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Leto II.

Sola in dom.

Konec je nestrpnega pricakovanja,
erim so vaSi mali pri¢akovali prvi
i dan; pricela se je Sola. S stra-
80 prestopili novi Solartki Solski
, Cakajot, kaj se bo zdaj zgodilo,
se jim je Ze toliko pripovedovalo o
o uditelju, uenju in eelo o Solski
katere se stariSi mogote Se dobro
minjate, ki pa sedaj ¢imdalje bolj
ieva iz Solskih prostorov. Pogled
nnozico otrok, Ze zbranih v Solskem
toru, jim daje pogum, da pozabijo
strah in se pridruZijo svojim mno-
tovarigem.

rva stvar uditeljeva oziroma uéi-
je, pridobiti sj mlada srca, spo-
i male, privaditi se posameznih.
osto vprasanje, vzpodbudna bese-
prijazen nasmeh in malj so pridob-

Otrok sicer pogresSa prostost v na-
, v domadi hisi, a ¢udovito hitro se
adi reda v Soli, soufencev in uéi-
. Blagor otroku, ki je dobil do-
a ufitelja oziroma dobro uditeljico,
a razume otroiko srce, katera po-
z otrokom otrok.

Blagor tudi utitelju, kateri je do-
ptroke dobrih starifev v svoj raz-
saj po otrocih kaj hitro spozna sta-

Domaca vzgoja je temelj, na katle-
zamore Sola zidati in le takrat
e ucitelj prave uspehe, ako Sola
pm zdruzita svoje delovanje. Zato-
slarisi, podpirajte uditelja pri nje-
i delovanju. Preskrbite svojim
o takoj v zacetku potrebnih
in drugih u¢nih sredstev. Nadzo-
jih doma, da se bodo u€ili in iz-
naloge, katere so dobili v Soli.

Pazite, da bodo otroci redno in o pra-
vem tasu hodili v 8olo,Jako napaéno je,
ako obdrZite svoje otroke za vsako ma-
lenkost, za vsako slabo vreme doma, v
Solo jih pa ne poSljete z izgovorom, da
se v njej ni¢ ne naude ali pa se ute ta-
kih stvari, katere so jim nepotrebne.

Starisi, imejte zaupanje do udite-
lja. Odobrujte njegovo postopanje tudi
takrat; kadar je bil primoran kaznova-
ti vafe otroke. Nekateri starigi v svoji
slepi ljubezni mislijo, da so njih otroci
sami talenti. Ako jih kaznuje uéitelj,
ali pa jim ne da najboljSih redov, Ze
mislijo, da postopa pristransko. Taki
starisi ne pomislijo, da na ta natin sko-
dujejo najbolj svojim otrokom. Udile-
lja naj tako postopanje nikar ne odvra-
¢a od zatrtanega pota, izvriuje naj na-
tanéno in navduseno svoj posel. Vese-
lje, katero bo imel z dobrimi, poslus-
nimi utenci, mu bo obilo popladalo
trud in mu vedno zopet pomnoZilo ve-
selje do Sole.
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Umivanje stekla. Oljnate stekleni-
ce se najlepse oéistijo, ako jih izkuha-
mo v pepelu in apnu. Imamo samo eno
steklenico odistiti, lahko vzamemo kos
belega pivnika, ga razirgamo na male
kosce, razmotimo v vodi in vlijemo v
steklenico, ki jo lahko pretresamo, piv-
nik se navzame masScéobe iz steklenice,
katero Se poplahnemo z mlatno vodo
in steklenica je cista.

Zelo umazane steklenice se éistijo
z razredéeno solno kislino. 40 do 50
| kapljic kanemo v pol litra vode.

Steklenice, v katerih je bilo mleko,
osnaZijo se s pepelom in razdrobljeni-
mi jajénimi lupinami. :

Cilindre od svetilk je treba véasih
umiti v vodo, v kateri je raztopljene
nekoliko sode, paziti je treba, da se ga
dobro zbriSe, ker drugade lahko poéi.

Ogledala, Sipe pri oknih ali pri po-
dobah, kakor fino stekleno posodo, naj-
boljSe oc€istimo z vodo, v katero smo
vlili nekoliko salmijaka, mnavadno se
ratuna na en letir vode desetina (ena
desetinka) litra salmijaka.

Sipe pri oknih tudi lepo otistig z
zmesjo, ki si jo naredila iz drobno na-
strgane Kkrede, salmijaka in vode, V to
zmes pomodi nalas¢ za to pripravljeno
snazno gobico in drgni &ipo, potem jo
Se umij z mokro oZeto krpo — najboljse
usnjato, — katero sproti splahujes v
vodi, nazadnje zbrisi Sipe fe z mehko
ruto. Sipe se ofistijo na ta nadin hitro z
malim trudom. Zelo napaténo je celo
okno postaviti v vodo, kakor je pri nas
na dezeli v navadi, ker se pokvari okvir
in se okna tezko in slabo zapirajo. Nik-
dar ne umivaj Sip, kadar =ije solnce
nanje.

