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Domoljubova priloga
za gospodinje.
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Kratkovidnost.

Na vprasanje po vzroku kratkovid-
nosti dobimo navadno odgovor: »Krat-
oviden postane vsak, kdor dela vztraj-
o od blizu.« Vsled fega opazujemo po-
ebno med ucefimi mnogo oseb z otali.
oda Ce ima kratkovidnost edino le ta
zrok, bi moral n. pr. krojat veé&jidel
di trpeti na tej bolezni. Kajti on sedi
avadno v slabo prezrafeni, mradni de-
avnici in Siva, globoko skljuten tez
blago, cel dan fine five z nitjo iste bar-
e, kakorino je blago, kar mora pat
ko mnogo bolj utruditi, kakor pa bra-
ije in pisanje, kjer so ¢rne ¢rke na be-
b mpapirju. Tudi vezilje, ki izdelavajo
eta in leta ponoti in &ez dan najfinej-
#a dela, ki konefno ne morejo veé do-
ro delati pri luéi, ker jih skele oéi,
liso postale, kakor so dognala zdrav-
liska preiskavanja, kratkovidne, pad
pa dalekovidne. Na drugi strani pa po-
laja velika mnoZina ufencev, kakor
Ias ufi izkuSnja, tudi v najsvetlejsih
i dobro zracenih Solskih dvoranah le-
0 za letom kratkovidna. Torej mora
iti vendarle razlika pri delu od blizu,
i1 S0 ucinki na oko tako razlitni. Kak-
& pa je ta razlika?

Krojat€ in vezilja delata svoje Zive
ppolnoma mehani®no, ne da bi mo-
ote napenjala svoje moZgane. Pri tem
b razgovarjata veckrat s svojimi tova-
§i in tovariSicami, ozirata se zdaj

, zdaj tja, tako da se od ¢asa do
isa odpotlijejo njune ofi. Nasproino
& je pri ufencu. Ko bere in piSe, mora
di dusevno delovati s tem, da izpre-
inja pri branju besede v misli, pri
lfanju pa misli v ¢rke. Pri tem vpira
#0j pogled kolikor moZno v knjigo, da

ne raziresejo drugi predmeti.

- Ce opazujemo v ljudski Soli otroke,
i 8¢ ufe brati, zapazimo, da se otrok
ikoj pribliza Kknjigi, ko pride to teZko
fjive besede. Kar pa nikakor ni raz-
ida posameznega otroka, ker to dela-

jo vei otroci. Oni omejijo s tem svoj
obzorni prostor kolikor moZno le na
ono besedo, tako da jim stranske podo-
be ne morejo odvrniti pozornosti in ta-
ko si olajSajo tezkolo ¢itljive besede.

Isto je pri odra&tenih ljudeh. Kdor
bere tezko razumljivo znanstveno knji-
go, je ves zatopljen v njo; drZi jo blizu
k olem, ne ozira se ne na desno, ne na
levo, da ne bi mogole s tem odvrnil
svojega duha od nje. Kdor pa ima lah-
ko &tivo pred seboj, gleda priliéno tudi
tez knjigo in se pogovarja s svojimi to-
varifi. Pri tem se punéica blagodejno
izpreminja, skréuje se in se Siri, in rav-
no s tem se vetkrat odpotije oko.

Iz teh dejstev izcimimo za prakso
vsakdanjega Zivljenja sledela pravila:
Otroci morajo imeti med Solskimi in
drugimi urami zadosten odmor, da se
jim lahko odpotijejo ofi. Po nekaterih
Zolah je Ze dovolj preskrbljeno za to,
saj se otroci med Solskim odmorom
spuste za nekaj Casa iz Solske sobe na
prosto. Ponavljati med odmorom nalo-
go prihodnje ure ofem ni v korist. V
nekaterih druzinah morajo otroci ta-
koj, ko pridejo domov, izvrSiti svoje
naloge in potem se jim dovoli Sele prost
¢as za igranje. To je napafna vzgoja,
kajti otroci morajo pri tem vetékrat po
tri ure zaperedoma mnapenjati ofi, ne
da bi se med tem ¢asom le nekoliko
odpotili. Naj delajo pribliZno eno uro
svoje naloge, potem pa ¢etrt ure pro-
stega gibanja. Navadno nima kratko-
vidnost vzroka v Solah, pat¢ pa doma. V
foli zro otroci pri uéiteljevem preda-
vanju le vanj in ni jim treba napenja-
ti svojih o€i. Vsled tega so tudi utenci
8 hitro razumnostjo, ki se doma malo
ute, malokdaj kratkovidni, ako si z
mnogim branjem ne pokvarijo oéi.

Otroci se morajo, kadarkoli je pri-
loznost, gibati po prosti naravi, po zele-
nih travnikih in po zelenem gozdu. V
gozdu vpliva tudi hladen, mokroten
zrak okreptujote na oko, medtem Ko

povzrotuje vrot, suh zrak skelete ob-
Cutke v ocesu.

Zalibog pa imamo izkugnjo, da se
vpostevajo navadno le ona zdravstvena
pravila, pri katerih smo morali placati
vsak prestopek s hitrimi in slabimi po-
sledicami. Kdor ima na primer slab
Zelodec in si ga je izkazil s kako do-
lo¢eno jedjo, ne bo iste tako kmalu za-
vzil. Za Sibkost oCesa se le malokdo
briga. In vendar je oko 4ake neZen, za
poklic in Zivljenje tako vaZen-ud, da bi
ga morali najskrbnejfe gojiti in nego-
vati.

...........
---------

S R,
hinja

W,

Ku

...................

0 o
BRSNS

Lega. PribliZal se ‘je zopet posini
¢as in z njim posine jedi: polenovka,
fiZzol, repa, slaniki itd. Marsikje mesa
vseh 40 dni ne pokusijo; pa ga tudi nié
ne pogresajo, ¢e gospodinja kolitkaj
hote. Pri vegeterijancih (to je ljudeh,
ki vZivajo celo Zivljenje samo rastlin-
sko hrano — in takih je tudi po me-
stih precej) zelo €islajo in cenijo tisto
ponizno, rjavo jed, ki se ji pravi — le-
¢a. Pogruntali so, da ima v sebi veliko
redilnega in zdravega. Saj Ze v starem
testamentu beremo, da si je ofak Jakob
kuhal le¢o in jo en lonec prodal Ezavu
za prvorojensivo. Nafi pradedje Slo-
veneit so:jo ‘odnekdaj radi - jedli; od
njih so si jo izposodili celo prevzetini
MaZari, ki jo radi jedo in ji pravijo
nlenta«. Pa kaj bomo okrog iskali, kdo
jo je sadil in jedel? Dajmo jo velkrat
na mizo, pa bomo videle, da nas bodo
domadci hvalili. Zato tukaj sledi ve®
letnatih jedi.

Letna juha, Izberi in operi leco ter
jo skuhaj v slani vodi. Vode naj bo
vedno le toliko, da bo leéa ravno po-
krita, zato jo moras polagoma priliva-
ti. Ce je preveé vode, leta napoka ali se

o
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celo izlus¢i, med tem ko je v sredi Se
trda. Na razpaljeno mast deni nekoliko
drobno zrezane Cebule, ko je spenjena,
napravi z moko srednje pjavo preZga-
nje, pridaj lec¢o z vodo vred in pusti Se
nekoliko prevreti. Ako hoées, okisaj le-
¢o 8 kisom ter ji prideni lavorjev listié
ali materine dufice (timjana). Ce je le-
¢a mehka, se skuha v poldrugi uri,
trdo je dobro namoditi ¢rez nod.

Pretlaéena leéna juha. 1. Izberi in
operi lefo ter jo kuhaj v slani vodi.
Kuhano pretladi z vodo vred skozi pe-
novko alj sito. S to juho zalij bledo-
rjavo preZganje; ako je treba, prilij Se
vode ali petersiljeve juhe, prideni la-
vorjev listi¢ ter juho okisaj. Vanjo lah-
ko deneS opelenih ali ocvrtih Zemelj-
nih rezin. — II. Napravi svetlo-rjavo
px_-eiganjc iz masti, ¢ebule in moke, za-
lij jo z juho od kosti ali z vodo ter pu-
sti najmanj pol ure vreti. Nato pretla-
ti kuhano le¢o ter jo vlij k juhi. Pri-
denj soli, popra, malo zdrobljene kum-
ne in majarona. Ce hoées, pridaj tudi
na krozke zrezane klobasice (Krenn-
wirstel) ali navadne kranjske kloba-
se. Zraven ¢aj bpéeenega na Koeke na-
rezanega Kruha ali Zemlje. Zabeljena
le€a, Odcedi kuhano leto, potresi jo s
kruhovimi drobtinami in zabeli s suro-
vim maslom.

Leéa v solati. Izberi leto, skuhaj jo
mehko, odcedi, potresi z drobno zreza-
no ¢ebuljo ter zabeli z oljem in kisom.
Okrog naloZi na ¢&etrtinke mnarezanih
trdo kuhanih jajec in zelnate solate.

