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GLASILO SLOVERSKIH
GOSPODIN IN DEKLET

V Ljnbljani, dne

25. januarja 1912.

Racuni gospedinje.

Praga gospodinja, danes ti holem
pojasmiti, kako potrebno in dobro je,
. ako sl vsaka gospodinja natanko pre-
ratuna vse dohodke in stro3ke.
: Za wvsako gospodinjo je nujno po-
frebno, da se priudi, kaksne redne do-
hodke in kaksSne strofke bo imela.
Treba { je rafunati, Kkoliko ho potre-
bovala za hrano, stanovanje, obleko,
kurjave in razne druge polreb&ine.
Tudi ji je treba preratunati in premis-
liti, ai bo v doglednem ¢asu potrebo-
vala kako vetjo vsoto, za katero ji je
Bteditl. Skrbno gospodinjo razni Se ta-
ko mepritakovani izdatki nikdar ne
prestrasijo. Velji strodki, ki iznenadijo
gospodinjo in njenega moZa, Ppovzro-
Cajo nezadovoljnost, kisle obraze, slabo
wvoljo in kar je najhujSe dolgove.
Dolgovi so vrata, skozi katera se pri-
plazijo skrbi mucit ¢loveka in mu glo-
dat njegovo zdravje.

Ako je pa gospodinja pravodasno
pregledala vedji izdatek in opozorila

. tudi svojega mo#a, lahko sta se na to
pripravila in skrbita, da se poravna
wse pravocasno, ne da bi delala dolg.
Tedaj je treba kupovati le neobhodno

- potrebno. s tem se prihrani vsak teden

~ mala vsotica.

Vsako gospodinjstvo zahteva ne-
premehoma velje izdatke, ma to mora
misliti vsaka gospodinja in svoj rafun
tako urediti, da ima zanje vedno pri-
pravljen denar. Poleti je skrbeti za zi-
mo, pripraviti denar za kurjavo, zim-
sko obleko, skrbetige treba za hrano
pozimi. ker se v letneimn ¢asu bolj poceni
Mobi. Pozimi pa moras skrbeti za ob-
mnovitev perila, hi¥no in kuhinjsko
opravo, kakor tudi za letno pbleko.
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Vsikdar pa prihrani mnekaj za sluéaje
bolezni, oziroma za ¢as, v katerem je
tvoj moz brez dela. Ko si poravnala vse
potrebno in ti ostane Se nekaj kronic,
nikar jih ne izdajaj po nepotrebnem
za drago ruto ali drag klobuk, znabiti,
da bo$ Ze britko obZalovala prehitri
nakup drage rute, oziroma Klobuka.

Kupuj najprej potrebmno,
potem Kkoristnoinnazadnije
prijetno. Prav dobro, si misli%, ko
preberes zgornje besede. Tudi jaz mis-
lim tako. Toda kdo mi pa pove, kaj je
neobhodno potrebno. Tobak in cigare
za mojega wmoZa nico mneobhodno po-
trebne in vendar ne smem zahtevaii od
njega, da bi jih opustil. Ko&tek sladkor-
ja tudi ne morem preiskati ali je potre-
ben ali le p.ijeten. Draga gospodinja,
vedeti pa mora$, ne da bi te kdo po-
sebno podudeval, da je potrebno platati
o pravem Casu stanovanje, da so po-
trebni celi éevlji in obleka, kurivo, olje
za svetilko in kruh bolj, kakor marsi-
kaj koristnega, Zato skrbi najprej za
najpoirebnejSe, potem za koristno in
prijetno, le tako se ti bo posretilo, da
tvoji strofki ne bodo presegali dohod-
kov in mogote bof z ostankom izpolni-
la fe marsikatero tajno Zeljo tvojega
moZa, Le potruditi se mora$, da dobis
jasen pregled vseh potrebsftin, kafere
rabif ti in tvoja druzina. Sirofke skrb-
no preratunaj in sestej, mogole te bo
presenetila visoka vsota, a ta te naj ni-
kar ne moti, spodbudi naj te, da se bos
tudi naslednjega nasveta drZala. Pla-
tajvednovgotovemdenarju!
Na upanje jemlji pa& le v najskrajnej-
&i sili in samo toliko, kolikor je neob-
hodno poirebno. Ni& ni teZjega in huj-
Sega, ko plalevati dolgove, ki se silno
hitro mmoZe. Tudine jemljistvari
naobroke, akoni to nuino
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potrebno! Hrani raj§ denar in Se-
le ko ga dovolj prihranis, kupi ter pla-
taj! Tako bod Kupila vedno cenejSe in
boljge.

Za vsik mes=ec si napravi Ze kon-
cem prejSnjega meseca proratun in ko
dobi¥ doloCeno vsoto, deni takoj na
stran denar za stanovanje, oziroma
davke, kurjavo, obleko in drugo, po-
ravnaj vse sirofke, kakor posle, mieko,
prodajalno; kKupi vse potrebno in pre-
ratunaj dnevne izdatke. Sele ko porav-
nas vse to, mores§ uporabljati estanek
za druge polrebe.

Jakopotrebnoindobro je,
dasivpisujegospodinja vse,
tudi majmanjSe dnevne siroske v po-
sebno knjiZico. Te siroSke naj sesteje
zveler ter naj jih vsakokrat odSieje od
imetka, ki ga sme porabili tekom me-
seca. Tako je'jasno pazyidno. ali ni go-
spodinja prekoradila preoratuna; in &e
se je zgodilo to v prvi poloviei meseca.,
I vedela potem uravnati izdatke vy
drugi polovici meseca.

Tako gospodinia vedno nadzoruje
samo sebe ter Se lahko zasleduje, v ka-
teem letnem €asu kako stvar najbolje
in najceneife kupi. Kdaj s izdatki naj-
vedii in kdaj so najmanjfi. Po tem s@
lahko ravna v prihodnje.

S

Losgodinja, ne Zapravijaj Svojib
moci! §

Premnogokrat se zgodi, da ravne
naibolife, najpridnejfe in navestnejfe
gospodinje zanemarjajo same sebe.
Neumorno se trudijo in skrbe za svojo

Qe
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dmuZino, ne preostaja jim fasa ne mo-
¢i in tudi ne veselja skrbeti zase.

Ko bi te dobre nesebitne duse le
enkrat mirno promislile, kako hudo se
pregrese zoper svojo.  druzino, koliko
bolj obzirne bi bile- nasproti svojim
domadcim, ako bi redno skrbele tudi
same zase. ,

Oglejmo si enkrat dom take gospo-
dinje; ni ga teZko najti, Zalibog jih je
preved. Gospodinja, Ki je ostala doma,
vidi kot mlada Zena odhajati svojega
moZa na delo, pozneje kot mati svoje
otroke v Solo in zopet deset let pozneje
tudi otroke na'délo ‘ali k izvrievanju
svojili stanovskih dolZnosti. Vrata so
se zaprla za njimi, polegel se je Sum
in nemir, tiho je' kakor v cerkvi. Le ti-
sti red ne vlada oOkrog nje kakor v
cerkvi., Kamor se ozre, vse razmeta-
no. Vzdihne, polem se pa pripravi zo-
pet vse urediti-in ‘pospraviti sobe.

