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GOSPODAR

80. DECEMBRA

Za konec leta :

Ceprav so fasi izrednl, se vendar dan
hitro umakne dnevu in spet smo ob zalonu
leta, ki jo bilo tako polno dogodkov, kakor
jih je bilo doslej malokatero v nadi zgo-
dovinl. Zlasti nas kmet, ki jo navezan na
svoj velii ali manjdi kos zemlje s tisole-
rimi vexmi, jo v tem letu znova spoznal,
kako je zemlja dobra mati njim, ki jo imajo
Frav radi. Sedaj ob koncu leta bi bilo prav,
e bi vsak kmefki &lovek napravil, kakor
stori orad, ki dospe s svojo Zivino na koneo
njive: ustavi se za trenutek, si obrife potno
felo in se ozre nazaj na zorano brazdo, Al
je dohro urezana in leZi prav? All je treba
kaj popraviti pri drewesu in vpregi, da bo
delo opravljeno kakor je treba?

Vpradajmo se danes zase: ali smo v pre-
teklem letu Ziveli in gospodarili dobro ali
slabo? Marsikomu so izredne razmere one-
mogodile, da bi bil mogel svoje Zivljenje in
svoje gospodarsivo sukatl po svoii volji;
marsikdo je imel pred sebof lepe na&rie, ki
jlh pa ni mogel izpeliati; niso pa redki tudi
kmetje, ki jim je lelina v miru bogato ob-
rodila in so s svojo lelofnjo gospodarsko
bilanco lahko zadovoljni.

Ni danes ta dan vprafanje, kako =0 po-
sameznemu gospodarju zunanje okoliZfine
prizanaZale ali kako so lega in onega do-
godki bolj ali manj prizadeli. Nobenega dvo-

ma ni, da je naie podeZelje in nad kme¥ki

stan prestal v tem letu teZko preizkuinjo.
Vpradanje je, kako so posamezni gospodarii
in njihove druZine to preizkuinjo napravili:
ali odlitno ali dobro ali nezadosino in sla-
bo. Od tega izida je za bodofnost mnogo
odvisno; za bodofnost psamezne domafije,
nif manj pa tudi za bodofnost kmetskegn
slanu.

Prvo in glavno vpradanje, ki ga kmelke-
mu Flovekn postavlja v vefnost tonele lelo
je, ali jo vsak na svojem mestn izpolnil tudi
v sedanfih razmerah svojo poklieno delinost
do konca, Kdor se ni zavedal in se ne za-
veda, da je kmet rednik in krufni ofe svo-
jega naroda po svoii poklieni in stanovski
dolinosti, pa naj bodo razmere take ali
druga®ne, ta ne bo mogel obh koncu lela po-
rosno redi, da je redil svojo nalogo dobro,
Ni je redil zadovoliivo ne gospodarsko in
ne poklicno. Gospodarsko delo in prizade-
vanje namred ni nikomur glavni Zivljenjski

namen. Gospodarstve Je samo sredsivo, x nas
meni #o vse viiji in lopsi. Kmetijskemu go
spodarsivu Je namen, da prideluje vsak-
danji ZiveZ zase in za one, ki opravljajo
drugalne gospodarske posle, kot n. pr. de-
lavei v obriniki in drugi. Vai mo-
rajo imeti vsakdanji kruh, ki ga prideluje
kmet. Njegovo gospodarstvo torej sluii splos-
ni blaginfi in s tem izvrinje Ze vifjo na-
logo. 8e vifja je ta naloga, %o jo pogledamo
od verske strani, Mi vsi smo na tem svetu,
da doseZemo svoj kon¥ni namen, ki jo veéno
blaZenstvo pri Bogu. Ce kmet s svojim go-
spodarstvom pridobiva sredstva za tuzem-
gko Zivljenje, jo vkljufen tudi & svojim go-
spodarskim delom v ta boZji red. In &e kdo
svoje naloge ne izpolni, ni odgovoren samo
v pospodarskem pogledu svoji kmetifi, ki
prgpada namesto da bi trdno stala, ampak
reda.
bo dajal odgovor tudi kot ¥lan tega boXjega
V letih, kakrina so sedanja, ko 50 sve-
tovna pola za prevoz gospodarskih dabrin
presekana, in so posamezno deielo naveza-
ne same nase, se pomen kmedkega poklie-
nega dela pokaZe 3e prav posebno v izredno
ostri lufi; a na dan pride v'resniei le ono,
kar je zmeraj res, samo da v rednih raz-
merah ni tako ofito. Kdor danasnji dan pri
pogledu na staro leto ne more ob¥uliti v
svoji dufi zavesti, da je gospodarstvo svojo
lmelije v minevajofem letu napel do skraj-
nosti in fztisnil iz zemlje res wvse, kar jo
mogla dati, ne bo mogel prestopiti praga v
novo leto s preprifanjem, da je do konea fz-
polnil dolinosti svojega poklica, Eeravno mu
Tisti gospodarski rafuni kaZejo lep uspeh,
Kajti vse gospodarstvo sluli — kakor smo
dejnli vigjim stvarem in ni samo sebi na-

