celpljevki iz zrelih, sladkih Zedpelj ni
treba dodajati nikakih disav, ker je sama
na sebi dovolj disavna. H.

Se o orehih

Ze zadnji¥ smo slifali o koristi orehov
v nafem gospodarstvu. Pa ne samo sad,
marved tudi orehovina slovi po evoji lepoti
in trpefnosti. Prav radi tega eo v nekate-
rih krajih skoraj popolnomsa iztrebili oreh.
Sele, ko je banska uprava z nekaterimi
ukrepi  to omejila, se je ustavilo sekanje.
Namesto, da bi sedaj eadili na prazna in
f2sekana mesta nova, mlada, orehova dre-
vesa posejajo gospodarji druga manjvredna
drevesa, kot divji kostanj, lipo in druga.

Vzgoja mladih drevese iz semen pa je
kaj labka. Za selev vzamemo orehe iz
rodovitnega drevesa, ki rodi srednje de-
bele in tanko lupinaste sadee. Laiki orehi
s0 v resnici mnogo debelejsi, a so trdo
lupinasti in so jederca veliko manja. Pa
tudi rodovitna niso. Najbolje je, da vza-
memo seme od domale vrste.

Seme poeuSimo na zraku, in ga Ze v
jeseni vloZimo v vlaino mivko v zaboj.
Da pa ne pridejo misi do njih, jih pokri-
jemo. Najbolje je, da zaboj nato zakopljemo
v kleti do roba v zemljo, da ne hlapi
voda.

V mesecu marcu in aprilu prino orehi
pokati, iz njih pa se prikaie kal. Take Ze
odgnane orehe potem sadimo na prosto,
lahko Ze konec aprila, Ako jih holemo po-

saditi Ze na dolofeno mesto, izkopljemo
pol metra globoko in prav toliko Siroko
jamo, vanjo pa vsadimo 2—3 odgnane ore-
he. Prvo lelo odZene navadno le 20—30 ¢m,
a drugo leto Ze 1—1% m dolgo steblo. Se-
daj izberemo najleplega, a oslala dva iz-
podretemo. Seveda moremo tako mlade
orehove dreveike varovati s kolili, da jih
kdo ne unifi.

Cez zimo lahko tudi stebla zavarujemo
& slamo.

Oreh pa ni eamo drevo, od katerega
lahko veliko skupimo za sad, marvel ima
tudi dovolj listja za steljo. Pa tudi les je
zelo dragocen in ee uporablja v strugar-
stvu in mizarstvu,

Drugafe pa z orehom nimamo nobe«
nega dela. Ob ugodnih letinah dobimo na
primernih mestih ogromno orehov, ki jih
s pridom uporabljamo doma ali pa jih
prodamo. Juvan Marjan.

Pri polni luni zastri okna v spalnici in
v ehrambi. Lunini Zarki vplivajo slabo na
spefe otroke; dognano je, da se pokvari
mleko in druga Zivila, Se sijejo nanje.

Izmij in razkuii tako] vsako najmanjso
ranico; veaka, %e tako drobna, lahko pri-
ravi smrti pot. Arnika, limona, jod, gomi«
li¢na tinktura itd. so dobra razkulila, B
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Se nekaj nasvefov Gasperckovega
: | scefinarja

Kakor gofovo ¥e veste, ljubi Ga&perfek,
rastemo mi &etinarji, ki nas zmerjajo za
pujee in prafife mmnogi ljudje, ki sami ni-
majo nobenega pojma o snagi — v zafetku
pitanja precej hitro na teZi; to pride odtod,
ker se tvori v tem fasu v nasem telesu raz-
liéno tkivo, v katero se pozneje nasede tol-
&fa, mast. Zato nam pa dajte, dobri otka v
prvem roku pitanja’ le bolj teZko prebavno,
bonovlaknato krmo, ki vam pride prav po-
ceni, dobra, prav dobra krmila bi bila v za-
€etku pitanja le golo zapravljanje. Ko pa
nale lelo popolnoma doraste, ko zaéne po-
jemati naf tek, takrat pa nam dajajte krep-
ke, lahko prebavljive in ‘edne hrane, ki jo
ekulajte napraviti tudi po moinosti okueno,
potem boste videll, kako urno bosta nara-
#fala na nas tol3¢a in meso. Pri tezi 2 starih
centov (112 kg) pridobimo na dan po 56 do
do 84 dek, pri 1 centu (56 kg) torej po 28
do 42 dek. Pri tem se postavimo vedno bo-
lie — za va3 Zep namre§ — kakor pa kak
oven ali govedo. Ce se namred hofe zdebe-
liti vol za 1 kg, mora porabiti v ta namen
12 do 18 kg suhe krme, oven za 9kg. Zelo
veliko vredno je za vas, ofka Gasperiek
tudi to, da dajemo mi, &edni pujsi ob zakolu
le malo neporabnih ali pa vsaj manj vrednih
odpadkov. Pri nas dobite na vsakih 100 kg
Five teze 70—73, da celo po 80—90 kg mesa,
pri ovnu samo 50 kg, pri goveji Zivini pov-
preéno po 60 kg; iz tega lahko uvidite, da
se izplata rediti prasite, posebno ker pora-
bimo vee raznovrstne ostanke iz kuhinje in
gospodarstva in smo zadovoljni tudi z malo-
vredno krmo. Vi, ofe Ga3per, nam dajete
mnogo, mnogo krompirja, foda sam krompir
ne koristi mnogo, ekoraj polovica ga gre v
izgubo. Sam krompir ne dela in ne daje
mesa ali vsa) presneto malo; & hofete s
pridom krmiti h krompirju morate pridevati
zraven moénejfih krmil, kakor sem vas opo-
zoril Ze v najinem zadnjem pogovoru v 27.
&. Gige (Gospodar in gospodinja, krajie
»Giga¢).,