Teleéji jezik v smetanovem hrenu.
Skuhaj teledji .jezik v slani vodi z ne-
koliko petersiljem, s par zrni celega
popra, 8 koStkom korenja in koStkom
¢ebule. Ko je jezik kuhan, ga olupi,
zrezi na podolgaste kose (3—4), ga na-
loZi na kroznik ter oblij s smetanovim
hrenom.

Leéa z rizem. Celirt litra zbrane le-
¢e zalij s toliko mrzle vode, da lahko
prevre; nato jo odcedi in nalij nanjo
tri litre gorke vode, postavi jo na og-
njisée, kjer naj 'vre pol ‘ure. Nato pri-
daj le¢i Ceirt lilra opranega riZa in ne-
koliko soli, ko se je lefaz riZem &etrt
ure kuhala, ji pridaj preZganja, ki si
ga pripravila iz moke in masti (vsace-
ga za eno zlico), ko vse Se nekaj minut
vre, pridaj za eno Zlico kisa. Jed stresi
v skledo in postavi namesto juhe ali
kot samostojno jed na mizo.

Leéa s kaSo. Celrt litra zbrane le-
¢e zalij s toliko mrzle vode, da lahko
prevre; nato jo odcedi in zalij nanovo
ze dvema litroma tople vode, postavi
jo na ognjiste ter jo pusti napol sku-
hati. Nato ji pridaj €etrt litra v vreli
vodi oprane kasSe in pa majaronovo ve-
jico; osoli in kuhaj vse skupaj pocasi
20 do 25 minut in nazadnje pridaj po-
lovico Zemlje, narezane na drobne
kocke in precvrte v 4 dkg masla ali ma-
sti. Ali pa jo namesto Zemelj zabeli z
razgretimi ocvirki, katerim si pridjala
za velik S€ep moke. To Se premedaj, da
nalahko prevre. Stresi v skledo in po-
stavi kol samostojno jed na mizo.

Slaniki mavinirani. Osem slanikov
poloZi v mrzlo vodo fer jih pusti v njej
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Sestnajst ur., Nato jih oderi in poloZi v
mrzlo posneto mleko za osem ur. Nalo
vloZi slanike v #iroko steklenico ali v
prsten lonec, med vsako vrsto pa na-
tresi par kostkov Salotke, da bo vseh
kakih deset. Tudi navadna &ebula je
dobra, pridaj Se par limoninih olup-
kov, nekaj zrn celega popra (za eno
#li¢ico), par nageljnovih Zbic, lovorjev
list, za eno Zlico kaper, neolupljeno, na
kosce zrezano jabolko in par listov roz-
marina. Polij s pol litrom zavretega in
zopet ohlajenega vinskega kisa, toliko
da stoji ez slanike, nato jih dobro za-
veZj ali pokrij. Po preteku enega tedna
jih Ze lahko rabif. Slanike, kadar jih
Tabid, vzemi iz mavinade, poloZi na
kroZnik in postavi s krompirjevo sola-
to, le¢o ali fiZolom, ki mu prilij olja in
kisa, na mizo.

Mieéni zdrob. Nalij v lonec en liter
in Cetrt mleka, ko =zavre, vsuj vanj
med vednim mefanjem osminko litra
pSeninega zdroba. Pusti ga, da pocasi
vre fetrt ure, ga osoli, dobro zmesaj in
stresi v skledo. Po vrhu ga pa potresi
nekoliko s stolfenim sladkorjem. Ako
hoted &tediti, pa vzemi tri &efrt litra
mleka in pol litra vode; to je zelo do-
bra jed za otroke, odraSene, posebno
pa Se za matere, ki imajo dojenéke. Po
vrhu vsega dobrega je pa fe ta jed ze-
lo poceni.

Krhke plos¢ice z mezgo. VmeSaj v
skledi 14 dkg surovega masla, da se
speni. Pridaj 14 dkg sladkorja, dva ru-
menjaka in ¢ez nekaj casa Se celo jaj-
ce ter sok in lupino &etrt limone. Me-
gaj vse skupaj vsaj Cetrt ure, potem pa
ralilo primesaj 28 dkg moke in peciv-
nega prasfka (pi¢lo 1 dkg). Testo nama-
Zi na z moko potreseno pekato (pleh)
za prst debelo in ga deni v srednje vro-
Co peclico, da se speée. Nato zmeSaj dve
zlici mezge Kkakrinekoli, zli¢ico slad-
korja in Zlico ruma. Ko je peleno, ga
vzemij iz pelice in namazi s pripravlje-
no nadevo. Postavi Se za par minut v
pecico, potem prerezi &ez pol, polozi
pomazane strani skupaj in zreZi na dva
prsta Siroke in tri prste dolge plo&éice.
Zlozi jih na krozZnik in dobro potresi s
sladkorjem.

Nadevane Zemljice. Prelomi mleé-
no Zemljo &ez polovico in ji izdolbi sre-
dico. Nato napravi nadev tako-le: me-
Zaj 4 dkg surovega masla, pridaj 3 dkg
osnazenih sardel, 5 dkg prekajenega
zrezanega svinjskega kuhanega mesa,
3 dkg jezika, eno trdo kuhano jajce in
poprovo kumarico, to vse dobro sesek-
ljaj. S tem nadevom napolni vsako po-
lovico Zemlje, in ko vse nadeva$, jih
postavi za deset ur na hladno. Drugi
dan jih pa razreZi na tanke Kkosce in
postavi kot predjed ali s Sunko ali k
¢aju na mizo. Tudi lahko velje strué-
ke izdolbe$ in ravno tako pripravis.

Smetanov hren. Vmesfaj v kozici
#lico moke z dvema Zlicama dobre Kki-
sle smetane, pridaj #Zlico nastrganega
(ribanega) hrena, dve Zlici krusnih
drobtin, prilij osminko litra zavreie ju-
he, premesaj in postavi na ognjisfe, da
vse skupaj dobro prevre. Pridaj Se za
oreh surovega masla in nekoliko soli:

ko Se prevre, ga postavi za par minut
na kraj Stedilnika, nato ga dobro pre-
mesaj, stresi ga v skledico in ga po-
stavi kot polivko h kuhanemu mesu
(govejemu), h kuri ali pa ga postavi k
Zemeljnim cmokom kot samostojne jed
na mizo. s

Cedki kola#i s sirovim (mohand)
nadevom. MeSaj v skledi 5 dkg surove-
ga masla, eno jajce in eno polno Zlico
sladkorja; potem prilij &etrt litra to-
plega mleka, pridaj nekoliko soli in
vzisli kvas, ki si ga pripravila iz dveh
#lic toplega mleka, iz kepice sladkorja
in iz dveh dkg droZja. Nato pa pridaj
40 dkg moke. Testo dobro stepi in pu
sti, da vzide. Ko je testo vzslo, ga sire
na desko z moko potreseno, odreZi o
testa za drbono jajéno velikost, ga Vv
rokah lepo zaokroZi, da nastane okro-
gel hleblek, ki ga potem poloZi na do-
bro s surovim maslom pomazano pe=
kato, ga vsredi z dvema prstoma, ]

na-
rahlo potlagi, da nastane ondi jamica
in ob kraju prst debel rob. Tako delaj,
dokler imas kaj testa. (Te kolafe po-
kladaj za prst enega od drugega.) Ko
je pekaca polna, nadevaj jih s priprav<
ljenim nadevom, na vsakega eno kavi=
no zlico. Postavi jih Se za ¢etrt ure na
gorko, da vzidejo, potem pri vsakem
pomazi z raztepenim jajeem rob in po
tresi po vrhu z drobno zrezanimi leS-
niki, ki jih zmeSaj z nekoliko sladkor=
jem. Postavi jih v precej hudo peéico,
15 do 20 minut. Pefene poberi na kroz-
nik, posuj s sladkorjem in postavi gor<
ke ali mrzle na mizo. 3

Sirov nadev. Medaj kakith 15 dkg
(par pesti) sira (mohanta) iz Kkislega
mleka, primefaj mu en rumenjak, 1 da
2 #lici kisle smetane, za eno Zlico slad=
korja, za Sfep cimeta, par zrn soli in
nekoliko drobno zrezanih limoninih I
pin, iz beljaka napravi sneg in prida
ge Zlico krusnih drobtin in vse to na
rahlo zmedaj. Deni na vsak kola® Zlice
tega nadeva in vrhu nadeva Se par ro-
zin. S tem nadevom nadevaj zgora
opisane kolate.

Orehov nadev. Polij Cetrt kg zmle
tih orehov s par Zlicami vrelega mleka,
pridaj par Zlic sladkorja, nekolike
drobno narezanih limoninih lupin in
§tep cimeta, zmedaj in s tem nadeva)
zgoraj opisane kolace.