Ali bi si‘taka ‘mati ‘ne prihranila
mnogo fasa in truda, ko bi privadila
«vsaj svoje olroke vsta ati vsak dan pol
ure prej. Mirno bi se vsak lahko pri-
pravil na odhod in imel dovolj tasa
urediti in pospraviti svoje red¢i. Gospo-
dinjo stane to le malo trdne volje in
vsirajnosti in doseZeno je. Koliko tru-
da bi ji bilo pribhranjenega in kako bi
varovala svoje, moéi, Nekaterim go-
spodinjam- tegame omores. dopovedati,
one ne razinyejo, 'da ‘privadijo s tem
owroke delu in redu. One se rajSe Zr-
tvujejo dan za dnem. 3

Takoj po odhodu otrok zatne prid-
na hiSna mati pospravljati, pometati
in brisati prah, niti trenutek ji ne osta-
ne, da se odpocije. Kdor misli, da je to
malenkost, naj enkrat sam poskusi
tako urejevanje. In kaj 'mislite, ko je
golova, da pomisli nase in na svoje
zdravje, "da -si privo&ti kozarec mleka,
jajce ali vsaj kostek kruha, ali da se
odpeiije in vzame v roko éasopis. Bilo
bi okrepé€ilo za telo in dusSp, a le ona
ga ceniti ne zna. Takoj mora zopet na
delo. Pripravljati je za kosilo, tudi tu
bi se lahko odpoéila in sede snaZila ze-
lenjavo in drugo, a ona rajsi stoje za-
pravija Se zadnje mogi.... -

Ali je potem ¢udno, - da  ~Cmerna
sprejme svo e moza in otroke, da se-
di popolnoma potrta pri mizi in da za-
greni 8 svojo nervozno nataknjenostjo
$voji druzini zivljenje.

A tudi sedaj Se ni zadosti storila
za unicenje svojih modi. Mesto, da bi
odraslim otrokom prepustila umiva-
nje in pospravljanje posode, ali jo po-
stavila v skaf vode in se za pol ure od-
potila, ter potem z novimi mo&mi urno
pospravila. Toda, kaj, to jé vse preleno,
sama zopet umiva in- pospravlja, pri-
pravi kavo za popoldne, se vsede k Si-
valnemu stroju, Siva obleko in perilo,
gre nakupovat, pripravi veéerjo in ta-
ko dan za dnem. Ako ji holejo otroci
iz lasine volje pomagati, jih zavrne, da
sima hiireje in sprefheje vse maredi.
Seveda je tudi njeno mnenje, . da se
olrok ne sme motiti pri wienju, da, ce-
6 pri igranju ne.,

Da se je njeno razpoloZenje do ve-
fera Se poslabfalo, je razumljivo, Se
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bolj je postala nervozna in nataknje-
na, najmanjSe mnesporazumljenje po-
vzroti prepir. Zagrenjena in Zivljenja
gita poisSe v solzah lezisCe; ako najde
tu miren pocitek, je odvisno od tega,
kako dale¢ je unidila Ze svoje zdravje
z nespametnim mudenjem same sebe,

Vse drage Ccitateljice, ki z enako
trmoglavostjo unitujete svoje zdravje,
spoznajte se! Trudite se, ohraniti se
svoji druZini motne, zdrave in vesele,
8 tem ji pripravite prijeten dom, v
katerem prebiva srefa, vsa druzina
vam bo hvaleZna.

Zena, katera s svojo nespameino
pridnostjo zapravlja svoje zdravije,
uni¢uje domadco sreco, hvaleZnosti ne
bo Zela, -pal pa pomilovanje za svojo
zaslepljenost.
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(se veselo zavrti).
Hopsasa, hejsasa, dideldumdaj! Spet
je prisel veseli predpustni &as; zdaj
se bomo pa spet malo zasukali in za-
vrteli. '

Starokopitnica (merno in jezno).
Vi% jo, prismode prismojene! Saj ste
vendar Ze nekaj let omoZeni, soseda,
in otrok imate celo kopico, pa €e zme-
rom mislite, kako bi se zasukali in za-
vrieli! Da Vas ni sram?

Novojednica (3¢ zmerom vesela).
Zakaj me bo sram? Menite, da mislim
na ples? Kaj Se! Jaz le pravim, da se
bom zdaj pri ognjiitu zasukala in za-
vriela, ker bo treba ljubemu moZu in
poslom tudi kakdno veselje mnarediti.

Starokopitnica (kakor bi jo s kro-
pom poparil). A, tako! :

Novojednica, Tako, tako! Vidite,
soseda, po mestih se zdaj po vseh pe-
karijah vidijo na prodaj lepi pustni
krofi, da se mimoidofim kar skomine
delajo. Jaz pa pravim: zakaj bi jaz tu-
di kaj ne ocvrla? Vsako nedeljo bom
kaj na mizo dala: enkrat krofe, drugi¢
drobljance (pohanje ali flancate), tret-
ji¢ Spehovko in tako dalje. Saj nam
»NaSa Gospodinjac zmerom priporola,
kaj naj za spremembo ob gotovih fasih
kuhamo in varimo. Clovek se zmerom
uci, dokler Zivi.

Starokopiinica. Kaj ni zadosti, e
pustni torek naredim kaj boljSega?

Novojednica. Ni ne! Razlika mika.
Zmerom mnam Zenskam oditajo, da
imamo od BoZi¢a do pusta Siroka usta;
jaz pa hofem pokazati, da imamo tudi
dobro srce in dober okus. Z Bogom, so-
seda!

Krompirjeva juha s suhimi goba-
mi. Operi 5 dkg suhih gob, prevri jih,
potem stresi na reSeto in oplakni Se z
mrzlo vodo. ZreZi jih z okroglim no-
Zem ter jih deni v rumeno prezganje,
ki si ga napravila iz 5 dkg masti, veli-
ke Zlice moke in mu pridejala strok
drobno zrezanega Cesnja, ¢ebulje in ve-
jico petersilja. Vse to pokrij in praZi 5
do 10 minut, veékrat premesSaj, da se ti

Novojelnica

he prismodi. Posebej v loncu pa kuhaj
v poldrugem litru vode dva debela
olupljena, na male kocke zrezana
krompirja. Ko je krompir skoro kusx
han, mu prideni gobe 8 preZganjem,
lovorjev list in majeronove vejico,
osoli ga in kuhaj Se 10 minut; prili
tudi nekoliko kisa! ‘Ako holed ime
posebno dobro juho, ji lahko prida¥
Zlico kisle smetane in Zlico pretlafenih
paradiznikov.