men.

»Domoljube fe vee leto zvesto epremljal
gospodarsko ovanje kmelkega stanu in
v evoji gospodareki prilogi izpodbujal in
svetoval, dajal strokovna navoedila in opo-
zarial na razna gospodarska vprasanja.
Koliko vas je, ki bereie fe besede za staro
lelo, pa bi lahko mirno zatrdili, da ele vse
nasvele in navodila prebrali in jih — & Ze
ne porabili — vsaj resno prefehtali? Imate
odliten etrokoyni list »Orad«; kako sfe upo-
gevali niegove fehine misli? Kdor se za
vee to ni brigal, mislet, da je do kraja izuden



;onkahwim?mmdzvkhu-
&asih ne, ne bo

njem ugotoviti, da
svojem poklieu. :

Doba, ki jo preZivljamo, je v gospo-
darskem oziru nestalna, V vo;’:ih casih je
vedno take. Zato tudi kmetki gospodar in
gospodinja ne .moreta z golovostjo delati
g rekih ratunov, kakor sta jih v mir-
nih &asih. Pa, 3¢ takrat niso bili &eto za-
nesljivil Sedaj pa posebne razmere zahte
vajo vrsto posebnih odredb, ki globoko po-
gegajo v podarski obrat n a kmeta.
A zavedati se je treba, da je v drugih
panogah gospodarstva podobno.

En ratum j v gotovo zanesljiv. Ta
umreé.dlmpn 1y : do-

bitkanosnost posamezne kmetijé, ampak za
obsto] celotnega kmetkega stanu in naroda.
Ni gos za poedino kmetijo, vzeti
pod streho in hraniti loveka, ki je po ne-
dolZnem izgubil etreho in premoZenje, toda
za celoto je to prav gotovo koristno, Razen
fega pa vemo iz evoje vere, da ni vse tisti,
ki seje in Zanje, ampak ftisti, ki rast daje.
l(mdzvo gospodaretvo je v dvojnih rokah:
v gospodarjevih in v boZjih. Brez boZjega

KOL

2. Soljenje & kvako (paco ali sala-
muro), ki jo pripravimo takole: Na 50 kg
mesa vzamemo 3 kg soli, 4 dkg politra,
4 dkg sladkorja, pest brinovih jnfod. ne-
koliko majeronovih plev, 2 dkg celega po-

olupke ene limone in pa glavico &esna.
mes stresemo v 15 | vode in pristavimo
k ognju, da zavre. Ko se kvaSa popolnoma
ohladi, jo zlijemo na meso, ki smo ga prav
na tesno zloZili v lesen d&eber ali v prime-
ren #kal. Naslednji dan pokrijemo meso s
rovom in obleZimo s kamnom, da stopi
aka fez meso, Manjii kosi ostanejo v kva-
&1 8—10 dni, plefeta 3 tedne, slanina 3—4
tedne, gnjati (3unke) pa 4—86 tednov. Meso
{:a treba v slaniei vsak dan obrniti in pre-
ti.