Smetanov Strukelj pefen. Napravi
vleteno testo iz Cetrt kg moke (ali po
litra), osminko litra mlafne vode, soli
enega drobnega jajca ali beljaka in za
oreh surovega masla, masti ali Zli€ieg
olja. Testo dobro pogneti, ga pokrij 4
gorko skledo, da se nekphko_ spotijf
(vsaj pol ure). Nato pripravi sledet
nadev: v skledi zmesaj osminko Jte
kisle smetane, dve Zlici sladkorja, z ne
koliko drobno zrezanimi limoninin
lupinami, za ifep cimeta in dva
njaka, primeSaj Se sneg dveh beljako!
S tem namaZi opisano in razvleteno e
sto, ga potresi z drobtinami (za dve pi
sti) in za eno pest rozin. Potem test
zvij v zvitek, deni ga na pomazano ¥
kaco in peci v srednje vroéi petici de
bre pol ure. Pefenega zreZi na poSevn
kose, naloZi na kroznik, potresi s sla
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orjem in postavi toplega ali mrzlega
a mizo. (Ko ga denes v petico, ga po-
ij z osminko litra zavretega mleka in
ga nekoliko stresi.) X
Cesarski €aj z miekom. Zmefaj v
Jontku rumenjak z Zlico sladkorja. Ko
ckoliko naraste, prilij med vednim
neSanjem (Sprudlanjem) priblizno Ce-
rt 1 vrelega mleka, Se premesaj in nesi
akoj na mizo. Kot disavo lahko pridas
os¢ek vanilije.

Dober kruh 8 krompirjevim kva-
som. Skuhaj &tiri srednje debele olup-
liene krompirje; ko je krompir kuhan,
w1 odlij vodo in jo spravi, ga dobro
stladi in mu prilij krompirjevke in vo-
de, da bo vsega skupaj pol litra; pridaj
7 dkg v par Zlicah mlanega mleka
zpustenega droZja in tri Cetrt litra
imoke, To vse prav dobro zmesaj in po-
stavi na gorko, da vzide. Med tem pa
denj v veliko skledo tri ¢etrt kg moke
(5t, I), naredi v sredi jamico, vsuj va-
njo pest soli, nekoliko stoltenega jane-
ia (za kavino Zlico) ali za noZevo ko-
nico nageljnovih Zbic in en liter tople-
ga mleka, ki si v njem raztopila 8 dkg
sladkorja in & dkg surovega masla,
prilij Se en liter gorke vode; nato vzemi
kuhalnico in zmeSaj mokroto z moko,
prideni vzSli kKvas pa eno jajce,
lobro zme3saj in stepaj s kuhalnico in
e z roko pogneti. Ugneteno postavi na
gorko, da vzide, Ko dovolj vzide, ga
mova pogneti in napravi iz tega 6 do 7
wwko velikih hleb&kov, ki jih lepo za-
kKrozi in deni v peharje, s priicem po-
jene. Postavi jih zopet na gorko, da
idejo. Vz8le pa stresi dva naenkrat
a veliko pomazano ali le z moko po-
reseno pekaco; pomaZi jih z jajcem
z mlekom in prereZi vsaki hlebec
rikrat potez ali ob kraju. Peci jih v
o¢i pedici (roru) eno uro. To velja za
liste, ki nimajo peci. Ako pa kruh pe-
fes v peci, lahko napravif vec¢je hlebce
i Struce, kakor hoted. Tako priprav-
jen kruh je izvrsien prigrizek za praz-
jike ali za h kavi, ki ni ni¢ draZji
jego Zemlje.
V mreZici pefeni zrezki. Operi in
psekljaj cetrt kg govejega, Cetrt kg te-
jega in Cetrt kg svinjskega mesa,
iresi ga v skledo, primesaj mu veliko,
vodi namofeno in oZeto Zemljo, eno
wlo jajce, Step popra, nekoliko drobno
pezanega zelenega peteriilja in ebu-
e ter nekoliko drobno zrezane limo-
jine lupine in soli. To dobro zmesaj,
iresi na desko in napravi iz tega 6
mako velikih okroglih zrezKov, razgr-
i oprano mreZico in jo razreZi na 6
pliko velikih delov, da se cel zrezek
nje zavije. Ko so vsi zrezki zaviti, jih
ploZzi v masino plitve poney, polij jih
b vrhu z vroto mastjo in postavi zrez-
{¢ v pecico, da se od spodaj zarumene
kakih deset minut), nato jih obrni, da
g Se po drugi strani zarumene. Pedene
Zi na kroZznik in jih daj s solato ali
o prikuho na mizo. Prav dobro pri-
bja zraven kagnato zelje ali repa in v
flicah krompir. (Op. Tudi lahko na-
esto teleCjega mesa sesekljas meso
matega kunca, stegno ali hrbet, ki
L pa odstrani kosti., Tudi jih lahko

napravi$ samo iz govejega in svinjske-
ga mesa.)

Zeljnata klobasa z riZevim nade-
vom, Srednje veliko zeljnato glavo
skuhaj napol mehko v slani vodi. (Tu-
di lahko posamezne liste.) Kuhano de-
ni na reSeto, jo polij z mrzlo vodo in
pusti, da se nekoliko odtete, razdeli
liste in nekoliko izreZi v sredi stebli-
¢ek. V kozi pa du#i osminko litra opra-
nega riza v pol Zlice masti, ki si v njej
zarumenila par kostkov Cebulje, zalij
riz, da se skuha, pa ne premehko, ku-
hanega shladi, nato ga zmefaj z enim
jajcem, eno Zlico kisle smetane, S¢ep
popra in pa pest drobno zrezanega ku-
hanega svinjskega mesa, PomaZzi s tem
nadevom vsak list za pol mezinca na
debelo. Zvij ga v klobaso in ga poloZi
v pomazano kozo ali pekato drugo po-
leg druge. In polij te klobase z vroto
mastjo. Postavi jih za Cetrt ure v peéi-
co, da se zarumene. Jed postavi k pe-
tenki ali kot samostojno jed na mizo.

Pustni krofi. VI1ij v skledo cetrt
litra precej toplega mléka, ga nekoliko
osoli, pridaj 3 dkg sladkorja, 4 dkg su-
rovega ali 3 dkg kuhanega masla, ne-
koliko drobno zrezane limonine lupine,
en rumenjak in eno celo jajce, to zme-
Saj in pridaj Se dve Kkavini Zli¢iei ruma
in vzhajan kvas, ki si ga napravila iz
3 dkg kvasa, Stirih Zlic mleka in ko&¢-
ka sladkorja, v to zameSaj tri Cetrt li-
tra moke, Vse narahlo zmeSaj in ste-
paj. Drugade pa napravi vse, kakor ti
sedaj opisem. Ko je testo dobro stepe-
no, ga potresi po vrhu z moko, pokrij
8 priiem in postavi na gorko, da vzide.
Vzhajano testo stresi na z moko potre-
seno desko, ga rahlo razvaljaj za pol
prsta na debelo (ali ga kar z rokami
enakomerno razravnaj in izrezi z okro-
glim obodeem hlebéke. Na polovico
hleb&kov deni v sredo za lefnik mezge
(mareli¢ne ali druge), z drugo polovico
jih pa pokrivaj, in sicer tako, da pri-
tisnes tisto stran, ki je bila prej zgoraj,
k nadevu. Ob kraju krog in krog sti-
sni lahno s prsti, da se hlebfka sprime-
ta. Zdaj jih izreZi Se z manjSim obodcem
ter jih poloZi tako, da ostane vmes za
dva prsta prostora, na z moko potre-
sen prii¢ in postavi na topel, ne prevrot
prostor, da vzhajajo. Medtem deni v
kozo masti in masla, vsacega pol; raz-
gretega naj bo za dva prsta visoko. Ko
je mast vroca, jo postavi v stran ter po-
kladaj vzhajane krofe tako, da je zgor-
nja stran krofa najprej v masti. Ne de-
vaj jih preved naenkrat, ker se nara-
stejo. Ko jih denes v kozo, jih pokrij,
da se bolj vzdignejo, in ko se od spodaj
zarumene, jih narahlo obrni in ne po-
krivaj vet. Ko se %e na drugi strani za-
rumene, jih poberi z lopatico in pokla-
daj na z belim popiriem pogrnjeno re-
Seto, da se odtecejo. Potresi jih dobro z
vaniljevim sladkorjem in jih daj gor-
ke ali mrzle na mizo.

Spenjena smetana. Deni v prsteno
skledo €etrt litra sladke smetane in jo
postavi za eno uro na led ali v hladno
klet na pesek. Potem jo pa stolei s Si-
bico kakor beljake v sneg. Ko je Ze go-
sta, zmeSaj rahlo vanjo nekaj kapelj

limoninega soka in eno polno Zlico stol-

Cenega sladkoxja, Ki 'si mu pridejala

nekoliko stolfene  yanilije. Smetano

naloZi na kroznik v podobi stolpita,

okrog pa deni kolatke iz maslenega te-
sta ali kake piSkoike. Tudi jo lahko po-

stavi§ samo na mizo nazadnje po ko-

silu k kavi ali ¢aju.

Spenjena smetana s Sokolado. Pri-
pravi smetano prav tako, kakor zgoraj,
samo namesto limoninega soka ji pri-
daj eno polno Zlico nastrgane fokolade.

PraZena (frigana) jetrca kaj lahko
postanejo trda, ¢e se jih ne dela z naj-
vetjo pazljivostjo. Najprej snemi jetr-
cam previdno KoZico in jih zreZi na
tanke rezine. Mast mora biti zelo raz-
paljena in na tanke listke narezana Ce-
bula zapenjena. Jetrca se le par minut
naglo praZijo in Sele v skledi sole. Ce
jih prej soli§, postanejo trda. Lahko
das tudi jetrca na kroZnik, solis sok v
ponvi, ga zaprasi§ malo z moko, pustis
dobro prevreti in vlijes &ez jetrca.