Juha iz divja&ine. RazreZi slabii
del divjatine, na primer polovico gla
ve, vratu in reber kvasSenega zajca al]
srne. Kosce stresi v kozo v 4 dkg razs
puslenega surovega masla ali mastiy
prideni malo ¢ebulje, zelene, korenini«
co petersilja, korenja, pora in par zrn
popra: kozo pokrij in vse skupaj dusi,
da je meso mehko, prilij tudi par %lic
vode, da se ne priige. Ko se zmehéa in
zarumeni, potresi z Zlico moke in za-
lij z 2 litra juhe od kosti. (Juha od ko<
sti: Ko kuhad meso in porabis prvo ju«
ho in meso, zalij ostale kosti in zeles
njavo na novo z vodo in prekuhaj.) Vse
skupaj naj vre Se 15 do 20 minut. Me<
so vzemi iz koze, ga oberi od kosti, do-
bro zrezi, deni ga nazaj v juho, katero
precedi skozi sito in zakuhaj vanjo ri«
Za ali rezancev.

Ocvrto ohrovtovo brstje. Osnaid
bolj lepe ohrovitove glavice, operi jil¥
ter prekuhaj v slani vodi, pa ne pre-
mehko; deni jih potem na reseto, da se
odtetejo. Povaliaj jih v moki, potem w
raztepenem jajeu in v Fruhovih drob<
tinah ter ocvri na masti ali ceres.
nov nalomi na prst dolge kostke, ope-
rih jih z vrelo vodo in kuhaj 20 do 25
minut v slani vodi. Ko so kuhani, jihl
stresi na refeto, da se odteko in oplak-
ni z mrzlo vodo. Potem razgrej v kozf
za dve jajei (10 dkg) surovega masla, w
kozo stresi makarone, jih premeSaj in
jih polij s polivko paradiZnikov. Poliv~
ko pripravi tako-le: 4 srednje debela”
paradiZznike razpolovi, deni jih v kozo
in jim prideni nekoliko surovega ma-«
sla ali masti in pa par kos¢kov &ebu<
lje; ko se nekoliko popraZijo, prilij en
Cetrt litra gorke slane vode ter jih ku«
haj Se en {¢etrt ure, nato jih pretlati
skozi sito in jih primefaj k makaro-
nom. Te potresi s parmazanskim si«
rom in jih pokrite postavi na stran,
kjer jih pusti stati 5 minut. Postavi K
makaronom Se zribanega parmazans
skega sira.

KaSa s fiZolom. Namoli zvefer emn
tetrt litra fiZzola; drugi dan fiZol zavr#
in ko zavre, ga odcedi; zalij ga na no-
vo z 1 in tri Cetrt litra gorke vode, 0so«
li ga in kuhaj skoro do mehkega, pri«
deni mu en Cetrt litra z vrelo voda
oprane kaSe in pa majeronovo vejico,
Kuhaj vse skupaj potasi 20 do 25 mi«
nut in pridaj Se polovico Zemlje, nare<
zane na drobne kocke in precvrte w
4 dkg masla.

Hrenova polivka z Zemljami. Zres
#i polovico stare Zemlje na kolesca, de-«
ni jo v lonéek in prilij en Cetrt litra
juhe; ko zavre, prideni veliko Zkca
zribanega hrena; ko £e malo prevre,
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'osoli, pridaj par kapljic kisa,
yse dobro zbrodi, pa je gotovo.
- Ajdovi #liéniki za v juho. Vme3aj
#lico surovega masla ali masti, prime-
$aj dva rumenjaka, iz dveh beljakov
‘gneg in dve polni Zlici ajdove moke.
Narahlo zmesaj. Nato vzemi Zlico, jo
viakni v vrelo juho, zajemaj po polo-
vico Zlice testa in ga spuscaj v juho, ki
geveda mora vreti. Kuhaj jih na rahlo
~ veliki Ziroki kozi 8 do 10 minut.

Erompirjevi cmoki za v juho. Sku-
haj 4 srednje debele krompirje, jih olu-
pi in 8e gorke v loncu stlati, primeSaj
jim #Zlico masti, rumenjak, iz beljaka
sneg, malo drobno zrezanega zelenega
petersilja, Cebule ali drobnjaka, neko-
liko soli, pest drobtin in zlico moke.
Ta krompir polagaj po Zlici na razbe-
ljeno mast, pri tem ponev tresi, da se
cmoki zarumene, deni jih v skledo in
nalij nanje ¢iste juhe.

Leé&a kot salata. Lefo, v slani vodi
kuhano, odcedi in jo zabeli z oljem in
kisom, Lahko jo polreseS z naseklja-
nimi, trdo kuhanimi jajci ali jo pa
okinéaj z motovilcem ali nakrhljano
redkvijo. Das jo lahko k peCenki kot
salato ali za postno jed.

Zmecékan krompir kot salata. Sku-
haj olupljen krompir v slani vodi, od-
cedi krompirjevko in krompir dobro
stlali, primeSaj mu olja’in kisa ter ga
dobro zmeSaj. NaloZi ga v skledi kot
ko%ieo. okoli pa deni, ¢e hotes, trdo
‘kubana, na koSc¢ke narezana jajca;
ahko tudi pridenes z oljem in Kisom
jabeljenega motovileca, pese ali osna-
ih sardel, ki jih tudi zreZi na

potem

Repna cima kot salata. Repno ci-
mo v prostornem loneu skuhaj v slani
yodi. Kuhano odcedi, stresi na refeto
in jo oplakni Se z mrzlo vodo, osoli ter
zabeli z oljem in kisom, potresi tudi
Sfep popra. Lahko ji primesas tudi
na kostke zrezanega krompiria.
Pusind krofi prvi. Deni v gorko
skledo 60 dkg lepe suhe moke in na-
pravi v sredi jamico. ZmeSaj v lonfku
6 Zlic mlaénega mleka, dva Kkostka
sladkorija, 3 do 4 dkg droZi (presgerm)
in pusti na gorkem, da vzide. Med-
tem medaj v skledi na ognjistu 7 dkg
surovega masla, 6 dkg sladkorja, Zli-
co kisle smetane in pet rumenjakov;
ko nekoliko naraste, prilij Cetrt litra
toplega mleka, Se malo pomesaj, pri-
eni dve Zlici ruma, pol Zlilice soli in
hajani kvas. Vso to zmes vlij v pri-
pravljeno moko, dobro zmeSaj in ste-
paj vsaj Cetrt ure. Potem potresi po
wyrhu nekoliko z moko, dobro pokrij in
: vi na gorko, da vzide. Vzhajano
testo stresi na z moko potreseno de-
_sko, ga rahlo razvaljaj za pol prsia
debelo (ali ga kar z rokami enako-
“merno razvleci) in izreZi z okroglim
- obodcem hlebtke. Na polovico hlebt-
- kov deni v sredo za leSnik marelitne
ali druge mezge (zalzna), z drugo polo-
vico jih pa pokrivaj, in sicer tako, da
tisnes tisto stran, ki je bila prej zgo-
raj k nadevu. Ob kraju krog in krog
tisni rahlo s prsti, da se hlebtka spri-
a. Zdaj jih izreZi ¢ z manjsim

obodcem ter jih poloZi tako, da ostane
vmes za 2 prsta prostora, na z moko
potresen prti¢ in deni na topel, ne pre-
vrot prostor, da vzhajajo. Med tem de-
ni v kozo masti in masla, vsakega pol,
raziopljene naj bo za dva prsta visoko;
ko je mast vroéa, jo postavi v stran, ter
pokladaj vzhajane krofe tako, da je
zgornja stran Kkrofa, najprej v masti.
Ne devaj jih preve naenkrat, ker se
narastejo. Ko jih denes v kozo, jih po-
krij, da se malo vzdignejo in od spo-
daj zarumene, kadar so bledo rumeni,
jih obrni in jih sedaj ve¢ ne pokrivaj;
ko se Se na drugi strani zarumenijo,
jih poberi z lopatico in jih pokladaj na
z belim popirjem pogrnjeno reseto, da
se odtefejo. Potresi jih dobro z vanilje-
jevim sladkorjem in daj gorke na
mizo.