Sudenje in prekajevanje. Razsoljeno me-
80 obesimo nato v dim ali pa na zralen,
suh in mrzel prostor, da se osuii, Preka-
jevanje ni samo ohranjevalno sredstvo, am-
pak ie nekako dopolnjuje razsol in daje
mesnini svojstven priljubljen okus, Primor-
¢i prekajajo meso v dimniku nad ognjid¥em,
v glovenljl imajo mnogi gospodarji ob dim-
nikih nala®# zato narejene >dimne kamre<
all prekajevalnice. Z zmernim osufenjem v
dimu se meso namref pozneje dali fasa In
bolje ohranl. Najvainejie pri prekajevanju

I;t\xo-lon ni vspehav. Ali ge je
ja v preteklem letu zavedala te
In je tudi ravmala v tem emisiu?
velika veCina pa! Zato je val komunistitne
re\-olucldg zadal pri _kmegemu stanu ob ne-
premagliivo steno njegove vere in Zivijenja
po njej, Kdor Kristusov nauk nosi v &voji
dudi pri vsem evojem delu in v vsem udej
stvovanju, mu je komunietiéma modrost
plehka potvorba boZjega nauka o Hubezni
do bliZnjega. Kdor ima v evoji roki goloba,
se ne bo pehal za vrabcem. ll‘ako je storil
tudi slovenski kmet in odlotno odklonil ko-
munistiéni »raje, ki se je nato hipoma spre-
menil v pekel. Tudi femu peklu je kmet l’é'u—
boval in s tem prestal najvedjo in m]tJ'o
preizkudnjo, ki je kdaj v nasi zgodovimi biia
postavljena emu &oveku.
et Rl L g ol
a se poslav za s
kmeta tako velika, da vee ostalo splahné v
brezpomembnost. Leto lm{'e leto velikega
trpljenja in velikih Zrtev, ki jih je k i
sfan poioZil na oltar evoje domovine — a
leto 1 je fudi leto zrmagoslavja, v katerem
bodo govorili se porni rodovi. Kmedki stan
E opravitil ml sloves, da je jedro naroda.
dor je veroval v kmetkega ka — kae
kor pieec teh vrstih — danes ob koncu lefa
ni razolaran.

INE

je suh in ne prevrof dim. Ako pride vrod
dim do mesa, se zafne mas! jzeejati, meso
pa postane sajasto in trdo, ker se preved
izsusi. Ko obesimo nato sajssio slanino in
meso na mrzel prostor, vpije mast saje, za-
radi &esa postane slanina v notranjosti ru-
mena in tudi slablega okusa. Ogenj ne sme
goreti 8 plamenom, ampak mora samo tleti,
kar doseemo najlaZie z Zagovino iz buko-
vega lesa. Bukovo klado pokrijemo z Zago-
vino in zanetimo. Nekajkrat zanetimo tudi
z brinjem, kar daje mesu prijeten okus. Ni-
koli pa ne smemo kuriti s premogom, z mo-
krimi in trhlimi drvmi sl 2 mokro Zagovi-
no. V defevnem vremenu skrbimo za hitro
cirkulacijo dima. >Dimna kamrac¢ naj ima
tako napravljena vratca, da jih po potrebi
lahko vef ali manj zapremo, odnosno od-
premo. Meso prekajamo v presledkih, t. §.
vsak drugi dan. En dan kurimo, drugi dan
&rgh]enlnlco odpremo in meso ohladimo.
es0 jo dovol] prekajeno, ko postane lepo
rumenkasio in na povriju osuleno,

Preden denemo meso alf slanino v di
go moramo dobro zbrisali in ohesit]
4 ur na mrzel prepih, da se posufi. Pre-
kajeno meso obesimo v suh, teman. hiladen
in zrafen prostor, kjer se nato dodobra osu-
§i. Okno shrambe zavarujemo z mrefo, da
ne morejo poleti mube do mesa. Ako opa-



zimo na mesu plesnobo, odrgnemo posa-
mezne kose najpre] z mokro in nato 88 8
subo cunjo ali s papirjem, Naposled pa na-
maZemo meso z mastjo (slaninsko koZo)
all = mofno solno razlopino. Da se nadela
salama ali gnjat ne izsudita, previefemo rez-
no ploskev 2 mastjo ali pa poloZimo na-
njo nasoljen papir, Kdor nima primerne
shrambe za meso, naj ovije posamezne ko-
g8 v fasopisni papir ter polodi v zabo] 2
bukovim pepelom ali apnenim prahom. V
apnenem prahu se meso ohrapi naldlje sve-
#o in okusno, Zaboj z mesom shranimo lah-
ko v vsakem suhem in zrafnem prosloru,
samo da v njem ne zmrzuje.