PraZen krompir mnogokrat ni oku-
sen, Ceravno si vzela dobro vrsto in do-
volj masti, V oblicah kuhani krompir
kolikor mogofe hitro olupi in sproti
rezi v razbeljeno mast, na kateri si za-
penila nekoliko drobno zrezane ¢ebule.
Ne ¢akaj, da ves krompir olupis, ampak
vzemi vsacega posebej iz vode, ga olupi
in zreZi v mast. Potem krompir hitro
oprazi, osoli, premesaj in krompir pri-
de zares dober na mizo.

SnaZenje starih preprog (tepihov).
Starim zapraSenim preprogam iztolei
prah in jih skrtali. Nato vzemi kislega

zelja, ozZzmi ga in z njim prav dobro
zdrgni preproge. Prvoina sveZa barva
se vrafa preprogam, da postanejo ka-
kor'nove, zelje pa jepopolnoma ¢rno od
navzetega prahu. Potem obesi preproge
na zrak, ne na solnce, da se posuse in -
jih razgrni po sobi. Tako se snaZijo tu-
di najdragocenejse preproge.

KoZuhovino (mufe, boe itd.) lahko
ohranis mnogo let, &e z njo pravilno
ravna8. Po leti jo morad varovati mo-
ljev, ki jim je koZuh najljubse bivali-
SCe, zato jo velkrat preglej in prezradi,
toda nikdar ne na solncu; tudi je ne
smes nositi na solncu; en soln¢ni dan
koZuhovini bolj Skoduje kakor nosa
tez celo zimo.

Knjige obvarujel mréesa, ¢e das v
omare, kjer jih hrani§, Krpice, namote-
ne v terpentinovo olje. Duh olja pre-
Zene Zivalice. Seveda mora§ krpice vee-
krat nanovo obliti, ker se olje izdisi.

Steklenice, ki jih rabiS za olje,
osnazi8 ¢isto le z Zaganjem. Napolni
oljnato steklenico s toplo vodo in Zaga-
njem ter jo dobro pretresaj, potem pa
Se izmij s toplo vodo, ki si ji pridjala
nekoliko sode ter splahni z mrzlo. Ste-
klo postane popolnoma ¢isto.

Drsalke spravi vedno ¢iste. Naj
boljSe jih osnaZi¥ &e jih pusti¥ nekaj
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C¢asa namazane s petrolejem in jih po-
tem zdrgnes s presejanim pepelom, s
prav drobnim peskom, pomesanim 8
soljo in petrolejem ali s finim gladil-
nhnézzhonb nk.ﬁﬂk : "

. o razpalimpo z ogljem.
NazZiganje likalnika z ogljem je zdru-
Zeno vedno z okolnostmi, ki jih nima-
mo ob poljubnem ¢asu na razpolago.
Na slededi nac¢in pa brez nevarnosti in
hitro razZari§ oglje. Zbali nekoliko pa-
pirja in ga daj v pe¢, nanj naloZi oglja,
podZgi papir in zapri peé. Crez dve mi-
nuti Ze gori oglje, poberi.ga s kleitami
v likalnik, nasuj ¢rez suhega oglja, za-
pri likalnik in mahaj krepko Z njim ne-
kaj Casa semtertja, v treh minutah vse
oglje lepo zagori. "

Spognjeno igle za Sivalni stroj po-
ravnas, ¢e jo primes s kleffami in dr-
Zi§ toliko fasa v ognju, da zaZari, po-
tem jo poravnaj s kladivom, vtakni e
enkrat v ogenj in Zareto v mrzlo vodo,
da se zopet strdi.

Srebrno namizno orodje umivaj v
mlaéni krompirjevi vodi, vedno ostane
lepo svetlo. Bakreno (kufrasto) posodo
lepo osna#is s slededo sestavino: Zme-
S8aj tri Zlice kisa z Zlico pSenitne moke
in malo Zzli¢ico zdrobljene soli. S tem
namazi baker in ga dobro zdrgni z
mehko ruto. Da ti ne bo treba vsak dan
tvarine mesati, jo napravi za dalj Casa
v primerni mnoZini in vlij v steklenico
ter shrani, :

Za nikelnasto posodo vzemi mesto
kisa salmijak.

_ Prgden zadnemo, svoje. delo, vy ku-
hinji, ali,Ce, 8¢ pripgavimoe, k peki, je
nujno pofrebno, temeljito osnaziti si
roke. Zato si namaZzZi najprvo roke z
milom, da so penaste, potem jih potresi
8 koruzno moko in dolgo drgni, poseb-
no tam, kjer ves, da so umazane, na-
zadnje jih splahni v mlaéni vodi.

Ce ima$ roke razpokame, jih mna
zgoraj opisani natin umij zveler, pre-
den lezes k potitku, potem kani na Se
mokre roke kapljico glicerina, jo raz-
maZi po eeli roki in ez nekaj Casa
zbri&i roke do suhega. Sam ¢&ist glice-
rin je preoster za roke, koZa postane
gilno obéutljiva in drugi dan Se bolj
razpoka.

LANLAALAS
90,0,

©e
Prisla bo spomlad,
Utakal bi jo rad...

Po dolgi-hudi zimi/ je mnastopilo
juZno vreme. Sneg se taja. Vsaki dan
pricakujemo boljSega vremena, in Ce
ga pritakamo, upajmo zairdno, da od-
leze sneg in da se bo treba pripraviti
za delo na vritu. Ker nam je solnce
zvest vasovalec, se nam ni bati nitesar
in z veseljem lahko refemo: prestali
smo mrzlo, dolgo zimo. Prisla bo spo-
mlad, lepa, zelena! Kako bo prijetno lo-
patiti, kopati, gnejiti in saditi. Za prvo
saditev nam je pa treba sadik, edgoje-
nih v gnojaku ali topli gredi. Kako je

i)

VN
KoH

treba pripraviti gnojak, nam je pove-
dala »Gospodinja« Ze predalansko leto.
Pripraviti ga je koncem febr. in lah-

ko Se cel mesec marec. Ko je priprav-.

ljen, nam je zasejati seme zelenjadnic
in poletnih cvetic. Ravnati se je treba
seveda po velikosti gnojaka. Vgnojaku
je sejati seme zelo redko, ker pregoste
setve dajejo slabotne, malovredne sa-
dike. Drobno seme se pomeSa s peskom,
da se lozje seje. Seme prosene debelo-
sti pokrij s prelinjeno prstjo, ali pa
podskrlji s krempljatem.

DrobnejSega semena ni potreba po-
krivati. Pritisni ga z de&fico na dobro
usedeno in nekoliko pritladeno prst. Za
vsako setev odlo¢i poseben prestorfek
in ga zaznamenuj z de&¢ico po kako-
vosti. Ko je nasejano, pokrij gnojak z
okni, deskami in slamnico. Vsak dan
pa je treba gnojak odkriti in ga prezra-
Citi. Ko prezratuje$, snemi slamnico in
deske, okna pa samo privzdigni in pod-
pri z nazobljenimi klini. Dokler seme
ne ozeleni, zadostuje prezratevati eno
do dve uri na dan. Kakor hitro pa seme
ozeleni, imej gnojak odprt cel dan. Pr-
vi fas, Ko so se rastlinice pokazale, naj
lezi slamnica na oknih, zato da solnce
ne osmodi neznih mladik. Ko so se pa
rastline Ze navadile svetlobe in hlad-
nejega zraka in go postale veéje in trd-
nejse, snemi slamnice. Cim vedje so
postale sadike, tem bolj odpiraj okna.
Zadnjih deset do Stirinajst dni pa jem-
lji po dnevu okna z gnojaka. Na ta na-
¢in se privadijo sadike polagoma hlad-
nejemu zraku in solncu. Prezrafevanje
je velike vaZnosti. Brez zraka peSajo
rastline in brez svetlobe oblede in
usahnejo.

Da je treba sadike zamakati, je raz-
umljivo samo ob sebi. Zamakaj pa v ju-
trih in vecerih s prestalo ogreto vodo.
Crez dan zamakati je $kodljivo, ker
solnce preved ogreje sadike in jim ne
ugaja zamakanje, ¢etudi z ogreto vodo.
Gnojak pa ni samo za vzgojevanje sa-
dik, ampak tudi za gojenje vsakovrst-
ne rane zelenjadi, kakor: solate, rane-
ga zelja, ohrovia, kolerabe in kumar.
Seveda je za to treba bolj velikih gno-
jakov.

Ko izprazni§ prvikrat gnojak, ga
nasejed lahko fe vdrugi¢ in v tretjic.
Pred vsako setvijo se pa mora zemlja
v gnojaku dobro prerahljati. Pozimi
sluZzi gnojak za spravljanje endivije,
pese, korenja, petersilja in pa rastlin,
od katerih hote§ dobiti drugo leto se-
mena,

Koncem februarja in cel - marec
lahko sejes v gnojak semena razlitnih
rastlin, kakor: Zgodnji kapus ali zelje,
ohrovt, kolerabe, cvetni kapus ali kar-
fijola in zgodnjo solato. Ce imaS pro-
stora dovolj, pa nasej Se razliénih polet-
nih evetic, kakor: margaretnih nage-
ljev, fajgeljev, sporZa ali Zeleznjaka
(verbene), petunije, Kitajske in brokove
klin¢ke itd.