Danes bi vas rad prosil, ofe Galperfek,
oprimife se novega nadina pitanja, kakor ga
vrie Ze mnogo let na mnogih krajih, poseb-
no v St. Lovrencu ob Temenici na Dolenj-
ekem v najvefjo korist tamosnjega prebival-
etva. Fanlje in moije, oglejte si o priliki
tudi osebno taka pitali&ia in daite se po-
uditi o nadinu krmljenja in veega ravnanja

& &etinarji, ki jih pitajo. Posebno za manje
e posestnike bi morala postati reja in pra«
vilno pitanje najvaZnejsi del njihovega go-
spodarstva.

Kako malo ste se slovenski gospodari
in gospodinje brigali pred neka] desetletji
za krave in mlekarstvo! Kako vee drugade
pa gledate danes na goveji hlev tam, kjer
imate dobro urejene mlekarne! Saj jasno vi=
dite in Cutite, da vam je postala krava eden
izmed glavnih virov denarnih dohodkov,
zato pa tudi skrbite, da bi bilo mleka ved-
no kolikor mogofe veliko. Pri nas prasitih
&e bo pa in &e mora izprememba v vaso ko-
rist, ofe Gasdpet, izvriiti fe hitreje in Ze bolj
temeljito. Potrebno je samo to, da prevzame
misel o velikanskem pomenu prasdidjereje
vee Elane va¥e druiine in jih navda s sekles
pom, da bodo vsi delali in pomagali z ve«
seljem v dosego tega cilja: s tem bo postav-
lien temelj za vad3 gospodareki napredek,
Najbolje bi bilo, da bi imeli v vsakem go-
epodarekem okolidu, kjer biva kakih 5 do
6000 ljudi svoje skupno pitalisée. Seveda je
treba za vodstvo takega pitalis®a, zlasti pa
za prodajo pitanega blaga in nakup krmil,
izobraZenih ljudi, ki bi imeli sree navduSeno
za blagor naSega kmedfkega stanu, a tudi sa«
mi bi imeli pri tem mnogo veselja in poten
zasluZek.

Gospodarji in gospodinie me 3e dolgo
fasa pogledujete tako vprasujole, ¢e%: Kako
bomo pa izhajali, ako se lotimo intenzivnej«
Ze, obenem pa naravnejie reje praditev in
njihovega najbolj pravilnega pitanja, kakor
nam ga priporoda sam Zupnik Anton Oblak
v knjiZici >Nasa pradiéjerejac. G. Oblak vo-
dj Ze dolga leta pitalidte v 8t. Lovrencu, za-
to si omislite njegovo poutno knjiZico, ki
slane zelo malo, jaz, vad vdani &fetinar pa
naj vam podam iz nje par zgledov, iz katerih
lahko sami izprevidite, je-H ee izplata na
umen nafin rediti nas pragite ali ne. Kniji-
Zica je bila tiskana leta 1927, velia torej e
trine razmere tedanjega casa; izprementoe,
ki eo veljale za nad3 as, boste upoitevali
gospodarfi sami. Dne 19. dec 1926 smo do-
bili v pitalisfe 7 pragifev v teZi 807 kg, po-
vpreéno so imeli torej po slabih 44 kg. Pla-
¢ali smo jih po takratni ceni 11.25 din za
1 kg Zive tele ( Z t). Bile eo jih skoraj a-
me kosti, da jih je mogel vsak le z Zalostjo
pogledati, Krmili emo jim posneto mleko,
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nekaj pese fer koruzne in p3enmidne moke.
Povpreéno so dobili na dan vsak po 1 in pol
kg te zmesi, Dne 1. marca 1927 smo jih
oddali. Tehtali so 715 kg, torej vsak po pri-
blizno 102 kg; v S0 dneh smo pridobili
408 kg. Cena je bila 185 din za 1 kg Dali
smo zanje 8458.55 din, dobili pa 965250 din.
Pri veakem smo priredili na dan po 11 din,
zredil se je pa vsak za 728 dek na dan

Kakor vidite, ofe Gaspertek, se da za-
eluZiti pri nas S¢etinarjih le z dobrim krm-
ljenjem; kdor hobe pri krmi praZifev var-
devatli, tam krmi najdraije! Najlaije boste
gospodarili, ako spravite prafijerejo v ozko
2vezo z mlekarstvom. O posestnikih, ki lahko
za dobro ceno prodajo sveze mleko, seveda
tukaj ne govorim, ampak le o velikem &te-
vilu onih, ki sveZega mleka ne morejo ko-
ristno vnovéiti, Ti bi si naj napravili skupne
miekarne, v katerih bi izdelovali fino su-
rovo maslo ali pa sir, posneto mleko, ozir.
siratko pa bi porabili za rejo in pitanje pra-
&ifev.