Pustni krofi drugi. VIij v skledo
tri osminke litra mlaénega mleka, ga
osoli, prideni 6 dkg sladkorja in 6 dkg
surovega masla; ko se razpusti maslo,
prideni Zlico ruma, dva rumenjaka in
celo jajce, vse dobro zmesaj ter pride-
ni Se kvas, ki si ga naredila iz 4 dkg
droZi, par Zlic mleka s ko&fkom slad-
korja, v to zameSaj poldrugi liter (tri-
cetrt kg) moke. Vse narahlo zmesaj in
stepaj. Drugade pa napravi vse kakor
pri prvih.

Pusini krofi tretji. Vl1ij v skledo 1
tetrt litra mleka, osoli ga in prideni za
oreh masla ali dve Zlici smetane, dve
kepici sladkorja, eno jajce in dva dkg
drozi, vzhajanih v dveh Zlicah mleka
s kos¢kom sladkorja. Nato prideni liter
moke ter testo s kuhalnico dobro ste-
paj, potresi z moko in deni na gorko,
da vzhaja. Vzhajano testo stresi na
desko z moko potreseno, narahlo ga z
valjarjem razvaljaj za prst na debelo
in izrezi krofe z obodcem ali Kozarcem,
pokladaj jih na prti¢ z moko potresen
in razgrnjen na deski za dva prsia
vsak sebi, pokrij in postavi na gorko,
da vzhajajo. Med tem razgrej v kozi
za dva prsta olja, ali masti, pokladaj
krofe vanj, pokrij jih da se malo vz-
dignejo in na spodnji strani zarumene,
nato jih obrni, pa ve¢ ne pokrivaj in ko
Se na drugi strani zarumene, jih devaj
v refeto na Cist popir, da se odtedejo.
Potresi s sladkorjem in daj gorke na
mizo.

Opomba : Od vseh krofov pa po-
rabi tudi obrezke. Obrezke deni nazaj
v skledo, prilij par Zlic gorkega mleka
in fe malo stepaj, ko testo vzhaja, na-
pravi zopet krofe. Ali pa prideni pest
rozin, testo deni v pomazano kozo in
ko vzide, ga speci.

Ajdove moke Spehovka, prva. Po-
pari v skledi pol litra ajdove moke s
pol litrom osoljenega vrelega kropa, to
dobro s kuhalnico zmesaj in ko se ne-
koliko ohladi, prideni 2 dkg droZi, na-
modcenih v dveh Zlicah mla’ne vode, to
zmesaj in polagoma v testo vgneti s tri-
Cetrt litra pSeni¢ne moke. Potem po-
tresi testo z moko, pokrij s prti¢em in
postavi na gorko, da vzide. Vzhajano
testo razvaljaj kolikor mogoée tenko,
potresi na gosto z ocvirki, ki naj so
razgreli in nekoliko shlajeni, potresi

tudi sep stoltene diSave (gvirca). Nato
testo tesno zvij in deni v pomazano
kozo na gorko da vzide, Spehovko od
zgoraj pomaZi z mastjo in jo peci v
precej hudi peéici eno uro: Peéeno daj
gorko na mizo. Ce ima$ ocvirke, ki si
jim odcedila mast, poltem poleg ocvir-
kov razgrej Se 7 dkg masti za tolike
testa.

Ajdova Spehovka z droblinami,
druga. Napravi vse, kakor prej, samo
v 8 dkg Ciste masti zarumeni dve pesti
kruhovih drobtin in s tem potresi te-
ito: 28 e

Ocvirkovka prva. Najprej namoéi
v Stirih Zlicah mlafnega mleka 2 dkg
droZi in kepico sladKorja. Nato napra-
vi iz enega litra (pol kg) moke, nekoli-
ko soli in en &etrt litra gorke vode in
pripravljenih droZi testo, ki ga s ku-
halnico do dobrega raztepi, potem pa
pusti shajati; ko je vzilo, razgrej ocvir-
ke ter Z njimi in s pestjo drobtin potre-
si testo, ki si ga razvaljala na prst de-
belo. Testo zvij v potico, ki naj shaja;
potem pa jo speci in postavi gorko na
mizo.

Boljsa Spehovka, druga. Najprej
raztopi v dveh Zlicah mleka 2 dkg dro-
Zi in kostek sladkorja ter pusti shaja-
ti. Nato vlij v skledo en Cetrt litra gor-
kega mleka, ga osoli;~ mu prideni za
oreh masli, dve kepici sladkorja, eno
jajce in shajane droZi, vse dobro zme-
Saj, polem pa zasuj z enim litrom (pol
kg) moke in stepaj ¢eirt ure. Potresi
testo z moko, pokrij s prti¢em in po-
stavi na toplo, da vzhaja. Med tem
vmesaj v skledi 10 do 14 dkg dobre
svinjske masti, pridaj ji SCep cimeia
in dva rumenjaka. Shajano testo raz-
valjaj za pol prsta na debelo v Kkrpo,
ki jo pomaZi s pripravijeno nadevo,
potresi z zlico in zvij v zavitek. Tega
poloZl v dobro pomazano kozo (model),
ki jo postavi na gorko, da Spehovka
vzhaja. Nato jo po vrhu pomaZ%i z raz-
tepenim jajcem in speci, peleno pa
zvrni na kroZnik, potresi s sladkorjem,
in daj Se gorko na mizo.

Pefena kuretina s kislim zeljem.
Kislo zelje deni vi lonec; ga osoli ter za-
lij z vroto ali mrzlo vodo. Ko se je en
¢etrt ure kuhalo, ga odcedi in deni v
kozo, v kateri si razbelila Zlico mastiin
pridejala pol Zlice moke; nato ga zalij
z gorko vodo ali s krompirjevko in eno
uro dusi, Koncem mu prideni Se kose
kuretine, (koko&i, purana ali zlasti gosi
in race), ki so ti ostali od prejSnjega
dne in jih dusi v zelju en celrt ure.
Tudi v kisli repi soostanki ravno tako
dobri.