Delo na vrtu. Ko odleze sneg in se
zemlja toliko osusi, da je pripravna za
delo, za¢ni lopatiti in gnojiti. Pripravi
in odloéi si gredice za prve rastline, ki
niso obéutljive proti mrazu. Med te pri-

globoke in 30 em narazen. Da ti pri

Stevamo: Zgodnji grah, ki ne pozebe
tudi o precej obtutljivem mrazu. Sadi
ga v vrste v izkopane jamice, 6 do 7 cm

kalitvi ne pride na povrsje, potladi prs
nad vrstami. Ko vzraste 15 cm visok, ga
osiplji. Visokim vrstam postavi veje za
oporo. Spinala tudi ni obéutljiva. Ce
il bo§ bolj pognojila, lepSo bof imela.
Nasej zelo redko. Pregosto preredé&i in
okoplji. Petersilj ozeleni Sele v 40 dneh,
zato ga nasej takoj, ko bo pripravljena
gredica, Glede zemlje ni izbiréen.
Uspeva v vsaki vrtni zemlji. Ljubsa
mu je lahka kakor tezka zemlja. Ko-
renje ozeleni kakor peterfilj Sele v 40
dneh. Seme pomeSaj z drobnim pe=
skom, da ga laZje redko sejed, ker ima
kocinasto seme, ki se rado sprime. Ako
pa hoce§, da ti hitreje vzkali, namakaj
ga dva do tri dni v mlaéni vodi.

Peterfilja nam v letosnji hudi zimi
7e¢ vedno bolj zmanjkuje. Nekaj ga je
pozeblo, ostale koreninice, ki so mam
dajale zelenja, so izrpane, tako da iz
njih ni veliko ve& dobiti, in zunaj na
vrtu je vse Se trdo zmrznjeno.

Zato je zelo priporotljivo Ze zdaj
nasejati petersiljevo seme v plitve
skrinjice ali v lon¢ke. Napolni posodo
s prstjo zmeSano iz komposine in vri<
ne zemlje. Prst dobro potresi, da se vse
de, in nasej s semenom, katerega pokrij
8 prstjo. !

Ker rabi petersiljevo seme za wvska<
lenje veliko vlage, ga podkropi nasled
nji dan in potem vsak dan z vodo, po<
sodo moras postaviti na toplo, & t¥
primanjkuje prostora, lahko kar v kot
sobe, ko vskali, ga moras postaviti na
okno. Za vskalenje rabi ve¢ tednov,
tudi male koreninice silno potasi ra
stejo. Zato pa ne smes izgubiti pogu-
ma, saj petersilj tudi na prostem silng
pocasi raste, zato je Se tembolj petreb-
no ga nekoliko prej pripraviti

S

Mlekarstvo.

Gnetenje in pranje masla.

Takoj po pinjenju je Se med mas
sleno kago dosti pinjenca, ki se mora
odstraniti, zato se nagne pinjo in pre
cedi pinjenec skozi Zimnato sito ter ns
lije v pinjo nekoliko &iste mrzle vode
in jo Se parkrat zavrti. Paziti je, da se
pinja ne vrti toliko, da bi se masl
zdruzilo v velike kepe. Mrzlo vodo, ko=
jo smo prilili po ocejenju, pinjenca, i
namen izprati pinjenee iz masla, obs
enem pa tudi nekoliko ohladiti masies
no kaso. S tem je kontano zadnje delo
v pinji. Odliti je vodo in maslo s pos
modjo lopatic vzeti iz pinje.
Maslo vsebuje sedaj Se precej vode
kojo je treba odstraniti z gnetenjem. |
malem gospodinjstva se maslo kar |
kuhalnico nekoliko pretiadi, da se od-
strani vsa voda. V vetjem gospod
stvu pa se izplafa nabaviti si gnetilng
desko. Ta obstoji iz lesene ozke desk
z nogami in iz robatega valjarja, ki ste
ne z valjarjem 15 K. Pred gnelenjel
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naj se gnetilna deska z gorko vodo raz-
moc¢i in v mrzli vodi izplahne, da se
je maslo ne bo prijemalo, lopatice pa
smo itak Ze poprej tako pripravili.

Med gnetenjem masla naj se tu in
tam vlije nekaj sveZe vodé na maslo,
da se pinjenec rajsj odstrani. Neobhod-
no potrebno pa to ravno ni. Ako je bilo
maslo pravilno vpinjeno, se pinjenec
lahko odstrani, v nasprotnem slutaju
ga pa tudi z gnetenjem ne moremo od-
stranifi, ker je pinjenec preve¢ obdan
od ma&tobe in razdeljen.

Maslo od sladke in sveZe smetane
naj se kolikor mogoce malo pere in
gnete, le od stare smetane je potrebno,
da se dobro pregnete in opere. Maslo je
dosti zgneteno, kadar je malo rosno, e
smo z lopatico po njem potegnili.

Gnetiti maslo z rokami je neokus-
no, kakor jemati maslo z rokami iz pi-
nje. Maslo se zafne topiti med gorkimi
rokami in postane nekako vlaéljivo in
brez prave barve.

Kuhanje masla.

Na deZeli se po pinjenju surovo
maslo ne more takoj porabiti, vendar
se maslo vedno rabi v gospodinjsivu.
Treba ga je konservirati ali napraviti
trpeZnega. V to svrho se skuha surovo
maslo; kuhano maslo rabimo pri raz-
nem pecivu in za zabelo.

Tudi pri kuhanju masla se delajo
dostikrat napake. Gotovo pa je, da se
iz pokvarjenega surovega masla ne
more skuhati dobro maslo. Zarko
surovo maslo ostane tudi po Kubanju
zarko.

V surovem maslu je Se nekaj vode
in drugih snovi, ki ga hitro pokvarijo,
te snovi se odstranijo med kuhanjem.
Deloma se vsedejo na dnu, ali pa pri-
dejo kot pene na povrsje, katere potem
odstranimo. Kuhanega masla je tudi
mnogo manj, ker odpadejo vse snovi,
ki so se poleg prave maStobe nahajale
v surovem maslu. Bolj pametno je, &e
se more prodajati surovo, kot kuhano
maslo, ker surovo maslo skoraj vedno
lahko razmeroma draZje prodamo kot
kuhano maslo, vkljub temu da vsebuje
surovo maslo le 80 do 82% prave tol-
§Ce, pravilno kuhano maslo pa do 98%
tiste masfobe. Toraj zgubimo pri ku-
hanju 18 do 20% teZe. V ceni pa skoraj
ni razlocka.

Pravilno se maslo kuha tako-le:

Vzame se posoda, v kojo se dene
surovo maslo. Pri kuhanju naj se pazi,
da se maslo prehitro in prevel ne se-
greje, da ne gre ez in se uZge. Maslo
je zelo tezko pogasiti. Pri kKuhanju se
sproti odstranjujejo pene, ko je maslo
zadosti kuhano se nekoliko potaka, da
se nekoliko séisti, na dnu se namred
vsede beljakovina in druge primesi.
Zatem naj se maslo precedi skozi plat-
neno ruto.

Napatno je maslo preveé kuhati,
‘ker dobi okus po zaZganem in ima
temno barvo. Ako se hofe dosefi pri
‘maslu Zivo barvo, ga je kuhati v vreli
vodi. Tako Kkuhano maslo ima lepo
barvo, vendar ni tako trpeZno, kakor
ono kuhano na ognju, Maslo se shra-

njuje v lesene, plofevinaste in glina-
ste lonce. Da se boljSe obdrzi, se pripo-
rota vliti na povrdje sirjenega masla,

‘kuhane slane vode. Ako posoda nima-

pokrova, se zaveZe s pergamentnim pa-
pirjem in shrani na hladnem prostoru.
Da se mora maslo varovati pred soln-
cem, gospodinje Ze same dobro vedo.
SnaZenje mlefne posode in orodja.

Po vsakokratni rabi se mora mleg-
na posoda in orodje vedno temeljito
osnaZiti, kajti ostanki mleka na posodi
in orodju se skisajo in tvorijo gnjezda
za razvoj Skodljivih bakterij, katere se
potem v mleku strahovito hitro mno-
Zijo in pokvarijo mleko kakor vse
mle¢ne izdelke, ker povzrotijo razne
bolezni itd. Snaga se mora prifeti Ze
takoj pri molZi na vimenu, nadalje-
vati se mora od molznega Zehtara do
shramb in drugea orodja, ki pride z
mlekom ali mle€nimi izdelki v stik.

Snazenje posode se mora tako vr-
giti, da se ista zraven ne poskoduje, kar
se prav lahko zgodi pri plotevinasii in
zelezno pocinkani posodi. Ta se ne sme
drgniti s peskom, ¢e se odrgne ves cin,
zatne posoda rjaveti.