Naj navedem e par drugih zgledov iz
pitaliséa v 5t. Lovrencu. Dne 11 avgusta
1926 smo dobili slabega mladi¢a, ki je tehtal
62 kg, oddali smo ga 13. jan. 1927, torej po
Bmesecih reje. Tehtal je 180 kg. Na dan se
fe zredil za 829 kg (skoraj 83) dek. Pladali
smo zanj po 11,50, torej 598 dim, prodali smo
ga po 1250 din; Giste prireje je bilo 1752
din, kar pomeni za vsaki dan po 11.23 din.
V pitali¥éu v St. Lovrencu se zredi vsak
presié na dan za 50 do 70 dek. Seveda se
mora domafa krma popolnoma izrabéti, da
zadostuje 120 kg motnih krmil za tak pri-
rastek v teZi.

Dne 16. maja 1927 smo dobili lepega mla-
dida domade reje. Mati je bila prav lepe
domade pasme, kakor emo jo uvedii pri na-

b ljudeh v okolici 5t. Lovrenca. Imel je
62 kg. Dne 80. junija 1927 le tehtal 108 kg,
préutar in nizkih nog, da se kaj lepsega pri
nas ne dobi. Pridobil je v 45 dneh 41 kg na’
te#i ali vsak dan dobrih 91 dek. Porabili
smo zanj veak dan okoli 2 in pol kg Zitne
obloke, 2 litra mleka in neka] detelje. Tako
agodni uspehi se seveda me doseZejo pri
veeh Zivalih. Zgled navajamo le zalo, da
poudarimo, da je prvi pogoj za uspesno
prasi¢jerejo kolikor mogole dobra, da naje
bolja pasmal ¥

Nekateri rejel doseicjo doma 3e boljie
uepehe kakor pa pitalit¢e. Reven delavec iz
81, Lovrenca je kupil 21. februarja 1927 dva
mladi¢a, ki eta imela okoli 20 kg za 275 din,
Doma je imel e nekaj repe, pozneje pa
travo in deteljo. V pilaliséu je kupil 120 kg
krmilne moke. Dne 28, maja 1927 je oddal
obe Zivali. Tehtali sta 120kg. V 18 tednih
sta se pujea zredila za 82 kg. Vsak se je na
dan zredil za 45 dek, kar je pri takih mladi-
&ih zelo veliko. Cistega je imel od teh pra<
sidev 700 din,

Neka posestnica iz Prapred je imela jes
sentke 1. 1926, katere je hotela rediti do je-
eeni L 1927, Februarja pa ée je odlofila za
naglo pitanje z moénimi krmili. Mladi&i so
rasli kakor kvas, Dne 12. maja 1927 je teh-
talo 7 mladiéev v osmem mesecu atarosti
861 kg. Dobila je zanje mnogo veé, kakor pa
bi bila dobila dele jescni. Skupno je naba-
vila zanje okoli 800 kg modnih krmil. Ko se
lotim od vas, ote Gafperiek, vam za slovo,
Se enkrat polagam na erce: Predtudirajle
temeljito Oblakovo broduro »Naia prasifje-
rejac, razgovarjajte se o njej & sosedi, zasu-
kajte gospodarstvo po njenih navodilih in
prepri¢ali e boste, da vam je vas ¥etinare
tek dobro evetoval ovir

V KRALJESTVU GOSPODINJE

Plenice

Ena ijzmed najbolj peusmiljenih navad
komaj minule dobe so bile gotovo plenice.
Ko si videl ubogega otrotitka, kako 50 ga
tesno povilega prestavijali in prenasali iz
kraja v kraj kot mrivo stvarco, &e H je mo-
ral v erce smilit. Ne samo, da revie ie
itak ne more povedati, kaj hofe in kaj trpi,
ga mutijo Se celo oni, ki so mu v varsivo
dani in mu iz eame ljubezni in ekrbi bra-
nijo, dg bi mogel pokazali, da je Zivo bitje.

~ Res so povoji dandanes le 3e po nekale-
rih krajih po defell y navadi. Velinoma

pa ee je la povoj Ze zrahljal in mlade ma-
tere uporabljajo ponajvet le &e plenice, v
katere lahpo povijajo otroka. Kmalu tudi
te odpadejo in otrok nosi le &e hlatke-ovi-
jatke z gumijasio podlogo.