Jabolka s snegom. Zarumeni bledo
rumeno 5 dkg sladkorja v dveh dkg
surovega masla, prideni 38 dkg olup-
ljenih na kostke narezanih jabolk, ka-
terim si odstranila pefke, prilij Zlico
vina in Zlico vode ter dufi do mehkega,
nato jim primesSaj dve Zlici marelitne
mezge. Vse skupaj deni v pomazano
plitvo skledo. Napravi iz dveh beljakov
sneg, pridaj pet dkg sladkorja in ta
sneg razravnaj po jabolkah, potresi Se
s sladkorjem in deset minut peci. /0
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Drobljanci (flancati z drozi), prvi.
Deni v lontek 4 Zlice mlatnega mleka,
kostek sladkorja in dva dkg drozi.
ZmesSaj v skledi 1 &etrt litra toplega
mleka, eno jajee, Zlico sladkorja, pol
Zlitice soli in za debel oreh masla; pri-
deni vzhajani kvas in en liter moke ter
vse skupaj na rahlo zmeSaj in stepi.
Potresi z moko in postavi na gorko, da
vzhaja. Vzhajano testo stresi na z mo-
ko potreseno  desko, ga razvaljaj za
prst debelo, potlej pa razreZi s kole-
Stkom za dlan Siroke in malo dalje
krpe. Naredi w-vsako Kirpico po tri za-
reze, ki naj bodo za prst narazen, pa
ne prerezi do kra‘a. PoloZzi jih na z
moko potresen prti¢ in postavi na gor-
ko, da vzidejo. V kozi razbeli masti,
olja ali ceres, da jo bo za dva prsta
raztopljene. Ko drobljanci vzidejo, jih
pokladaj v vrofo mast. Pokrij s o-
krovko in ko g0 na eni strani rumeni,
obrai jih Se na drugo in jih vet ne po-
krivaj. Ko so na obeh straneh lepo ru-
meni, jih poberi z lopatico iz masti in
devaj na refeto, ki ga pogrni s €istim
popirjem. Slednji¢ potresi s sladkor-
jer.

Drobljanci (z droZmi), drugi. Na
deski zgneti mehko testo iz enega litra
moke, en Cefrt litra mrzlega mleka, 1
drobnega jajea in 3-Zlic Kisle smetane.
V tem mleku moras ze prej’ raztopiti
dva kosca sladkorja, nekoliko soli in
1 dkg droZi. Tako pripravljeno in zgne-
teno testo pokrij 8 skledo. Ko je pri-
blizno pol ure poéivalo, ga razvaljaj za
nozevo hrbtii€e na debelo v krpo. 1z te
Krpe narezi s kolescem za dlan dolge
in Stivi prste Siroke Krpice, ki jim za-
rezi podolgoma po sredi tri zareze, to-
da da ne segajo do konca. Nato j:h na-
loZi na desko, ki je pogrnjena s prticem
in potresena z moko, kjer naj pecivajo
Cetrt ure. Med tem razbeli v kozi za
dva prsta masti ali ceres, in pokladaj
vanjo krpe ter kozo z eno roko nekoli-
ko stresaj, da cvrtje holj naraste. Ko -je
rumeno na eni strani, ga obrni Se na
drugo s'ran. Ocvrte poberi z vilicami
iz koze in potresi s sladkorjem.

it

firana.

Jabolka, ki so ovenela, tezko tanko
olup.8; ako spustis za trenufek v
vrelo vodo, se koZa kaj rada potegne
z jabolka. | :

Krompir, ki ni dobrega okusa,
zboljSa se na sledeéi nafin. Nalij olup-
ljen ali neolupljen Kkrompir, ki si ga
prej oprala v muzli vodi, z mrzlo vodo
in ga postavi na Stedilnik. Soli ne pri-
devaj in ne pokrivaj lonca. Takoj, ko
voda zavre, jo odlij. Krompir nalij zo-
pet z mrzlo vodo, pridaj soli in neko-
liko zrn kumna, ter kuhaj v pokritem
loneu, kakor navadno. Zatudila se bo§,
za koliko se je zboljsal okus krompirja.

Kako hitreje umesas surovo maslo.
Marsikatera gospodinja je Ze skusila,
kako tezko se vfasih umesa sunrovo
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maslo do pene, Hitro se ti umesa tudi
najtrSe maslo, ako ga poiresed nekoli-
ko z moko, ki jo imas pozneje dodati.
Grah postane hitreje mehak, ako
pustis, da prav hitro zavre. Pri podas-
nem ‘ogrevanju se ne zmehéa zlepa.

[olem | o | [ [ (o [ | [ | [ o e [0}

' meni gorki zrak sobe z mizlo in vihar<

krat,
diha. ‘

Za slabokrvne in obfutljive osebe
je dobro, ako se ogrnejo par minut prej,
predno zapuste gorko sobo, da se na-
vzame obleka toplote predno se pre«

medtem ko se vmes navadna

no cesto. Tudi ni dobro takoj iz vrote

0 sobe ali dvorane stopiti v voz, boljse jo
3 “lsa ol vsaj etrt ure prej hoditi pes, da se te«
gc lo privadi na mrzli zrak.
(=== == s] =033 |
P-anje belih volnenih jopic. Kupi ﬁc:::::ncmmscm :
kos venecijanskega mila (Veneziani- |g ""

sche Wollwaschseife), zreZi polovico v
male kosce in vlij nanje 8 do 10 1 vrele
vode. Razdeli vodo v dve posodi in pu-
sti skoraj popolnoma ohladiti. Potem
izZmi dobro v prvi vodi volneno jopi-
co, za 5 minut jo poloZi v drugo vodo,
izperi jopico v tej vodi in potem Se 3
do 4krat v Cisti vodi, ki ima enako to-
ploto, kakor milnica. Iztisni wvodo in
obesi jopico, da se Se ostala voda od-
tete; kar se vode nabere v spodnjih de-
lih jopice, moras velkrat iztisniti. V
zadnjo vodo, v kateri izpiras§, lahko pri-
das malo plavila, ker postane bela bar-
va jopice svetlejsa. Jopice ne smes su-
§iti na prevrotem solncu. Na enak na-
¢in operi tudi bele volnéne rokavice.
CiStenje belega krzna. Dobro pée-
niéno moko potasi razgrej v skledici
na Stedilniku. V tej moki operi belo
krzno, le paziti moras, da je moka cel
¢as vroca. Ko si gotova, iziepi moko in
krzno bo kakor novo. Na enak nadin
lahko operes belo obleko iz tibeta.
Kako razpodi¥ m'Si. Ako nimas
midnice p-i rokah ali notef ubiti misi,
potresi prostore, na katerih si jih vi-
dela 8 suhimi kamelicami, ki jih tudi
rabi¥ za ¢aj. Misi se na potresenih pro-
storih ne prikaZejo ved, - ;
. MadeZe od sadja ali zelenjave od-
pravid najhitreje z rok, ake jih wmijes
8 pinjencem.

™ zaravie

e}

Pozimi se mnogokrat prehladimo,
ako stopimo neposredno iz tople sobe
ali vrofe dvorane na mrzel zrak. Clo-
veka pretrese mraz, posledica je Kki-
hanje, pokagljevanje, ki se v dveh ali
treh dneh spopolni v nahod, oziroma
kaselj, influenco ali pljuénico.