Vsa posoda naj se snazi tako-le: V
vrocto vodo se daje nekaj sode. S to vo-
do dobro zmije vso posodo in leseno
orodje, nato jo izplakni v mrzli vodi,
osusi s suho snazno cunjo in spravi na
suh prostor. Ploevinasta posoda naj
se vetkrat na solncu susi, da solnce po-
mori morebitne kali Skodljivih bakte-
rij. Lesena posoda se sme le deloma na
solncu susditi, ker lahko razpoka, zatne
trhleneti in postane nerabna v mlekar-

stvu, Modeli, lopatice naj se ne suse na

solncu, ker razpokajo. Razpokani mo-
deli in lopatice se kmalo pokvarijo in
postanejo nerabni.

Ako smo v posesti lepe mlekarske
oprave, posnemalnika, pinje, hladilni-
kov in drugega podobnega orodja, ki je
pobarvano, ga moramo znaZiti z oljem.
Nepobarvani Zelezni deli radi zatno
riaveti. Zrjavene dele je zdrgniti z gla-
dilnim papirjem.

Pazljivost v snaZenju, dolgo Casa
ohrani vso mlekarsko opravo &edno in
trpe#no, zato je vredno, da snaZenju
obratamo vso pozornost.

IGSSSEN
Posta.

Brzojav,

Z brzojavnimi Zicami je dandanes
Ze zvezan ves Kulturni svet. Skoraj po-
vsod, kjer je poStni urad, je navadno
tudi brzojavna postaja. Kakor je brzo-
jav velevazen za sploSni promet, je za
trgovino mnaravnost velikanskega po-
mena.

V par minutah, v Cetrtinkah ure,
ponese brzojav porotila v daljna mesta
in daljne deZele. Sina poklife k umira-
jotemu odetu, zlofinca ustavi na begu,
prinaSa razne cene, sklepa Kkupéije,
oznanja veselje in Zalost.

Brzojava se posluZeje ob dolofenih
posdtnih uradnih urah lahko vsakdo.

jev ved.'

V ta namen se kupi zelenoobrob-
ljeno listino za 2 vinarja, na katero se
napife natanéni naslov in to kar se
misli brzo javiti. Podpis je potreben le
tedaj, ¢e¢ brzojavimo osebam, ki nas ne

‘poznajo, pri naro€ilih, prijavah, objas

vah in kup€ijskih sklepih.

Na pravilni naslov je polagati naj+
veljo vaZnost, posebno na osebe bivas
jote v velikih mestih, je poleg priimka
neobhodno potrebno napisati ulico,
Stevilko in okraj. Brzojav naj se se-«
stavj, kolikor mogot¢e kratko in jasno,
ter opusti vse nepotrebne pridevke ka<
kor: blagorodni gospod, gospa itd. ker
sicer preveé stane.

Beseda, ki ima vet kakor 15 &k,
se ratuna z dve besedi, po pet Stevilk

‘skupaj tvori eno besedo. Pike, vejice,

dvopicja, podpitja, vprasaji, klicaji, ki
se nahajajo med in za besedami, da lo-
Cijo stavke, se ne rafunajo. Vejice in
pike, posiavljene med Stevilkami, pa
Stejejo za eno Stevilko. Nadalje se Ste-
jejo za eno besedo oklepaji in vsako po«
samezno podértanje besed.

Beseda se ratuna 6 vinarjev, do 10
besed je enoina pristojbina 60 vinar«
I67: J5, oo, nedaling bepedp § vinas

Za druge drzave so posebne cene
in posebne dolocbe, za Katere se dobe
pojasnila in nasveti pri vsaki posti,

Za brzojav se lahko tudi plata od-
govor za 10 besed, kar znese toliko, ka-
kor je enotna pristojbina do 10 besed.
Napife se vrh naslova: odgovor pladan.
Ce je brzojav posebno nujen, se ga od-
da lahko tudi nujno, zato je platati tri-
kratno' ' pristéjbiriy" " navadtiega brzo-
java, kar bi veljalo za 10 besed 3 X 60
vin.=1 K 80 vin.

Brzojavi se oddajo tudi postnole-
zZede, priporoeno, v lastne roke z brzo-
javnim, ali pismenim potrdilom, pla-
¢ano potnino in Se na razne nadine, za
katere se poiSte primernega pojasnila
na posti.

Brzojave Zaljive vsebine, poite ne

prevzatuefd. < VT U0 S A
iz Amerike nazaj.

Vedno bolj Zalosine novice priha-
jajo iz dozdevnega raja izseljencev,
Kar smo Ze leta popred napovedovali,
se je zgodilo. Ker je prevet izseljencev,
je zmanjkalo dela. Tovarne zapirajo
in delo ustavljajo, da je na tisole de-
lavcev brez zasluZka, Radi bi revezi
delali, pa jih nobeden na delo ne vza-
me, Nekateri, e bolj sreéni, delajo na
téeden le par dni, da si §e za potrebno
hrano ne prisluzijo. Cene Zeleza gredo
Se vedno nazaj. Skoro gotovo ne bo Se
v bliZznjem &asu konec krize.

Kaj bodo nadi revni ljudje, ki Zive
le iz rok v usta, pofeli v tuji deZeli,
kjer ni usmiljenje doma, temveé le do-
lar brezsr&no gospodari? Na¥ kmet po-
maga rad vsakemu in deli z reveZem
svoj kruh in svojo velerjo. V Ameriki
ni nadih dobrih gospodinj. Tam velja
le: Plataj ali pogini!
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Pridne roke nasih Ijudi takajo v
Ameriki na delo. Doma nam pa manj-
ka povsod delaycev in poslov. V zad-
njem Casu ham je domada zemlja Sele
zatela prav otito kazati svoje bogast-
vo, ko smo se lotili izboljfanja gospo-
darstva.

Napredek v gospodarstvu je pa ne-
mogoc¢ brez dobrih delavcev. Zopet po-
navljamo: _OlajSajte rojakom vrnitev
v domovino!® Doma se na obdirnem
posestvu ubija in konfuje Zena z ma-
limi otroci, v Ameriki pa krepki mo%
morebiti s starejSim sinom na delo ta-
ka. — Doma strada stari ote na grun-
tu, ki ne more dajati revezu zadostno
hrane, ker ga je premalo obdelal, v
‘Ameriki so pa njegovi otroci v po-
manjkanju. Doma ni mogo¢e za nobe-
den denar dobiti poslov, katerim se v
posdteni hisi zelo dobro godi, v Ameri-
ki je na tisofe nafih ljudi, ki stradajo
in hvaleZni sprejmejo vsako delo, da se
ie preZive,

Koliko je med njimi izgubljenih
sinov, ki s solzami v ofeh mislijo na

domato hifo, na oceta in mater, na |

refne tase mladosti, ko %e sami niso
vedeli, kako//jim:je bilo dobro. Zdaj
stradajo po lastni krivdi na tujem!

Rojaki olajSajte jim vrnitev! Ce se
denar tudi od doma poSlje, se bo s
oridnim delom kmalo vse povrnilo. Ce
;e bil popred malo neumen, bo po ta-
%i skusnji gotovo bolj pameten domov
oriSel. Vlani je priflo 1,338.216 ljudi v
Zedinjene drZave Severne Amerike. Kje
se more vzeti delo za toliko ljudi?

WORE e W et e
— - - — g

N,
Raznoterosti.

_Prvo hrvasko romanje v Sv. deZelo.
Pod pokroviteljstvom presv. gosp. dr.
Antona Bauer-ja se vrdi 1. seplembra
tega leta romanje v Sy. deZelo, v tiste
<raje, kjer jemad mebeski Odrelenik
<prevajal _SVOjE pozemeljsko Zivljenje.
Joditelji tega romanja so & otetje
rantifkani v Zagrebu. Popotovalo se
w0 preko Trsta in GruZa &rez morje
Jdo Jafe, potem do Jeruzalema po Ze-
leznici. Iz Jeruzalema bodo romarji
obiskali sosedna svetiSfa: Betlehem,
w. Janez v Gorovju, Emavs, Jordan in
Mrtvo morje. Romarji se vrnejo nazaj
21. septembra. Za romarje so trije raz-
cedi: 1, velja 500 K, IL 430 K, IIL 300 K.
Za ta denar imajo romarji vso vozZnjo
‘n vso postrezbo sem in tje. Vsak, ki
‘e Zeli udeleZiti tega romanja, naj se
oglasi na: Vi Yodstvo I. hrv,
.-orﬁanjﬁ%%ei‘elo, Zagreb,
rancigkanski samostan. Slovenci se tu-
li lahko naznanijo €. g. p. Hijeronimu
tnobleharju, ‘franfiSkanu na Brezjah,
sorenjsko. Ta g. pater se je udelezil
. slovenskega romanja v Sv. deZelo L
1910, vodil pa bo sedaj slovenske ude-
leZence pri hrvafkem romanju.

n Zagorje na Krasu. Dne 9. t m. je
‘mel tukaj g. Janez Kalan, voditelj »Sve-
‘e vojskee, Stirf govore. ‘Govori so bili
orav leni in zelo poirebni. V naSem
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Jitrov.

kraju se je zadnja leta mot€no razdiri-
lo Zganjepitje. Kar strah nas prevza-
me, ¢e sliSimo Stevilke. Sicer ima Za-
gorje tri obfine, pa se je samo v do-
maci ob€ini izpilo leta 1912. nad 9500
litrov iganja, lansko leto pa celo 10600

e bo &lo tako naprej, kaj bo z
nasim ljudstvom? Upajmo, da bo z
mladino zrasel boljsi rod! Se nekaj:
Pri nas so zalele v »Slov. Dome pisati
zenske, Nikar se ne ¢udite po svetu!
Ta Zalostna ¢ast je doletela — Skal-
kovko, ki se je Ze dvakrat podpisala
z imenom pod dopise v =»Slov. Dome.
Trdila je, da duhovnik ni hotel iti pre-
videt matere njenega moZa. Ker pa ce-
la vas ve, da se je Skalkovka grdo zla-
gala in obrekovala, ker so tisto Zeno
nasli mrivo, je pa dala oklicati pred
cerkvijo, da se je »Slov. Dom« zmotil.
Aha! Ljudje pa pravijo, da je Skalkov-
ki nekaj druzega smrdelo. Zakaj pa po
razpisane Kronce ni pridla? Zenska ko-
rajza pa taka! Skalkovki pa svetuje-
mo: Pusti politiko pri miru, kuhavni-

| co v roke in Sibo za svoje otroke!

