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Pod to Stevilko je bil pisec teh neresmih
vrstic akreditiran na letodnjem jubilejnem
25. festivalu jugoslovanskega filma v Puli.
Imel je svoj »boks«, kjer so dan na dan zma-
8ili ogromno pameinega in Se veé neumnega
(reklammega) papirja. Imel je svoj sedei v
snovinarski« lozi, v kateri pa je bilo — kot
je to spoznal vas pisec Sele ez nekaj dni —
S¢ najmanj novinarjev, v preteini meri pa
dovolj njihovih prijateljic.

Ker je torej uvod v tale novinarski sra-
port« uglaSen v tricetrtinski takt, naj bodo
take tudi preostale skromne vrstice. Kajti
vse »resno« o letofnjem filmskem festivalu
ste najbrz #e prebrali v »resnems tisku in
ne gre, da bi zdaj tudi mi ponavljali vse te
sTesne« ugotovitve, postavke, domneve; kri-
ticne misli, ankete in kar je 3¢ takega. Po-
stregli vam bomo s »puljsko marmelados,
torej z nekaterimi menavadnimi, vsekakor pa
zabavnimi utrinki iz arenskega mesta.

Najprej: ali sploh veste, kdo je direktor
puljskeza festivala? Seveda ne westel To je
Martin Bizjak. Ali sploh veste, kdo je Martin
Bizjak? Ne veste. Slovenec je. Ali pa veste,
odkod je Martin Bizjak? Ne veste, kajne?
Iz Ljubljane je. Pa mora veste, iz katere
Ljubljane? Tudi ne veste, ali ne? Sigkar je!
Na$ clovek, od glave do pete! Hee, ali ne,
srefati na kraljevskem tromu v Puli pravega
Siskarja!

Med lanskim in letodnjim festivalom se je
igralec BATA ZIVOJINOVIC zares hudo po-
trudil. Odigral je vloge arestanta, ginckologa,
direktorja, profesorja in — kaskaderja, To
zadnjo e najbolj uspeino, saj ima kot dolgo-
letni filmski igralec veliko »kaskaderskihe« iz-
kusenij!

V Areni smo na isti veter videli film RAJ-
KA GRLICA (Bravo maestro), v katerem je
bil Grli¢ev soscenarist SRDJAN KARANO-
VIC. Zatem smo videli film SRDJANA KARA-
NOVICA (Vonj poljskega cvetja), pri &igar
scenariju je sodeloval JKO GRLIC. Kdor
pozna filmski posel, ve, da so honorarji za
delo pri scepariju — takoj za reiiserjem —
najviéji. Brez komentarja!

Pa §e ena: prav sreéni so bili tisti avtorji
in igralci, ki so v Arena stopili z manj genial-
nimi filmskimi umotvori. ParadiZniki so bili
namred na puljski trinici — po 35 din kile-

gram!
Milan Lindié

YVO KOSEZE V USTANAVLIANIU
LIUBLJANA
Zafasnl svet VVO KOSEZE

objavija

prosia dela in naloge

treh snazilk

Delo se zdrufuje za nedolofen fas, Posebni
pogoj je trimesefno poskusno delo. Kandi-
datke maj vleZijo viege v 15 dneh po objavi
na naslov

ZACASNT SVET VVO REOSEZE
Ulica bratov Ufakar 6, Ljubljana

SISKARJI NA
EVERESTU

V oZji izhor za #lane nafe, do sedaj naj-
vefie alpinistitne odprave sEverest 78«, ki
jo bo vodil Tone Skarja, so med Stirfindvaj-
zetimi &lani, ki bodo prihodnjo pomlad sku-
Sali preplezatl zahodnl greben najvifje gore
sveta, tudi trije Bifkarji. To =o trije preiz-
kufeni alpinisti PD Smarna gora in sicer:
Roman ing., Robas, Vanja Matijevee in Ste-
fan Marende, To je vsekakor vellko prizna-
nje nafemu najboljfemu alpinistiénemu od-
seku pri PD 8Smarna gora in vsem planin-
skim organizacijam v obéini.

ZAVAS

— POGACA 1IZ HKROMPIRJA: Potrebujemo: 1
kg krompirja, 1 jajce, kvas, sol, moko, in mastobo,
Kromplr skunhamo, ohladimo, olupime in stismemo,
vanj wvmefamo jajce, kvas, malo maitobe, moko
dodamo po potrebi, da dobimo ¢vrsto testo, Testo
zameiamo zjutraj, pogafife pa napravimo zveler.
Ko zafnemo peéi, testo tanko razvaljamo, poma-
Zemo z maifobo in ga prepognemo kot listnato tes-
to, pustimo stati 10 minut, To ponovimo 5e¢ dvakrat,
nato testo razvijemo, narefiemo na vrh, zloiime v
pomaifen peka® In pefemo — ponudime tople all
hladno,

— KROMPIRJEVE PRESTE: Kuhajte 12 kg
krompirja neolupljenega, nato ga olupite in prepa-
sirajte. Pomesajte £ 2 jajei malo soll, moke in ma-
sla, Oblikujte iz testa palifice in jih zvijte v preste
in pedite na vrelem olju,

KEROMPIRJEVE KEPICE: Ostrgajte 7-8 krom-
pirjev, posolite in odcedite. Dodajte sesekljano gla-
vico €ebule, 2 jajel, 2 skodelicl mleka in moke, Ma-
sa naj bo gosta kot za palafinke. Pogrejte olje in
z #lifko polagajte vanj kepice ter jih pecite, Po-
nudite z mlekom.