Takemu prehlajenju se véasih lah-
ko ogned s tem, da takoj ko prides iz
vroée sobe na cesto, parkrat Kolikor
mogote globoko vdihnes zrak, tako
da se cela pljuda razsirijo. Srce pricne
hitreje biti in kri s tako silo tege po
zilah, da deluje hitreje tudi v najmanj-
Sih zilicah. Hitri tok Kkrvi in kisik zra-
ka povzrotata toploto, ki se ¢uti po
vsem telesu in prehlajenje je nemogo-
te. Veliko je tudi leZe¢e na tem, kako
se izdibhava zrak, prav pocasi skozi
nos in globoko vdihavanje ponovi veé-

krat v preslédkih, pribliZzno dvanajst- tona. Seveda so taki obodi litni in ves

3

——

' dva podolZna ploha po 3 m, dva pos

—

|

o
0 mg
o
Gorka greda.
(Dalje.)

_ NeZno rastlinje bi se pa ne zadovo-
ljilo samo s toploto od zgoraj, posebno {
ne v zgodnji pomladi, ko je ta toplota
tako nestanovitna, ker popolnoma pre- J
neha ponoéi in ob oblaénih dneh.

Treba je torej misliti na stanovit«
no toploto, ki naj razgreva zemljo tudi
od spodaj. To pa doseZemo prav lahko
in gotovo, ako jamo pravilno nadeva-
mo s}.kakq tvarino, ki gnije in pri tem
razvija primerno toploto. NajboljSe ta-
ke tvarine so: konjski, ovéji in Kozji
gnoj in pa listje. Nerabljiv je goveji
in svinjski gnoj, ker je premrzel.

Navadno se rabi pri nas v ta na«
men izkljutno le konjski gnoj, ker se
dobi najlaZje v ve¢jih mnoZinah. Ta
mora biti sveZ ali pa tako nakopite
da se Se¢ ni ogrel (vnel). Cim ved je v
njem slame ali kake druge stelje, tem
slabejsdi je.

O Dbod. Vrinarske gnojne grede, ki
obsegajo vtasih po veC sto oken, ima-
jo navadno lesene obode. Zbiti
s0 iz 30 do 40 em Sirokih in 3 do 4 cme
debelih - smrekovih ali jelovih plohow
tako, da je ena podelina stran 10 do
15 em visja kakor druga.

Najbolje bo stvar umljiva, ako opi-
femo majhno gorko.gredo, ki obsega
iri okna. Za njo vzamemo Stiri jelove
(%e bolje hrastove ali mecesnove) plo-
he po kake 3 do 4 ecm debele, in sicer J

vpretna pa po 1 m 50 em dolga. Zbis
jemo jih kakor zaboj z moCnimi Zeb-
1ji v taki-le obliki. Znotraj v kotih pri-
bijemo Stirioglate stebris
¢e, ki nosijo obod in mu
dajejo vedjo stanovitnost. Da je obod
jadji in da ga okna bolje zapirajo, ima
zgoraj pritrjena dva povprelna re-
meljna, tako da se zgornji rob obods
razdeli v tri enake dele.

Ako imamo na razpolago kaka sta-
ra okna, ki so za nas namen Se dobro
rabljiva. omerimo obod po njih, ker v
tem sludaju ne rabimo novih.

Glede 3irokosti plohov je pomniti,
da zadostuje 30 em, le en podolini
ploh naj bi bil za kakih 10 do 15 om
Sirji. ,
V novejfem Casu izdelujejo vedno
pogosteie obode za gorke grede iz bes
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liko trpeZnej&i kakor leseni, ampak za-
$0 tudi zelo dragi in veliko mrzle &i.
Okna. Za nafo gorko gredo po-
rebujemo tri okna po 1 m 8iroka in
1 m 50 cm visoka. Vsako okno ima mo-
fan vnanji okvir, okovan na oglih z
jeleznimi kljukami in dva ali tri po-
jolZzne, nekoliko SibkejSe vmesne let-
¢. Za taka okna moramo
zeti mecesnov les, ker je-
lovina bi prehitro zgnjila.
Sipe se vloZijo tako kakor opeka na
strehi, da zlahkd odteka deZevnica z
sken in ne poceja v gorko gredo. Pri-
rjene morajo biti prav trdno v okvirje
n zakitane z dobrim steklarskim Kki-
om. Zelo napadno bi bilo, ko bi obod
n okvir namazali s ka bolinejem, Ce§,
ja bi bili ti leseni deli bolj trpeZni.
Rarbolinejevi hlapi bi gotovo zamorili
ezng rastline pod steklom, in to tudi
daj, ko bi se karbolinej, predno Sse
pkna rabijo, Se tako dobro posusil. Paé
a je prav Koristno okvirje prepleskati
§ firnezem.

Komur bj se zdele Sipe predrage,
§i lahko pomaga na ta natin, da pre-
¥lete okvirje z moénim pergamentnim
pirjem in ga prepoji s firnezem. Pa-
ir sicer ne postane na ta natin popol-
oma prozoren, pal pa toliko prosojen,
da propusta dovolj svitlobe.

Odeja in: sencila. Gnojne
ede prirejamo zgodaj pomladi, ko so
asti no¢i hladne, da véasih zelo mrz-
e in grede bi se ¢ez noc¢ tako ohladile,
la bi prenehala vsaka rast in bi naj-
§eE vastlin celo poginilo. Zato moramo
skrbeti za primerno odejo, ki jo pregr-
temo ez okna takoj po solnfnem za-
jodu, Vrinarji rabijo v ta namen 1z
flame seSite plahte, ki jih pokrijejo Se
diljami ali iz dilj zbitimi pokrovi.
Jer nimamo in_ si tudi ne mo emo
pirediti slamnatih odej, zadostujejo
idi  stare vrele, zaviZene posteljne
¢je, sfare preproge in razna taka Sa-
%, ki se da hitro in snaZno pregrniti
o oknih in zopet hitro odstraniti. Se-
da vrhu vsake take odeje moramo
ploZiti Se lesene pokrove, ki motno
virajo izhlapevanje toplote, vrhu tega
varujejo spodnjo odejo, da je ne od-
gse veter.

Ob jasnih dneh razgrejejo solnéni
arki gnojno gredo tako moéno, da bi
¢ osmodile neZne rastline pod ste-
jom. Da se to prepreéi, imajo vrinar-
posebne priprave, ki z njimi obsen-
pokna in tako zab anijo prehudo

vrotino, Najrdavadnejfa sencéila so iz
drobnih remeljcev sesiavljene pleteni-
*ne, ki se po potrebi hitro razgrnejo po
oknih in lahko hitro zopet odstranijo.

Prav dobra senca se naredi s smre-
kovimi vejami, ko se jim odpadle igle.
Dobra, 4 trajna senca se tudi dobi;
ako Sipe namazZemo ali pofkropimo z
navadnim apnenim beleZem. Pozimi in
p.av zgodaj pomladi se ni tako bati
skode od prehudih solnénih Zarkov, a
¢im dalje gremo v pomlad in ¢im’ vis-
je sioji solnce na nebu, tem bolj mo-
ramo paziti, ker majhna zamuda ali
malomarnost povzrot¢i lahko, da je za-
man ves trud.