Nakup in prodaja Zivine, Nakup Zi-
vine povzroca nafim kmetovalcem do-

sti stroskov, zamudo ¢asa in dosti skr-

bi. Da se kupéija z Zivino in praSiéi
nasim Kkmetovalcem kolikor mogode
olajSa, se je ustanovila v Ljubljani
vnovéevalnica za Zivino, ki po-
sreduje pri nakupu in prodaji Zivine
ter pradiCev. Kako se to posredovanje
izvrdi? To je Eisto priprosto. Posest-
nik, ki ima Zivino ali pradife na pro-
daj, jih priglasi vnov&evalnici, nasprot-

' no pa se oglaSajo Zivinorejei za Zivino,
ki jo Zelijo kupiti. Za posredovanje je

1

placati 1 9y od kupne cene. Nadalje
kupuje vnovéevalnica Zivino in praéi-
Ce, pitano in plemensko, tudi na lasten
racun in jo razpoSilja na vse Kkraje,
kamor kdo Zeli. Eivinorejci, ako imate
Zivine in prasiCev, zlasti 6 do 8 teden-
skih pujskov naprodaj, priglasite jih
vnovéevalnici, ki zmiraj Kupuje tako
blago. Kdor pa kupuje krave, mu je
zlasti na tem veliko leZefe, da kupi
krave dobre mlekarice, teh je vedno
dosti priglagenih. Kdor kupuje plemen-
ske prasce, jih lahko vsak ¢as kupi od
vnoviéevalnice. Vnoviéevalnica poskrbi,
da vsakenmiu kupcu kolikor je mogode
najbolje postreZe. Za nakup in proda-
jo se je oglasgiti osebno v pisarni vnov-
¢evalnice, v hiSi Gospodarske Zveze v
1. nadstropju pri glavni mitnici na Du-
najski cesti, ali pa pismeno na naslov:
Vnovdéevalnica -za Zivino v Ljubljani.
Zivinorejci, obratajte se v vseh kup-
¢ijskih zadevah na vnovéevalnico, ki
daje vsak ¢as brezpla¢no tozadevna po-

jasnila.
SN,

‘Prevretek iz same
zrnate kave
je mnogim Skodljiv, pa tudi nima do-

brega okusa in lepe barve. Zato je raba
kavnih pridatkov, ki jih pridevamo

pravi zrnati kavi, Ze jako stara. Kavni

pridatki imajo namen dati kavi prije-

ten okus in lepo barvo in odstraniti ne-

ugodne udinke, ki jih povzrota moéna

zrnata kava. — Kavni pridatki so torej

jako vaZna stvar pri pripravljanju ka-

ve. Od njih je v veliki meri odvisno, ali’

je kava dobra, ali slaba. Le dober kav-

ni pridatek napravi dobro kavo; slab

kavni pridatek pa jo pokvari in na-

pravi neokusno in neuZitno. Zato je
treba pri kupovanju kavnega pridatka -
dobro premisliti, kakSno blago bomo’
kupili, in izbrati je treba res najboljse.

— V tem oziru je naSim gospodinjam
lahko, ker imajo na razpolago Kolin<
sko kavno primes v Kkorist obmejnim

Slovencem. Ta kavni pridatek si je ——-
in po vsej pravici — pridobil ime naj-

boljSega blaga te vrste. Vsaka gospo-

dinja, ki le enkrat poizkusi Kolinsko

kavno primes v korist obmejnim Slo-

vencem, bo ta kavni pridatek vedno

rabila, ker je z njim najbolj zadovolj-

na. — Na#im gospodinjam pa se Ko-

linska kavna primes v Korist obmej-

nim' Slovencem ni priljubila samo za-

radi svoje izvrstne kakovosti, temveé

tudi zalo, ker je pristno domace blago

in vrhu tega Se na prodaj v korist ob-

menjim Slovencem. Da je dolZnost vsa-

ke slovenske gospodinje kupovati samo

domade blago, to se je Ze velikokrat
poudarjalo, kajti le & bomo podpirali

svoja domaca podjetja in se na ta na-
&in gospodarsko krepili, smemo prifa-
kovati uspehov tudi na drugih po?;h
Posebne podpore pa Se zasluZi delo
»Slovenske Straze«, ki ga to vazmo drus<"
tvo vrii v korist obmejnim Slovencem,
zato je tembolj treba, da vse nase go-
spodinje kupujejo Kolinsko kavno pri-
mes v korist obmejnim Slovencem. —
Priporotamo torej vsem nafim gospo-
dinjam Kolinsko kavno primes v ko-
rist obmejnim Slovencem, ki naj jo za-
hievajo v prodajalnah ali v konsumih.
Pazijo naj na napis »v Korist obmej-
nim Slovencem« in na peéat »Sloven-
ske StraZe«, ki mora biti na vsaki Skat-
ljici pritisnjen!

llhp 28 moike in Yens (2 obicke poiitja pa naluiZfid cesh
Jugoslovanska razpo3iljalna
R. STERMECKI v CELJU . 305, $tajersko.

Nustrovanl cenik o vel tisof stvareh se poilje zastonj. - m

marofilih iz Amerike treba poslatl denar mapre).

Dobro domace [kalsko hiago

prejme vsak, ki se obrne na nafo tvrdko,
in sicer stalnobarvne kanafase, brisate,
cefire, angleike voali, modrotisk, lufno
platno, oksford, 3ifon, flanela, barhente,

vse zajaméeno, stalnobarvno 3—15 mdolgo
35 do 40 m za 14 K po povzetjn

ofiljajo: Zdruieni domadl tkalel, Celka
guna. 8t 4 pri Nachodu, Cefko, Pri na-
rothi dveh zavojev franko. 420
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[gotoviiene obleke | @

zimske suknje, pelerine, Zenska
krila, plifaste in suknene vrhne
jopice, okusno izdelane, se dobe

Jri Skofn”

Ljubljana, Pred Skofijo 3

tudi vse vrste blaga za mosfke in
Zenske obleke, posteljno opravo,
koltre, koce, fino belo tkanino itd.
Vedno novosti svilnenih, volnenih

Izbira velika. Postrezba prijazna.
Na zahtevo se obleka tudi po meri

Cenik razlitnega blaga na zahtevo

po zanesljivi ceni

(na voglu zraven Skofije).

in plisastih rut.

izgotovi.

postnine prosto.

Sloveti vazelin (mazilo)

za Cevlje prvovrstne tovarne v Avstriji raz-
podilja tvrdka Fr. Oblak, Sv. Gregor, p. Ortnek.

Izvrsini Crn vazelin | ko 7a K 1'40

izvrsini rumeni vazelin | kg za K 40

Specialiteta ¢rn kaveuk-vazelin | kp K 1'60.

Pri odjemu 10 plehastih Skatelj 1 3katlja na-

medtka, Preprodajalcem popust, 456

3450

Dober Zelodet

vse prenese!

lahko

Pvdxhuu‘lo, 1
Ixbrano majboli-
Eib in  najulin-
kovitefih zdra-
vilmih zelide
skrbno ixdeiano domate zdravilo, ki tek po-
speduje, zbotjés prebavo in provzroll 'a-
godno odvajanie, odstranin mane posledice
nezmernosti na, fa(nc dnhmm pretlajenja,
prevelkega sedenfa nadleinega zaprtja
kot n. pr. Bfon(tco napenjanje, lezmerno
tvoritey kislin in nadelfe lajia tn odstranja
bolete krée, je

Dr. ROSE BALZA

Olavna zaloga: lekarna
' r“anzn 'a c.inkr.dvorn.
obav n
=]2 dobavitelj
Pl Grnom oriu*, Praga, Mala stran 203.
lnnﬂlll se po pedti vank dan, VoWl Nerud. ul.
Cela steklonica 2 X, po! steklenica 1 K.