Koliko gorja bi bilo otrofitkom prilira-
njenega, fe bi se lahko Ze lakoj & podetka
prosto gibali! V novejfem Zasu tudi to Ze
poskufajo in 0 te poskusnje dognale, da se
tak otrok veliko bolje razvija in postane
veliko preje krepak in mofan kot pa otrok,
ki mora vee mlade dni preZivetl v tesnih,
dostikrat mokrih in emrdeéih povo,ih.
.V danainjih fasib, ko tako visoko cenl




mo telovadbo In 3porf, eo zafeli govoriti
tudi Ze o telovadbi dojentka. Seveda ee
more na kaj takega epravili le nekdo, ki je
o tem sirokovno pouden, ki ve, kako eme
pregibali ta ali oni ud malemu nebogljend-
ku, da mu kaj ne zvije ali ne zlomi. Saj
je vse tako neino in mehko. Materi pa, ki
tega strokovnega znanja nima, zato ni tre-
ba zdihovali, te3 da zdaj njen mali ne bo
dobro razvit. Tudi ona lahko & svojim do-
jentkom telovadi, o in %e kako imenitno
telovadi. Tu je potrebno samo eno znanje:
da svojega malega pustiS, da se po mili
volji preteguje Bod videla, kako imenitno
bo telovadil. Kakor hitro leii otrotidek na
trdi podlogi, po moZnosti brez obleke in
samemu  sebi prepuiten, Ze zafne gibati
evoje ude in je pri tem sr¥no vesel, Zado-
voljno brunda in se pogovarja & svojo ro-
¢ico ali nogico. Najprej taca z nogami kot
Zaba in se lega neverjetno dolgo ne nave-
lita. Ce ga pa polozi5 na trebusiek, Ze sku-
#a plezati in kobacati po kolenib. Z rokami
pa si ne zna de tako hitro pomagati, Ce pa
ga vetkrat pusti3, da se lahko svobodno
giblje, bo tudi roke zadel kmalu uporab-
liati pri evojih plezalnih vajah. Paziti pa
seveda mora3, da je otrok ob takih prilikah
na varnem prostoru in ne more nikamor
pasti in se mu sploh ne more pripetiti ni-
kaka nesreéa. Zdrav otrok je #Ze po prvih
mesecih zadosti mofan, da svoje telo sam
krepi & takim gibanjem. Ze takoj zmladega
mu moramo poslteljico epremeniti v majhno
telovadnico, To je nekaj, kar otrok potre-
buje za evojo okrepitev. Njegovo lelisée naj
bo ravno in bolj trdo. Na perju se ne da
telovaditi pa tudi ne dobro potivati. Odeja
na otrokovi posteljici ne sme bitl teika, o
povojih pa splob ni, da bi Se govorili. Po-
sebno podnevi, ko je otrok zbujen, naj bo
v svojih kretnjah popolnoma prost, Zeprav
ga ez not bolj tesno zavijemo iz strahu,
da se nam ne bi prehladil. Posebno v zim-
skem ¢asu je nevarno, da se olrok ne zbrea
in se potem prebladi. V fetrtem ali petem
mesecu se zafne otrok tudi #e sam obra-
€ati. S hrbta se prevali na trebuh, e trebuba
nazaj na hrbet. Te vrste telovadba je za
ofroka Se posebej valna, ker si & tem kre-
pi brbienico. Da se otrok preve® ne razgali,
mu privezi odejo pod rameni s prepro-
etim trakom, ki je speljan preko blazine.
Tako se otrok lahko vrtl na vse strani, pa
vendar ostane pokrit,

S takim gibanjem pripravi¥ otrofifku
gotovo veliko veselja. To i potrjuje njegov
zadovelini obraz in njegovo zadovoljno
gréanje.
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KUHINJA

Rezine s sirom. Od male riene &lruce
nareZem prav lanke rezise. Te rezine prav
na tanko namaiem s surovim maslom in
med 2 in 2 vloZim prav lanke rezine sira,
ki mu odstranim kozo. Polem trdno stis-
nem obe krubovi rezini ekupaj in % malo
poveiem z mnitko. Tako pripravijene rezine
pomakam v razlepeno jajee In oevrem na
dobrem in zelo razbeljenem olju, S temi
rezinami okrasim grah ali strofjl fiZol,
Okrasim tako, da eo rezine kakor vepec
okoli graha ali fiZola.

Praien grah. Grah zberem, operem in
denem na razbeljeno mast, v kateri sem
precvrla precej zelenega petriilja in &ebu-
le. Ko je grah mehak, je pripravljen za na
mizo. Grahu, ki ni ved zelo mlad, prilijem
med prafenjem vrele juhe ali krompirjevke,

Stro¥ji fifol zabeljen. Filolu odstranim
kodtke in morebitne nitke ter ga do meh-
kega skuham v slani vodi. Kuhan fiZol od«
cedim, potresem s sesekljanim zelenim pe-
tréiljem, pomeZanim % drobnjakom ter za-
belim & surovim maslom.

Rezine ¢ malinami. 0d belega kruha
narefem tanke rezine in jih na surovem
masiu lepo rumeno gevrem. Maline &larem =
vilicami, osladkam s sladkorjem in nama-
Zem po rezinah. Take rezine dam kot po-
poldansko juZino.