Zemlja za gorko gredo. Najvainej-
ga polrebséina za gorko gredo je pri-
merna zemlja, Ko si prvi¢ prirejamo
gorko gredo, si moramo pomagali pas
s tako zemljo, ki jo moremo sploh do-
biti na vrtu. Najboljsi je dobro prede-
lan kompost. Ako pa tudi tega ni, za-
destu,e za silo zgornja plasy pregnoje-
ne, rodovitne vrine zemlje, zlast ako
jo v ta namen pripravimo ze jeseni na
kupe, jo veCkrat polijemo z gnojnico
in nekolikokrat premetemo, da dobro
prezebe. Pozneja leta imamo pa Ze do-
volj boljSe snovi za dobro zemljo. Tva-
rine (navadno konjski gnoj), ki z nji-
mi napolnjujemo jame gnojnih gred,
da dajejo potrebno gorkoto, med letom
gprhnijo v jami. V jeseni jih zmetemo
na ozke podolgaste kupe, da prezebejo.
Ze naslednjo pomlad, e bolje pa Cez
eno lewo, dado te tvarine izvrstno, ro-
doviino zemljo za gnojne grede. Seve-
da je treba te kupe pozimi veckrat pre-
metati, da se gnoj razkroji in docela
sprsteni. Tako iz gnoja nastalo zemljo

presejemo in ji po potrebl primefamo’

nekoliko drobnega peska, da je rahlej-
Sa, Kdor namerava prirediti gorko
gredo prav zgodaj na pomlad ali celo
Se pozimi, mora pripraviti zemljo fe v
jeseni.

EKdaj in kako se prireja gorka gre-
da. - Vrinarji narejajo gorke grede Ze
meseca januarja, najkasneje februar-
ja. Za nase navadne potrebe je to pre-
zgodaj in vsled tega zdruZeno s pre-
cejSnjimi tezavamxi. NajlepSe vspehe
bomo imeli z gorko gredo; ako potaka-
mo s tem delom do zatetka marca, ko
moremo Ze z gotovostjo racunati na
solnéno gorkoto. Zlasti je priporotali
pozneje prirejanje zacetnikom, dokler
nimajo vaje in skusenj v teh opravilih.

Ako gnojno gredo obsgeemo o Sv. JoZe-

fu, vzgojimo lahko dovolj zgodnje sa-
dike od razne povrinine in cvetic, pa
tudi glavno solato, korendek, redkvico
in fe¢ marsikaj drugega.

Kdor hote torej v sredi marca pri-
Ceti s setvijo, naj kakih 10 dni prej
skoplje v prejSnjem odstavku opisanag
jamo, pritrdi v njo obod in pripravi
okna' in odejo. Ko je vse to'v redu, si
oskrbi primerno  mnozino Konjskega
gnoja, ki pa mora biti sveZ narav-
nostiz hleva, torej tak, ki ni Se le-
zal na kupu, da bi se bil'vnel, Pri-
pravimo si tudi lahko nékoliko listja,
ki nam bo dobro sluZilo, zlasti ako
imamo malo gnoja.

NajvaZnejse delo pri napravi gor-
ke grede je pravilno viaganije
gnoja. Na prej denemo na dno jame
nekoliko mehkega listja, Zaganja, Sote
ali kaj podobnega. Nato zatnémo me-
tati gnoj v jamo z vilami in sicer ta-
ko, da pride povsod enakomer-
norazdeljen. Jako napatno bi bi-
lo, gnoj spravljati v jamo v velikih
mnozinah naenkrat, na primer ko bi
kar cele koSe ali vozove zvratali na-
ravnost vanjo. Ko napolnimo jamo z
gnojem narahlo in &im bolj
enakomerno gor do roba obo-
d a, gnoj potlatimot )T& a to do
15krat prehodin’ v's‘b‘.‘gn’ﬁfjl _,’]gla's’ . Po-
sebno dobro moramo pritisniti gnoj ob
obodu. Sedaj zopet namefemo gnoja
do roba in ga istotako zopet potlaéime.
Ko to ponovimo fe enkrat, pridemo z
gnojem navadno dovolj visoko, do
blizuvrha oboda. Precej, ko je ja-
Ina na ta nacin napolnjena, jo pokrije-
mo z okni in odenemo z odejo, kakors-
no smo si pripravili v ta namen.

V slufaju, da nimamo deovolj do-
brega konjskega gnoja, si pomagamo
z listjem in sicer na ta naéin, da vloZi-
mo v jamo na dnu plast listja, potem
plast gnoja, potem zopet listje, nazad-
nje gnoj. Napacéno pa bi bilo listje kar
zmeSati z gnojem. Pri napolnjevanju
jame moramo paziti, da ne pride med
gnoj sneg ali koSdéki ledul ! kor to bi
provzroéilo, da bi se gnoj ne‘vnel, am-
pak ostal mrzel.

Ob neugodnem vremenu in pono-
¢i pustimo tako napolnjene gorke gre-
de pokrite, ob solnfnem vremenu pa
odstranimo odejo, ker solnce veliko
pripomore, da se gnoj prej vname.

(Dalje.)
NN,

aferinska ljubezen

' gotovo eno najplemenite'jSih Custev, kar jih pozna ¢lovestvo. Ta ljubezen je globoko vkoreninjena v materinem
‘_ Mati Zeli svojemu detetu vedno le vse najboljSe. Dala bi mu vse, kar ima in premore, da se mu le godi
ob 0. Srefna je, Ce njen otrok srecen, in Zalostna je, ¢e se njememu otroku kaj slabega ptipg?ﬁ.‘,Prav zelo je
| Zlata materinska ljubezen razvita v slovenskem narodu in Ze narodna pesem jo velikokrat prav lepo in gen-

0 opeva. Ni ga pa fudi hujSega udarca za ljubee materino srce, kot ¢e se ofrok izneveri temu, kar

ga je
122
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mati ucila. Zalibog, da se to velikokrat tudi pri nas dogaja. Prav velikokrat se otrok, ko doraste, izneve
milemu jeziku, v katerem mu je ljubeCa mati prepevala lepe pesmice, in+v katerem ga je ucila prvih molitvi
Velikokrat se zgodi, da otrok potem, ko odraste, zanituje blagoglasno materino besedo in zacne viSje ceni
tuje glasove. To se prav pogostoma dogaja na mejah, kjer so sovraZniki na delu, da izpulijo slovenskem
detetu ljubezen do rodne govorice in do rodne grude. Ali naj to molce trpimo? Ne, nikakor ne! Zato se je
zaCelo v zadnjem casu prav krepko delati na to, da se slovenski otroci ne bodo ve¢ potujevali, zacelo se je
krepko delo za obmejne Slovence. Nas vseh sveta dolZnost je, da to plemenito delo po svojih moceh podpi
ramo. Vsakdo lahko prisko¢i na pomo¢. Stvar ni teSka. Kolinska tovarna za kavine primesi v Ljubljani se je
zavezala, da bo odStela v korist obmejnim Slovencem vsako leto od prodane kavine primesi- ali cikorije pri
meren letni prispevek. Kolinska tovarna je skozi in skozi domace podjetje, njeni izdelki so prav izvrstni in
nadkriljujejo vse enakovrstne produkte. Cim vet se bo prodalo Kolinske kavine primesi, tem ve¢ bodo od tega
imeli nasi obmejni Slovenci. Zato je dolZnost vsake slovenske gospodinje, da kupuje in povsod zahteva edinole
Kolinsko cikorijo, kaijti s tem podpira delo za obmejne Slovence. Zato polagamo vsem slovenskim gospodinja
prav toplo na srce: Zahtevajte v prodajalnah vedno le Kolinsko kavino primes v korist obmejnim
Slovernicem in priporocajte jo povsod, kjer morete. Objednem opozarjamo slovenske gospodinje, da Kolinska
tovarna izdeluje tudi izborno Zitmo in sladno kavo, ki se je v kratkem €asu Ze povsod in prav zelo priljubilz

po 3 em debele poljub-  Le pri vporabl od leta 18% sijujno pohvaljeneqa, z znambko
HraStove dGSke ne dolZine in #irjave

kupuje proti takojinjemu platilu Ivan SiSka, 6 zakonito_zejamtene
parketna tovarma, Ljubljana, Metelkova ulica