Protl maprej vposiatvl zneska K 1°60 se pn-
§iljs mala stekienica, K 280 vellka stekl.,
K 8 4 vel. stekl, za K 22— se
dobavi 14 vellkih stek!, poétnine
prosto na vie krale Avsir-Ogr,

Vzaloe! po vseh avstro-ogr lekarmad

SVARILOI Vsl deli zavojnine
nosijo zakon, varstvenl zaakl

ZA ZE-
LODEC,

¥ Ameriko
In Kanado

e
voznja s CUNARD LINE ¥

BliZnji odhod Iz domaée lnke:
Trsta: Carpathia 26,2, Saxonia 6./4

; iz Reke

Caronia 28./2. 1914,

Iz Liverpola:
tania 14.2, 7.3, 28.;3.,
14./3., 4.4, 25,4, 30.5

Carmania 212, 23,6, Lusi-
18.4., 9.5. Campania
. Mauretania 28,2, 21./3,

11./4,, 16, 5 1914, 8988/,
Pomsmla in voZne karte pri Andrej Odlaselt.

Ljubljana, Slomikova ul, 25,
Jezusovega. Cena voZnji:

blizu cerkve Srca
'l‘rst—New-York 1L

razred za one, ki potujejo v Kanado K 140

in za one v ZdruZene driave K 140-—

y otroci

odd 12 let K 70; povsod 3¢ 20 K za osebni davek,

mﬁllmm m

novim, mehkio: trpeinim

nica sama {0 K, &

bel . b
dobez. ~ htltp
ECI’]I

14, polpal 20 K, pol uh

; elega 00 K, boljiers
odjhntb‘ega skubljenega za vis. W odo 48 K, 5kz neskubljen
ell

1 v . .
NajboliSi dobavai vir
izgotovljenih postelj

iz doﬁnn eenegu po-teuuu

rdelem

top
mica 180120
80<00 cm. x

mf’m—

K, 16 K,

biazingd sama 8 K. !h |a| K. Dvo

na pernica 2003 140 cm 18

1400, 1750 in 21 K, Blazina
zraven 80XC70 om 400, 520
in 600 K, 6kgnvqrxpﬂ’h
@40 K, bollstgt 12, 16 K, pol
I:g novtg-n.

brez prahu 24 K nu-ino-

081 28K T30 K, uh z velikiml kosmid 5
boljii © najboljii i pub &
pol kg 2 50 K lll 3K Pre iljatev franko po povzetju.

proti pmratxlu podtnine dovoljena.

K.za pol kg: pepelast pub
Famenjava

Sigmund Lederer, Janovice a Angel

§t. 226, pri Klatovu, Cedko.

7

v

===

Cudov1to sredstvo zo-
per pljucne bolezni.

Pismo bolnikov na lekarnarja.

Nadporo¢énik Bela K ...y piSe:
Pred 2 leti sem se prehladil na noéni
vaji, dobil sem najprej katar v
pljudih, pozneje pa pljuéno bole-
zen. Krievit kaSelj in no&ni pot
sta me zelo oslabila in sem znatno
shujsal. — Dobil sem zatasen do-
pust in sem v tem ¢asu pouZil
neizmerno veliko zdravil, potoval
sem na jug, pa to vse skupaj ni
ni¢ pomagalo, tako da sem sled-
nji¢ zgubil vsako nado. — Kar
berem v nekem anglefkem zdrav-
niskem ¢asopisu o slovetem redil-
nem prasku »Certosan« za plju-
€a, katerega sem naroéil. Uporab-
ljal sem ga skozi Sest tednov po
predpisih in sem Ze po dveh me-
gecih. zopet zdrav in Zivljenja ve-
gel vojak. Govore mi, da Se nikoli
nisem tako dobro izgledal, kot se-
daj in se tudi v resnici nisem ni-
koli prej po&util tako moénega in
sretnega.

Zupnik R.B...1 v K...m pife:

Iz srca 'se‘Vam zahwvalim,. da,ste

mi poslali opis angleikega redil-
nega praska »Certosan« za plju-
€¢a. Na noben nalin se nisem mo-
gel iznebiti dusljivega kaslja, ki
me je mufil in mi oteZeval diha-
nje. Poskusil sem vse, kar so mi
priporo¢ili zdravniki in bolniki, pa
ni ni¢ pomagalo. Certosan me pa
v par tednih ni le ozdravyil, tem-
ved tudi izdatno okrepéal in mi
pridobil ve&jo teZo. Cudovit je u-
¢inek tega odlitnega in okusnega
izdelka. Priporofam ga vsakomu,
ki trpi na enaki bolezni!

Velika izvirna steklenica »Cer-
tosana« stane 5 K, in se dodi v
lekarnah. Ce pa kje ni na prodaj,
naj se narodi v glavni zalogi: Le-
karna Josef von Tordk, Budim-
pesta, VI, Kiralyutca 12/0.

140

=H3
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zneskoy za opravo je iz-
Mllllon kron plathl 7 nakel Al ooy Pri lisajih DOMACE PODJETJE.  Vsem tistim, kateri prihajajo v Ljub-
2349 »MAD NHORT. (LTSS VISt DOSRLAS f’ DOMACIIZDELKIODEJ, ljano blago za obladila nakupoyati
1okril in sahibiiiSa R: N g
Prvo splofgno humanitétne druftvo za oprave kekor tadi’pri prije] KRANJSK[ IN OGRSKI Se prlporoifn vsakemu domac_o, pri-

moZitve godnih deklef, Dunaj I Franz Josefs- ?::135772;:“’:"‘ ’|°h"’c"_‘ jazno in posSteno trgovino Pri

Kal Nr. 43. morrholdnhce'oprl naj

Predsedalk: Prior Rudolf grof Mcls-Collorcdo = Vsak
Clan vplata v 2 letih k vr% 29~ In dobl v shu- ﬁ;’.‘}’:.f‘.,‘é;{,‘{f’&‘,,‘?ﬁ“&'.’k
Caju mozitve po 2 letih K potcmhkem obrestovanje doslej vporabljana sred-
po 1%, stvo, lekarnarja
brez dolodene starosti M1 Stander
Sprejem

brez razlike vere

Sprsimelo e usioonist poa saosmm posont— | | | E1LEHA-Uiltil STRITARJEVA-LINGARJEVA ULICA
n sp

cjems: Martin Razno2nlk Spodn 5'9" v tovo pomaga Zdravl POSTELIJNE GARNITU- Zal rseh i idih t
um]m Casta u8 Gf¥avno Teleanics L& 1o pomag aloga vseh najnovej3ih vrst blaga
- f:mznljpuoz:ﬁé: g iAo RE, ZASTORI, TEPIHI, za Zenske in mofke obleke.
gy 3 e iy e POSTREZBA STROGO Prve novosti volnenih, svilnatih in
TR Y : "“"“3': l'::““” POSTENA, CENENIZKE mreZastih rut ter Zerp,
"ﬂlhﬂ"gl swalm strﬂ" ';%f’,‘ﬁ,{,{‘.%‘%?;;}’,‘: ((l)pozarj:im Zer_line‘iné'ne\:e.;x)t'e pri T?lz:lkupu opreme (balita)
av. Allgiu a je pri meni najvedja izbira. i opozarjam na svojo
so ,,PFRFF" Siiting suhvaige pi- lepo zalogo finega Zameta za obleke in jopice.

b b 5 & \
10 letna garancija gabRo takiy 3 %0 s UZORCE POSILJAM PO POSTI BREZPLACNO.

“l,,‘i]',,',";,,,,‘,',?,,le,. o0 | & | Semenska trgovina AL KORSIKA

Cealkl zasten] In poldtning praste. 3 ® . . v

B sy Ljubljana — Bleiweisova cesta — Vrtaéa 3.
enin Ria-balzam,
£ Ef ("\mn londkn = Naznanjam ¢&astitemu obéinstvu, da je izSel moj novi cenik za

D hrevenimpismom | ) 1914, in se dobi brezplatno in podtnine prosto.

lae ki Kemény, Kaschan (Kassa) . e
mm hﬂ' h'lSk Poidtni !r:-dnl 12,711 Ogrsko, 219 Rl. J{Ol'sﬂ(a.

»—> "ﬂ mﬂlﬂ llﬂ H[ﬂlﬂ, Najceneje '
" g e, || 1OVE. gibiVe. brzoparilnike |

R, Nik au”e,?ffilvﬁﬁilia" vse visie slamoreznice
in vse druae poliedelske strole

razposilja najbolj zanesljivo blago
tako na trgovce, krojace, Sivilje

kakor tudi na druge odjemalce « ter
in naroénike. Tvrdka gleda le na
velik promet ter ne if¢e dobifka
in ima najbolje tvorniske zveze, Ze eznlno
veliko blaga pa sama izdeluje.
ponujata

Torej zahtevaite

‘takoj cenik razli¢nih predmetov

Karol KavSeka nasl.

Prve kranj. posiljateljske trgovine o Schncl‘ler & "er”vsek
R. MIKLAUC, Ljub]jana. trgovina z Feleznino in poljedelskimi stroji

Ljubljana Dunajska cesta 16 Ljubljana
Prvo narotilo Vas pridobi tvrdki.

Obstoj tvrdke Cez 40 let!

Ne zamudite zahtevati cenik! Ne zamudite zahtevati cenik!
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Kolinsko Kavino primes

v Korist obmejnim Slovencem/