Koleraba na priprost na¥in pripravljena.
Kolerabi osmufem srednje lepie perje. Sad
olupim in prerefem &ez polovico. Potem
oboje skupaj skuham v elani vodi. Ko je
korenina kolerabe mehka, jo odeedim in v
toliko shladim, da jo potem lahko iztriem,
&e e Ziljava. Ce je mebka, jo pa kar stla-
&im. Perje narefem na rezine in oboje de-
nem na bledormeno prefganje, ki sem ga
odisavila 8 sesckljano Zebulo in sesekljanim
zelenim petriiljem. Malo popraiim, dobro
premefam in zalijem z juho ali s krompir-
jevko. Nazadnje dodam ¥e Eep popra in
dam & praienim ali pire krompirjem k
mesu na mizo.

Potvorjena gos. Kos masinega svefega
evinjskega mesa narefem, tako da dobim
velik zrezek. Ta zrezek malo potolfem, malo
popopram in prav dobro zdrgnem z majaro-
nom. Dvoje ali troje jabolk olupfin, narne
Zem na debele rezine in zloZim po mesu.
Potem meso trdo skupaj zvijem in poveiem
z vrvico ter e od zunaj zdrgnem & poprom
in majaronom. Pefenko denem v pefico in
na vrodi masti pefem 1 in pol ure. Peteno
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meso zrefem na lepe kose in polijem & €o-
kom, v katerem se je pefenka pekla. Ce
je soka premalo, mu prilijem malo juhe,
prevrem in polijem po mesu,

Jaboléni kruh. Pol kilograma jabolk olu-
pim, zrefem na rezine in praZim na euro-
vem maslu & pridatkom sladkorja in 3fepom
cimeta. Ko eo jabolka napol zmehiana, jih

zmefam & kruhom, ki sem ga na kocke
zrezala in na surovem maslu ocvrla. Za pol
kg jabolk rabim 12 dkg kruha. Skledo ali
kozico namaZem s surovim maslom, potre-
gem z moko in zravnam meSanico po poso-
di. Kozico pokrijem in praZim jed toliko
daca, da se jabolka zmehéajo. Nazadnje po-
tresem jed & sladkorjem in dam na mizo.

GOSPODARSKE VESTI

ZIVINA

Na mariborski svinjski sejem 4. avgusta
je bilo pripeljanih 278 svinj. Cene so bile
sledete: mladi praditi 5—6 tednov stari 7
do 100 din, 7—9 tednov 105—120, 8 do 4
mesece 175—235, 57 mesecev 800—420,
8 do 10 mesecev 430—510, 1 leto 700 do
900 din komad. 1kg Zive teie 6—8, 1kg
mrive tele 8—11 din. prodanih je bilo 89
vinj.

Ljubljana. V zafetku avgusta eo bile ce-
ne Zivine sledete: voli I. wrste 5.50—6, 1L
vrste 5, IlI, vrste 4—4.50; telice I. vrsle
5.50—86, II. vrste 5, 111 vrste 4—450; krave
L. vrste 4—4.50, 1L vrste 3.50—4, 1II. vrste
2.50—3; teleta 1. vrste 6.50—7, 111, vrste 6
—6,50, domadi praditi 3peharji 9—9.50, pr-
Butarji 8—9 din kg Zive teie,

Slov. Konjice. Voli 11, vrate 4.50, 111, wr-
ste 4; telice II. vrste 4.50, II1. vrste 4; kra-
ve 1L vrste 4, 111, vrste 3.50; teleta L. vrste
450, I1. vrste 4; prasiéi 3peharji 9, priutar-
ji 8 din za kg Zive teZe.

Litija. Voli T vrste 5—5.25, 1L vrste 4.50
—5, T1L. vrste 4—4.50; telice L. vrste 5, 1L
vrate 4,50, 111, vrste 4—4.25; krave I. vrste
3.50—4.50, 11, vrste 3—4, 111, vrste 2.50—3;
teleta 1. vrste 6—6.50, II. vrete 5—6; Zpe-
harji 8, préutarji 7—8 din kg zive teie.

Breiice. Voli 1. vrete 5—5.50, II. vrste 4
—4750, 111, vrste 8.50; telice I vrate 5, 11.
vrete 4, I11, vrste 8; krave I. vrste 4.75, 1L
vrste 3.50, 111 vrste 2.50; teleta L. vrste 5.50,
11 vrste 4.50; 3peharji 850, priutarji 7 din
kg Zive tele.

Celje. Voli I. vrste 5.50, IL. vrste 4.50—5,
1L vrste 4; telice L vrste 5.0, IL vrste 5,
1L vrete 4; krave I. vrste 4.50, 1L vrste
3.30, IIL. vrste 2.50—3; teleta 1. vrste 5, IL.
vrele 4—4.50; prasi¢i speharji 8—9, priu-
tarji 7—8 din kg Zive tede.

Dol. Logatee. Konec julija beleZijo na-
slednje cene viiine: voli I. vrsle 5—6 din,
11, vrste B, 111, vrele 4—5; lelice 1. yrete 6,

L. vrste 5.50, 111, vrste 4; krave I. vrste 5,
II. vrste 4, 111, vrste 3—4; teleta L. vrete 8,
II. vrste 7; praditi dpeharji 10—11, prsutar-
i 9 din kg zZive leZe.