Haum,,,a,,,,_a i ulmltran masti Za cevlw"“"“"’

nepremodnl, zelo irpeZnl, mehki in sposodnl za, 1eilenje.

Izborna tudi za preproge za vozove, konisko opravo, go=
SlNOVl mina jermena itd, - Dobi se povsod v Skatljah po 30 vln in
\QCLIh posondah kjer ne, pri samozpestopstvu J. Lorenz & Co.,

na Cedkem in Bohme & Lorenz, Chemnitz, Sadko.
tvornica barv, lakov in firneZev ~ Sodba se glasi: Na priporodilo gm a"\!(ruld( @ in mMnogo

priporofa: 214 drugih castnikoy prosim, da bi mu posiali 1 kg , .gumitran®™ masti.

oljnate, subhe, emajlne in fasadne barve, Mogliano Veneto, ltallja 35111, 1902 A
firne? kranjski, laki, mavec (Gyps) olje s
zn pode in stroje, karbolinej, €opiél itd.

Naslov zadostuje: A. Zankl sinovi, Ljub-

e || JaSHHTHO KOTiSH

naj pazi vsak na svoje zdravje. Zelo vazno je '

bolezni se obvarovati, in zato naj nikdo ne
pozabi dolgo preizkufena, od domatih zdrav-
nikov priporotena domata zdravila imeti vedno

prl hisi. Kot tako slovi slast pospeujoé in
Zeli kupiti lep pozlafen ali posrebren do;:r;) dised l)rkény-;:v l‘ir,?v mlcdz‘lmumb“
naj bi ga imela vsaka skrbna druZina vedno

pas (sklepanec) ga dobi Sv. Petra cesta doma. Uporaba tega preizkuiSenega sredstva
5t. 15 v Ljubljani. 200 1—2 | nas obvaruje mnogo bolezni. Steklenica za po-
' > skudnjo stane K 38—, velika steklenica K 65—,

3 tri velike steklenice po¥tnine prosto K 15°—.
Razpisuje se do 28, febrnarja 1912 sluZba | Narota se proti povzetju pri edinem izdelova-

s : telju Hugo Orkény, lekarnar, Budape$ta, Thi-
organistaincerkovnika | ii).a 2 siegs s, T
v Hodiéah. Sluiba daje v gotovini 400 K brez
pripadkov, Zraven ima cerkovnik vrt, nekaj

polja in travnikov za vporabo in dobi tudi
$tinl klafire drv. Nastop 11, aprila 1912 182

Zupni urad HodiSe, Korosko.

Vse Vase Zivljenje

je uni¢eno, &e trpite na revmatizmu, protinu 8

ali pevralgiji in se ne borite uspeino zoper to B

zlo. Gotov uspeh ima v vseh sluéajih zdrav-
nisko priporoéeni

CONTHREUMAN 8
ki je vedno zanesljivo sredstve,

za hitro pomiritev in ozdravljenje, za
splahnitev oteklin in zopetno pridobitev B8
pregibnosti ¢lenkov in odstranitev utri-
panja ulinkuje presenetljivo, zanesljivo
za vribavanje, masaZo ali obkladke,
1 pusica 1 krono.

Izdelovalnica in glavna zaloga v

flekarni B. FRAGNER-ja,
8 c. kr. dvornoga dodavitelja, PRAGA IIL, St 203,

8 Pri naprej platin K 1°50 se poilje 1t pusica franko B
5

” ' " " bt " " - "
" " n = » 10 " »

l’mr na ime izdelka In Izdzlovatel)al
ZALOGA V LEKARNAHL

V Ljubljani: Rih. Sufnik, Jos. CiZmar,
dr. G. Piccoli. 31 17

zeleznato J{ina-Vino

Higieni€na razstava na Dunaju 196+

Briavno odlikovanie in Gastui diplom K zlati kolajui.
Povzroca slast do jedi, okrepda
#ivee, zboljSa kn in je re-
konvalescentom in malo-
krvnim zelo priporoleno od

d’et:/e en:
Domaé gorski tkalee sem, [ | | s subieneas & - botons & 210 wol ber

prvovrstnega K 7'—, 8= in 900, Sivega puba K 0~

in poifljam ragno blago 7=, belega finegs K 10°'—, prsnega puha Ki2 - od pet

40 do 50 metrov za ceno K 18 do 22 kg noprej franko, zdravniskih avtoritet,
po povzetin, zajaméeno praluih bary, brez hib Dovrsene napolniene pnstelie
KANAFASA TEAN. BARHENTA iz gostegs, trpeZnegs, rudefean modrega ali belega inlet
PLATNA OKSFORDA (nanking) blaga. 1 pernica 150 cm 4, 120 cm § roks,
KRISETA - BRISA®G z 5 vr nvnlc?ma. vsako Ita.“ﬁo l:’m do}!qnﬁ lo'cnt: slrzoka
: ostno napolnjena z novim sivim, puhastim In trpeZnim
PELENA = FLANELE ;:sul;nlm ';’m'j'em K 16—, s pol puhom K 20°- s puh
za krila CEFIRA za bluze perjom K 24 — Posamezne pernlce K 10—, 1#—, 14—,
10—~. Posamozne viglavnice K &—, 300, 4 ~. Pernice
1 tucat teikih, &sto volnenih brim, uo cm dolg, 200 Krat 190 cm velike K 18- -, 15—, 18—, 20° - * Vzglavnice
Cl)m dir. K T, sedaj K 650, 2070 em velike K 450, 5*—, 5°50. Spod. pernice iz najbolj
gradla za postelje 160,116 ¢m velike K 13~ In 15 —, raz-
Vie re 0 wolno izdelano, zelo krasno, trpeino, podilja podilja proti povzetje all nepre] vp'aliln J' sm‘v‘ulu
Fr Marsw Iumm cemm riNachodu Maks Berger DeSenica 5t. 412 a Ce3ki les. , 6. inkr. dvorni dobavitelj
0 y tkalec iko. 119 Nikak riziko, ker se zomenjava dovoli ali denar vrne.

== TRST-Barkovlje. =——=
Bogoti ilusir. ceniki vsega postelnega blaga zastonf. 117 ;
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