— NADEVANE PAPRIKE 8§ KROMPIRIJEM: 1 kg
krompirja, nekaj sveZfih paprik, 1 Zlico maStobe,
sol, rdeto papriko, poper in 1 liter jogurta, Paprike
operemo, ofistimo seme, segrejemo mastobo, doda-
mo cluplijen narezan krompir, ki mora biti nastrgan,
PrepraZzimo, posolimo In popopramo, dodamo pap-
riko in g tem nadevom polnimo paprike. Namagite
posodo 2 oljem, razporedite v mnjej paprike, ko se
v petigi zmeh&ajo (zapefejo), jih ponudimo @
Jogurtom. .

— KROMPIRJEVA PITA: 1/2 kg testa za pito
{kore) prepraZite na olju, 4 glavice %ebnm, dodajte
1 kg svefega nastrganega krompirja, posolite, po-
poprajte in zmeSajie, NamaZite pekaé z oljem, zlo-
Zite vanj kore, vmes pa nadev v plasteh, dokler
vse né porabite. Prekrijte s korami, prebodite z
vilicami in prelijte vse = 14 1 mileka, Pustite, da
:tﬂpjll najmanj 2 uri, nato specite v petici. Ponudite
oplo.

MALI NASVETI

Erompir je tudi idealen za &lEZenje,

— Ce se nam dogodl, da se nam mleko skisa,
neprijeten vonj iz posode odstranimo take, da v
njej prekuhamo vodo, ki smo ji dodali krompirjeve
clupke,

— Kristalne vaze in drugi kristalni predmeti bo-
do lep3e sijali, €e jih natremo z clupljenim krom-
pirjem, nato pa speremo s tekofo vodo.

. — Kozarcl bodo lepdi, &¢e jih potopimo v wodo,
ki smo ji dodali na kocke zrezan krompir in malo
kiza., Nato jih operemo z wvodo in osuiimo s krpo.

— Srebrni predmeti bodo spet dobili svoj sijaj,
e jih natremo z olupljenim krompirjem, nato jih
obrlieme s krpo.

Mali nasvetl — velika pomo#

— Kako preprefimo, da nam molji ne natno ob-
leke. Vzemimo malo pomaranéo in vanio nabodemo
20—25 klintkov (nagelinove Zbiece) in dajmo v oma-
ro, Pomaranéa se § ¢asom osusl, njen duh pomefan
5 Rlintki pa ne prija moljem,

— Meso najbolje ehranimo sveZe, fe 1
lotimo od kosti, . TR

— Vro¢ &éaj najbolje chlaja telo — ne bomo &u-
1l vrodine,

— Mleko nas nasiti in hladi telo.

— Limona brez gladkorja nas tudi ohladi.

— Enako voda, a ne hladna,

— Ce je vrote, ne pijte alkohola, ker boste si-
cer Se bolj &utili vrotino,

P ek
Jasedelje

Ker se je zatela Zcla, sva &la z mamo v
knjigarns po knjige, zvezke, puitice, svinéni=
ke, radirke, forbico in tako dalje. No, denar-
ja je mami zmanjkalo Ze pred »in tako da-
lje», zato je bila Zalostna, ampak je zadevo

reéi] ata in iz bencinskega dinarja primaknil
nekaj zagonskih sredstev.

Nato smo zaéeli pakirati torbo za moj prvi
ta zaresni #Solski dan in je zunaj ostalo 3e
najmanj pol robe. Ata je izjavil, da ne zna-
mo zlagati in se je roéno vrgel na delo, na-
kar nam je ostalo zunaj tritetrt zvezkov in
knjig ter en gumb s torbice, ki ga je zgoraj
omenjeni ata odtirgal. Zatem je vso kramg Se
enkrat zloZila mama in iz lastne zaloge pri=-
maknila %e dve polivinilasti vrefici, v katere
sem naloZil ostanek Solskih potrebiéin. Torbo
gem dal na rame, vredici pa vsako v eno roko
in izjavil sem, da take natovorjen Ze ne grem
v Solo, ker ne bom mogel metati kamnov in
kazati oslov hiSnici. Ata se mi je smejal in
dodal, da delam iz muhe slona ter da je
treba pac stisniti zobe, &e hofem, da bom kaj
znal,

Lovek

Danes je naredil iz muhe celo krdelo slo-
nov za spremembo ata, ki se je odpravljal na
sejo samoupravne Interesne skupnosti, Nam-
re¢ mu v prirotno torbo ni Sel ves material in
je preklinjal tako, da je Se soseda v tretjem
nadstropju zardevala,

Izjavii je, da bo.kupil cizo in bo z njo vo=
zil na seje material in Se meni zvezke v Eolo.
Ne vem, e ie mislil resne ali se je samo he-
cal. Ce je mislil zares, se cize ¥e zelo veselim.
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