CENE

Pienica v Ljubljani 1.90—220, Logatec
2, Litija 1.60—1.70, BreZice 1.50, Celje 2, Ko-
njice 2, Maribor 1,80, Ptuj 1.50, M. Sobota
1.50, Lendava 1.45 din za kg.

Jetmen v Ljubljani 1.95—2.20, Logatec
1.80, Litija 1.40, BreZice 140, Celje 1.90,
Konjice 1.75, Maribor 2, Pluj 1.25, M. So-
bota 1.40, Lendava 1.25 din kg.

Ri: Liubljana 1.95—2, BreZice 1.40, Celije
2, Konjice 2, Maribor 1.88, Ptuj 1.50, M. So-
bota 135, Lendava 1.20 din kg.

Oves: Lijubljana 1.95—2.30, Logatec 1.70,
Litija 1.70, Breiice 180, Celje 2, Konjice
1.50, Maribor 1.85, Ptuj 2, M. Sobota 1.20,
Lendava 1.20 din kg.

Jabolka: Ljubljana 8—8, Breiice 1-38,
Celje 2—3, Maribor 3—6, Ptuj 1.60—3, M.
Sobola 1.25—1.75 din kg.

Vino liter pri vinogradnikih: Litija 3—
5, sortirano 6, Breiice 4.50—5, sort. 6—7,
konjice 4—35, sorl. 6—7, Ptuj 3.50—-5, sort.
5.50—8, M. Sobota 8, Lendava 8.50—4.50,
sort. 5—6 din.

Koruza: Ljubljana 1.65—185, Logatec
1,40, Litija 1.50—1.60, Brefice 1.35, Celje
170, Konjice 1.75, Maribor 1.80, Ptuj 1.50,
M. Sobota 1.20—1.30, Lendava 1.20 din kg.

Drva (trda) kub, meter: Ljubljana 100
—110, Logatec 75, Litija 65—70, BreZice 70,
Celie 90, Maribor 10250, Ptuj 80, M. So-
bota 80, Lendava 105 din,

Fitol: Ljubljana 3—4, Logatec 250, Li-
tija 4, Celje 2.50—3.50, Konjice 2, Maribor
8.75, Ptuj 2.75, M. Sobotfa 1.70, Lendava
250 din kg,

Krompir: Ljubljana in Logatee 1, Litija
0.60—0.70, BreZice 2, Celje 1, Maribor 1.50
Ptuj 0.65, M. Sobota 0.60, Lendava 0.78—
0.80 din kg



Gospodarshki nasveti

Pri fivini bo v tem mescu morala biti
posvedena -glavna skrb obrambi Zivine pred
tremi &initelji, ki ji povzrofajo Skodo. Prvi
je vrotina, ki jo tudi Zivali tefko prena-
6ajo, posebno goveja Zivina in pradili v za-
tohlih in razgretih hlevih in svinjakih, —
Zato veljaj naSa briga v prvi vrsti zmanj-
Fanju vrofine v stajah s tem, da skrbimo
za zadostno in .pravolasno zralenje in pa
za kopanje Zivine, Govejo Zivino kopajmo
pomoinosti v tekodi vodi, pazimo pa pri
tem, da je ne prehladimo: &e je razgreta in
potna, se ne sme kopati, pa tudi ne, fe je
voda zelo mrzla, Glede kopanja naj bi si
nadi gospodarji omislili primerno kopalisle
v tekalistu.

Drugi Skodljivee, ki zelo nadleguje Zi-
vino v avgustu, so muhe in brenclji. Tudi
v hlevih je te nesnage dovolj, posebno, Ce
gse kmet ne briga za snago v hlevih in na
Zivini, V nelistem hlevu se mries dosti
rajsi zadriuje kakor v lepo ofisfenem in
pobeljenem; tudi dosti huje napada nejsto
Zivino. Ce je pa kljub skrajni snagi é&e
vedno te nadlege mnogo, &i pomagaj tako,
da Zivino podkropid ali namaZed & 3% to-
batnim izvlekom ali pa z odcedkom Ku-
hanega orehovega listja.

Tretja nevarnost preti od bolezni. Po-
sebno pri prasiih je treba velike pazlji-
vosti, da jih ne napade rdefica ali pa svinj-
ska kuga, Naj bi se na¥i kmetje ne upirali
pravotaznemu cepljenju — ko je Ze bole-
zen v svinjaku, je pomol pal prepozna. Tu
velja pregovor: bolje je, drzi ga, ko lovi gal

Zgornja navodila veljajo za govejo Zi-
vino in prafife, Ni¥ manj pozornosti je tre-
ba pokloniti kurniei, ki se na kmetih kaj
rado nanjo pozabi., Ko se pa perutnina ne
razvija prav zaradi npadleZnega mriesa,
zlasti udi, je pa vse drugo krivo, le ne-
snaga ne, ki je je ponavadi v kurnici na
kupe. Da bi bilo treba zamenijati slabo v
gunezdih in vso kurnico razkuZiti s »flitome
all s prazkom proti kurjim ufem, za to ni
potrebe in ne &asa. — Vendar svetujemo
kmedkim gospodinjam, da tej stvari obrnejo
nekaj ved skrbi kot do sedaj. Se bo dobro
izpladalo!