Kryavice, jetrnice in rifevke.

Krvavice s kafo. 2 1 kade polij z vrelo
vodo, odeedi in nalo oplakni z mrzlo vodo.
Skuhaj kafo na pol, stresi pa refelo in
ohladi. Posebej skuhaj Setrt prafitje glave,

lovico pljué, srea in nekoliko Fpehovih
ol Skuhano sesekljaj in deni v kado. V
ponvi razgrej 2 Zlici ocvirkov, prideni Zlico
zrezane éebule in nekoliko majeronovih
plev. Dodaj liter precejene krvi in 1 in
go] litra juhe, v kateri si kuhala glavo.
mes osoli in raj ter dobro premesaj!
Nato napolni va. Krvavice kuhaj toliko
&asa, da se ne pokafe ved kri, ko Lih 8 ple-
tilko preboded. Voda sme le narahlo wretl
Kuheane poloZi za trenutek v mrzlo vodo, na-
fo pa na desko, Ko so Ze nekoliko ohla-
jene, jih obrnl

Jetrnice. Kuhaj Zetrt ure polovico pra-
Eifjih jeter. V drugi posodi k detrt gla-
ve, Ko zavre, dodaj koreniko petersilja,
&éebule, strok fesna in kodfek korenja. Ku-

a nastrgaj na strgalnika ali pa zmeljl. Sku-

aj na pol e 1 in pol litra riZa, ki ga od-
hano glavo seseklfaj z zelenjavo vred, jetra
oejenega in ohlajenega deni v skledo, pri-
mesaj sesekljuno glavino in jetra, dodaj ne-
koliko majeronovih plev, #lico sesekljane in
v masti preovrie &ebule, ifep cimeta, 2 stro-
ka na drobno zrezanega &esna ler nekoliko
soli. Prilij juho, v kateri se skuhala glavo,
vse dobro premesaj, nadevaj &reva in kuhaj
kot krvavice.

Riteve klobase. Liter riZa operi, sku-
haj na pol, odeedi in ohladi. Posebej sku-
haj &etrt pradidje glave, srce in polovico
pljuf Kuhano meso sesekljaj, prideni riZ
#lico zrezane in v mastli preevrte ¥ebule,
#lico zrezanega zelenega peteriilin, #lico
majeronovih plev, &fep cimeta, primerno soli
ter juho, v kateri si kuhala glavo. Zmes do-
bro premedaj in napolni &reva. Klobase ku-
baj v vrell neslani vodi 10 minut. Kuhane
pomodi za treputek v mrzlo vodo, nato fjih
poloii na desko, da se ohlade, Preden jih
pefed, viakni klobaso v krop In jo natlo
povaljaj v moki.

Pomni! Da krvavice, jetrnice in rideve
klobase pri kuhanju ne razpolijo, pazi, da

voda v kotlu premofno ne vre. To prepre-
timo, nko dolivamo po malem mrzlo vodo.
Tu in tam potonemo in obrnemo klobase
pod vodo. Tudi jih prebodemo s pletilno
lilo. Krvavice so kuhane, ko izstopi pri
vbodu mast, jetrnice pa, ko zaslidfimo po
vbodu rahlo evrfanje. Kuhane klobase
oplaknemo v mrzli vodi ter jih peloZimo na-
to na desko, da se ohlade.

Mesene klobase. Mesene klobase napra-
vi§ iz odrezkov prafid surovega mesa.
Predvsem moramo vedeli, da meso za klo-
base ne sme bitl premastno. Saj bi zato ne
bile klobase soénejie, ker bi se mast pri
pefenju [tak izcedila. Zato vzemi za klo-
base le bolj pusto meso. Lahko pa pridened

radifjemu mesu tudi nekoliko goyedine.-

eso zrefemo na primerne kose in ga nalo
wmeljemo ali, kar je 3¢ boljle,
z noZi. Na 8 dele mesa dodamo 1 se-
sekljane trdne slanine, Zmes posolimo (pri-
blitno 2 dkg soli na kg mesa), pridenemo
nekoliko #lie mrzlega odeedka, v katerem
smo namakali na drobno zrezan Eesen, ifep
zmlelega belega in nekoliko zdrobljenega
érnega popra, prav malo =olitra, sok limone
in malo vina. Zmes nato dobro medamo naj-
manj eno uro.