V vinogradih je bil razvoj trsja v juliju
zelo bujen; prav tako — hvala Bogu — tudi
grozdja, za kar nam seveda gre. Ker smo
imeli lepo in suho vreme, se peronospori
ni posredilo da bi se raziirila, Ce smo sre-
di julija poSkropili trsje z ena in polodst,
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bordosko brozgo, nam ne bo treba vel Skro-
piti, Seveda pa to ne velja za letos posa-
jeno trsje in ne za cepljenke po trsnicah.
Pri enoletnib trsih ne bomo mladic vriid-
kall, marve¢ jih pustili, da se do konca
razvijajo.

Kakor pa bomo varni pred peronosporo,
tako nam bo lelos zaradi zelo toplega vre-
mena nagajal paleZ ali vidij, ki se razdirja
na listju in grozdju. Ceprav smo ga s po-
novnim ZIveplsujem zatrli, je vendarle na
mestu najvefja pazljivost, da se nam bole-
zen ne vgoezdi, Ce se pa kje pokale, je
treba {akoj okuZene trse in vso okolico do-
bro poiveplati. Ne smemo pa nikoli tega
dela izvrSiti ob hudi opoldanski vrofini,
temved dopoldne ali proti noli, ko je groz-
dje sicer Se suho (ne rosno), a ni prevrode,

Nekako sredi avgusta bomo trsje vrdid-
kali. Kdaj napoli za to delo pravi ¢as? Ko
se pritno miadice na spodnjib delih bar-
vati in se vriitki izravnajo. VrSitke odre-
Zemo zato, da prihranimo trti redilne snovi,
ki bi jih sicer porahile mladice za svojo
rast, za razvoi grozdja, Vriitkanje opravi-
mo tako, da odstranimo vriitke nekaj nad
koljem, v viSini kakih dveh metrov. Isto-
fasno odstranimo tudi zalistnike, oziroma
jih priséipnemo na en list.

V avgustu bomo vinograde fe tretjid
prekopali, posebno tam, kjer imamo zem-
lio zapleveleno in zbito. To kop bomo iz-
vriili plitvo in z njo ob suli ohranili v
zemlji vlago. Le v enem primeru tretje
kopi ne priporofamo: v zelo strmih legah.
Ce bi prislo neurje, bi nam prekopano zem-
lio voda odnesla. Zato plevel samo po¥a-
njemo, poZeto travo pa pustimo kar na me-
stu, da varuje zemljo pred pripeko,

SEJMI

14. avgusta: gov., evinj, konj., kram. He-
skovec, Ziv. in kram Toplice, — 16, avgusta:
Zivila in prad. Trbovlje, Ziv. in kram, Mozir-
je, Ziv. Sevnica na Savi, Ziv. in kram. Vu-
zenica: Ziv. Ljubljana, Ziv in kram. Cerklje,
Dolenja vas, #iv. Lesce, Ziv. in kram. .LoZ,
Skofja Loka, Smarje, Trebnje, Vate pri Li-
ti'd, Vel. Ladle, gov. Rakitane. — 17, avgu-
sta: Ziv. Smihel-Stopife, gov. in kram, Ka-

ele pri Brezicah, Ziv. in kram, 8marje pri
eliah. — 19. avgusta: gov. eviij. kram.
Mokronog.

Kmetje! Vasa stanovska
organizacija je Kmeéka
zvezal
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PRAVNI NASVETI

Uvoz 'prldelkov 2 dvolastniskih posesiev.
N. 0. - Vprazate, ali morajo obmejni prebi-
valei, ki imajo posestva onstraa meje v
nemski drZavi, za svoje pridetke pri uvozu
platevati carino? — Finanini minister je
odredil, da je dovoljeno vsem dvolastni-
kom nasprofi bivii Avstriji in nasprofi
MadZarski uvaZali brez carine letosnje
kmetijske pridelke in sadeZe, pridobljene
na njih dvolastniikih posestvih v sosednem
obmejnem pasn, Izkazali e morajo z dvo-
lazinidkimi prehodnicami. Carinske oblasti
morajo upostevati kolitino letodnje letine
po podatkih iz dvolastnidkib prehodnic. Za
prenos teh pridelkov in sadeZev dolotijo
carinarnice sporazumno z oblinami ustre-
zajioc‘.i rok, kakor pal po:amezne vrste sa-
deZev. dozorevajo in to za vsako vrsto sa-
deza ali pridelka posebej. Ta rok ee Zteje
od dne priobtilve interesentom po prisiojni
obéini, Samo izjemoma emejo dovoljevati
carinarnice, ocenjevaje opravilenoat vsake
pronije posebej, prenos posameznih vrst
sa;i‘eiev in pridelkov tudi izven dololenega
roka.