Za mesene klobase uporabl tenko ¥re-
vo, Med polnjenjem zbadaj &revo z iglami,
ki Jih v ta namen zapiéis v plutovinasi za-
magek, Na ta nadin odst zrak iz Ere-
ves. Posamezne klobase na koneeh zadpili
all trdno 2 vrvico zaveZi. Klobase pusti na-
to en dan na zraku, da se nekoliko osude.
I pa haked Shoant sa poleic, b poc

za o
vdl':mwdondnl.likirmnoobcalv
prevrot dim, ker se zalne iz njih cediti
mast. Tudi postanejo v prevrofem dimu
okajene klobase pozneje rade Zaltave. Klo-
base so dovolj okajene, fe so zlatorumene
barve in jih futimo pod prsti suhe, En dan
ﬁ: pokadimo, drugi dan ohladimo, Preka-

@ klobase obesimo na zrafen in hladen
prostor. Lahko jih zalijemo tudi v mast, kjer
sa Be najbolie ohranijo, Te pa pustimo v
dimu le 2 dni, nato jih obesimo % par
tednov na zrak. Obrisane polo¥imo v glinast
ali kamnit lonee. Na dno denemo 2 prsta
na debelo masti, nato zlo¥Fimo klobase tesno
drugo k drugi, dodamo toliko mrzle mast,
da so klobase pokrite ter to ponavijamo,
dokler ni poseda napolnjena do vrha. Pa-
ziti pn moramo, da ne ostane med mast
in klobasami kaj praznega prostora. P
s klobasami shranimo na hladnem.

Salame. Za salame vzemi praditjo pefen-
ko (prato) ter meso gniati in plefet. Meso
zrofi na kosee in sesekijnj s sekiro. Na
10 kg mesa dodaj 2 ke na koeke zrezane
slanine, 80 dkg soli, 8 dkg solitra, 2—8 Zi-
ca na debelo stolfenega popra ter glavieo
zrezanega In sloléenegn &esna, Veo dobro
mesaj najmanj 1 uro, da zmes otrdi. Go-



vehlr?klﬁhdobliwimeuﬂu.m
refi na m dolge kosze, ki jih na'enem
koncu z wrvico trdno zaveZel ter s polnil-
nim strojem prav na tesno napolni¥ & me-
som. Crevo polni previdno in polasi. Pri
tem delu &revo sproti zbadaj z iglo, da gre
ven zrak. Rapolnjeno salamo trdno preveii
fo ma drugem Koncu ter napravi zanjko,
da lahko salamo obesii. Salame obesi naj-
prej en dan na zrak, nato 6—7 dni v dim,
naposled pa na hladen in zrafen prostor.
Dobro osusene salame podrgni z oljem, ki
mu primeZas nekoliko =oli in &esna. Pova-
ljaj jih nato v ajdovi ali fiZolovi moki ali
presejanem lesnem pepelu ter jih zopet

-
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Kaksna je nasa govedoreja
IL

Kakor sem 7e omenil, smo ?e od nek-
daj veliko Zivine vzrejali, zlasti junéke.
Pitali pa so vole predvsem v sodnih
okrajih: Trebnje, Mokronog, Sti¢na, Zu-
E:gberk. Ljubljana, Vrhnika, Logatec,

Vole so pitali {;redvsem z deteljo in
repo. Pitali so jih vefinoma 3 mesece.
Najbolj¥i voli za pitanje so bili svetli
enobarvni — krizanci domale pasme z
mariadvorci. Vendar so vedinoma Zivali
pitali samo na pol. Taki voli so 8li veci-
noma ¢ez Bloke v Trst,

Ne redki so bili primeri, ko je p;r vo-
lov tehtalo 17 centov v Sestem letu sta-
rosti.

Mesarji so zlasti cenili domafe plavee
zaradi izvrsinega mesa in dobrega ukolja.