Bogat dolinik, a reven upnik. 1. Z. -
Dolinik, ki je kmet, vZiva zastito. Upnik,
ki je trgovee, je bil viasih imovit, zda; pa
je popolnoma obubozal. Ali bi mogel izter-
jati ves dolg od dolinika? — Po predpisih
uredbe o likvidaciji kmetskih dolgov, dol%-
niki-kmetje ne ulivajo zasdite, fe so v bolj-
fem gmolnem poloZaju od svojib upnikov.
To pa velja le tedaj, Te e bil dolZnik Ze
na dan 26, septembra 1986 leta v boljiem
gmotnem polozaju, kakor njegoy upnik.
Gmotni poloZaj dolinikov in upnikov se
namred oecenfa po njihovem imovinskem
stanju na dan 26. seplembra 1936, t j. na
dan, ko je stopila uredba o likvidaciji
kmelskih dolgov v veljavo.

Pro¥nja za sluibo pri polieijl. J. G. -
Za eluibo pri policiji se mora vioZiti pros-
nja pri banski upravi. Ce je bil brat kaz-
novan, ne more biti o ovira, da se prosil
feva proinja ugodno redi.

Spor med stanovalei v isti hi¥i, L. A «
Prvi stanovalec Je drugega obdolZil kazni-
vega dejanja. Drugi je pa zato prvega uda-
ril. Prvi je izrofil stvar advokatu, drugemu
pa zdaj gospodar grozi z delofacijo Radi
bi vedell, kaj bi storili v tem poloZaju. —
Najbolje bo, da se stranki zlepa pobolata,
ker bi bili drogafe lahko obedve kazno-
vani. Ena zaradi Zalitve, druga pa zaradi
wdarca. Gospodar lahko najemniku v pred-
pisanem odpovednem roku vedno odpove,
ne da bi moral navajati kak3en razlog za

odpoved,

Neiztoiljiva obljuba. Z. O. 8, - Ofe vam
je obljubil, da vam bo dal posestvo. Po-
godbe pa niste naprayili nobene. Zdaj sie
se porotili, Ofe pa nole jzrolili posestva,

tes da so Ye ostall bratje In eesire, ki bl
premalo dobile. — Ce je bila izrofilna po-
godba tofno dogovorjena in nezapisana, 0
morete iztoZiti. Ofetova obljuba, da bo dal

estve, brez to€no izgovorjenih protida-
jatev, bi bila le darilna obljuba, ki pa je
;:eizterljiva. ¢e ni napravljena pred notar-
em.

Terjatev proti mojstru, I P. - UGili ste
se mizarske obrti in nato delali kot po-
molnik pri islem mojgtru, Mojster vam je
ostal dolfan velji znesek plale Vprasale,
ako ga lahko tofite? — Terjatve iz sluZ-
bhenega razmerja, kakor plafa, odikodnina
itd.. zastarajo v treh letih, ko so zapadle
v platilo. Ce {e e minulo tri leta, odkar
ste zapustili sluZbo, & toibo proli mojstru
ne boste vel uspeli.

TroSarina od vina. K. S - Kupiti name-
ravale veljo mnoZino vina za lasino upo-
rabo. Vprasate, ali morate tudi v tem pri-
mery pladati trofarino? — Trofarino meo-
rate pladati, Kakor hitro prejmete vino. ga
morate javiti najkasneje v 24 urah kon-
trolpemu organu ter plafali banovinsko in
obdinsko trofarino,

Zastopnizki strofki. V. 8 V. - Po dveh
razpravah pri okrajnem sodiifu ste se z
nasprotnikom poravnali izven sodila, ta-
ko da je nasproinik toZbo umaknil in ee
je veak zavezal trpeti svoje pravdne stro-
Zke. Vad zastopnik je zahteval od vas za
strotke 4300 din, kar se vam zdi pretirano,
ker tudi nasproinikov zastopnik, ki je na-
pravil %e tozbo, ni toliko rafunal. — Ce
niste e&vojemu zastopniku raéun Ze pri-
znali in se ga zavezali platati v obrokih,
vam svetujemo, da predlagate pri sodiséu,
kier je pravda tekla, da eodifte odmeri
stroske vajega zastopnika. Proti tej odiweri
imata obe stranki Ze pritobo na okroZno
sodiste. Sodifte bo siroike odmerilo po
odvetniski tarifi

Vknjitha za dolg. V. & V. - Mater] je
hierka posodila vedjo vsoto denarja in ji
je mati dovolila, da se vknjizi. Zaradi bo-
lezni pa mati ne more priti k sodiifu,
Vprafate, kako bi napravili vknjiZho? —
Vzak, kdor dovoljuje obremenitey svojega
posestva, mora na tozadevni listini svoj
podpis eodno ali notarsko overoviti, Ce
maté ne more k sodiitu, zaprofite na so-
disfu. da pride sodni uradnik, ki overovija
podpise, na va% dom. Ta vam bo tudi po-
jasnil, koliko bo to poslovanje izven so-
diZfa stalo

Gozd. K, & V. - Ce je sestra kupila in
platala gozd, prepisati ga je pa dala na
mater, potem 7z gozdom razpolaga ‘e mati
kot zemljeknjifna lastnina. Mati rore gozd
prodati, obremeniti, sploh razpoiagali z
njim. Materini upniki se lahko na fa gozd
vknjifijo in zahtevajo tudi prisilno drazho
tega gozda, ki ga morajo smatraii kot ma-
terino last, feprav ga je hlerka s evojim
denarjem kupila e T o)