Jasno, da so vole uporabljali predvsem
7za voznje, saj konj je dolenjski in no-
tranjski kmet malo redil

7 mlekarstvom se izvzem#i v okolici
Ljubljane tedaj niso bgvili. Zato so krave
v splofnem zelo slabo krmili,

Cena volom je bila zelo spremenljiva
— &e so pridli tuji kupei, je cena porasla,
sicer je pa bila nizka. Novo zgrajene Ze-
leznice o vedno bolj spodrivale uprege,
kmetska kriza se je vedno vefala. Res je,
da so ljudje z intenzivnejfim obdelova-
njem dobivali vefje dohodke iz kmetij-
stva, vendar vse to ni moglo nadomestiti
izpadlih dobodkov od vozenj, ki so jih
imeli nadi ljudje do {edaj. Z razdirityijo
7eleznifkega omreZja so narasla zlast
Trst in druga mesta, Povprasevan
mleku je vedno bolj naraitalo.
bila na dlani preusmeritev nadi
skih gospodarstev t. j. Zivinoreje,

IVINOREJA

obesl na zrak. Poleti zavi] salame v papir
ter polofl v zaboj s presejanim lesnim pe-
pelom, da e prevef ne fzsule,

Domafe salame na drug pafin. Vzemi
8 kg govedine, 5 kg prafitevine, 2 kg sla-
nine, 30 dkg soli, 2 dkg solitra, 10 dkg slad~
korja in 2 Zlici zdrobljenega popra. Gove-
dini odstrani tol3¢ in Zile ter zmeljl z- me-
goreznico. Prafifje meso pa sesekijaj s se-
kiro, Slanino zreZi na majhne kocke. Mesu
dodaj sol in zaéimbe. Nato gneti zmes vsaj
eno uro. Sele nato dodaj slanino in vse
skupaj dobro ‘premeiaj. Za salame uporabi
dobro ofidfena goveja &reva, ki jih hrani
v prekuhani fesnovi vodi

produkeijo mleka. In v resnici, zalela se
je vneta propaganda in delo na dvigu
mlefne produkcije. Gradile so se tudi
mlekarne, predvsem z namenom, da
odpodiljale mleko v obmorska mesta.
Hkrati s to akcijo, ki jo je deZelni
odbor Kranjski vzel zelo resno, so se za-
tele ustanavljati Zivinorejske zadruge, ki
naj bi izboljfale naSo Zivinorejo, zlasti
kar se tife mleénosti. Uvazat 50 zadeli
gﬂndvsem lemenjake, ker so z njmi sku-
li izbo!j'£ti mlecnost, uvazali pa so todi
krave in telice. Ustvarjeni =0 bili novi
pasemski okolifi, Dolenjska je pripadla
sivorjavemu okolifu — no(rnnjskr del pa
simmiohkemu. Logadki okraj, kakor tudi
vsi hriboviti kraski kmaji 2 manj sotno
krmo, kjer je bila doma voloreja, in kjer
prevladuj. gozdno gospadarstvo, se reje
simodoleey niso oprijeli. Mehki parkiji
te zivine niso bili za trda kraska tla.
Kraji okoli Ljubljane z obilico krme
so se poprijeli simendoleev. Hitra rast-
nost, lepa te7a n prikupna barva je nav-
dusila zlasti veéje rejce. Pri tem moram
udariti, da v te kraje nizo uvaZali iz
Svice samo bikov, ampak tudi krave in
telice — po vedini prav dobro blago. Nasi
Zivinorejci so tudi zboljSevali z javnimi
podporami travnike, le tako so smeli pri-
¢akovat, da se bo obdrzala Zvina na pri-
merni vidini, Seveda je nova pusma mar-
sikje tudi razofarala, . a to se ob uvozu
novih pasem dogaja vedno in povsod.
Ustanovljene Zivinorejske zadruge so
imele nalogo v tem okolifu vzgojiti kra-
jevnim razmeram vsestransko orgovar-
Jajofo Zivino z mofnim pondarkom na
mlefnost, saj je bila v tem okolifn usta-
novljena tudi mlekarska %ola, in sicer na
“Nrhniki. »
AL

L

";.:(39 dobi lepo rjave barve, o ga nama-
mé-z jodovo tinkturo.
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