Z ogledala, katerega hotes otistiti,
zbri&i najprvo prah, potem ga obriSi z
mokrim usnjem, usnje splahni, dobro
ozmi in Se enkrat odrgni ogledalo; ko
je steklo suho, namoti gobico v Zganje
ali Spirit in podrgni Z njo po ogledalu,
potem nalahko potresi prav drobno po-
sejanega pepela od dry in drgni ogleda-
lo tako dolgo, da se lepo sveti. To je
najboljsi natin lepo oéistiti ogledala,
ki se dolgo svetijo, ako jih vsak dan
zbriges s snaZno ruto.

Kozarec od piva ¢isto umijes v vodi,

v kateri si prevrela malo preslice in

sode. Vsako posodo, ki jo umije§, ne po-
01
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zabi dobro splahniti z mla¥no vodo,
ako te nimas pa vsaj z mrzlo vodo.

Ravnanje s &revlii v mokrem vre-
menu. Vsakdo ve, da se obutev v mo-
krem vremenu hitreje razirga, kakor v
suhem. Premodeni podplati noztanejo
mehki in se veliko hitreje obdrgnejo,
kakor suhi, trdi. Zato moramo paziti,
da so &revlji vedno suhi, ko jih obuje-
mo. Ako postavimo ¢&revlje na tla, se
podplati ne morejo posuSiti, ker ne
more zrak do njih. Mokre &revlje je naj-
boljse obesiti:ali'vsaj poloziti na tla. Ne
obefajte €revljev preblizu pedi ali Sie-
dilnika, ne polagajte jih na peé. Gorki
trak usnje hitro posusi, to postane trdo
in se rado lomi,

V premodene revlje je dobro djati
ovsa, Oves se navzame viage in zabra-
ni, da se obutev sgkréi, kar se drugate
kaj rado zgodi.

_Kako odsfrani¥ madeZe, ki si jih

dobila ki je popustila bar-
vo. Z raz ; viisem skusala’'od-
straniti madez iz bele bluze ki sem ga

dobila od modre vrhnje jopice, ko jo je
popolnoma premodil deZ. Milo, boraks,
detelova sol, mrzli in gorki sok limone,
lug, vse je bilo zastonj. Nazadnje vtak-
nem biluzo Se v ¢isto vrelo vodo, ki je
bila ravno na Stedilniku in predno se
zavem, izginil je madeZ v moje najvedje
zatudenje. Sedaj odstranim s kropom
vse madeZe iz belega perila, ki nasta-
nejo, ako pride isto po neprevidnosti v
dotiko z barvano obleko, Tudi madeZi
od surovega, kakor vkuhanega sadja
izginejo, ako polozZis doti¢éni del v vrelo
tisto ' vodo. TeZje izginejo madeZi iz pe-
rila, ki je bilo Ze enkrat oprano v lugu.
Zato je najboljfe pred Zehto pregledati
wse perilo in odstraniti madeze.

Rdeta tinta izgine na isti na¢in iz
obleke, samo vodo moras toliko asa
menjavati, da postane popolnoma
cista.

Kako se pero barvane nogavice?
Nogavice ostanejo mehke in ne izgube
barve, ako jih poloZis v vrodo (ne vrelo
vodo), ¢e so zelo umazane vlij zlico sal-
mijaka v vodo; pusti jih deset minut
mirno v vodi, potem jih oZmi in poloZi
zopet v&isto vroto vodo in tako Se en-
krati Bred posebnega pranja postanejo
popolnoma &iste, ohranijo barvo in lah-
ko jih obesis,

Svilnate rute ali trakove lahko
operes na slede€i natin: wvzemi debel
krompir, olupi ga in zribaj v mla¢no
vodo, Zacudila se bo§, kako lepo bo
oprana ruta ali trak, ako ga potem Se
zlikaS3 med dvema rutama.

Da ne pridejo muhe k mesu, obloZi
ga 8 &ebulo. Muhe duh od &ebule ne
preneso in ti puste tudi meso pri miru.
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i Ruhinja i

Juha za otroke. RazreZi polovico
stare suhe Zemlje, deni jo v lonec in
polij z Y4 litrom vrele juhe, lonec pokrij
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8 pokrovko in juho ¥ez 5 minut stresi
v skledo. !

Zdrobova (gresova) kafa na goveji
jubi. Nalij v lonee 1% litra goveje juhe
ter jo pristavi k ognju, da zavre. Potem
pa vmesaj 1 celo jajce in 6 dkg (2 Zlici)
pienitnega gresa (zdroba) in to mesfo
vlivaj potasi v juho, ki jo pri tem ne-
prestano meSaj. Ko si juho fe 14 ure
kuhala, jo zlij v skledo in postavi na
mizo.

Nastrgana kaSa. Napravi kolikor
mogote trdo testo iz enega drobnega
jajea, 14 litra moke, za leSnik masla.
Testo po strgalu (ribeZnu) nastrgaj,
ka%o na deski raztrosi, da se malo osu-
8i ter jo potem, ko juha zavre, stresi v
juho, ki naj ¥4 ure vre (za 4 osebe).

LaZko zelje. Srednje debelo zelnato
glavo zreZi na rezance; v kozo deni 2
zlici mastj ali olja in poparjene ter oZe-
te zelne rezance, prideni 2 Zlici juhe in
jih pokrite 1 uro dufi, da se zarumene,
nato jim primesaj polno Zlicico moke
in paradiZznikove omake (katero na-
pravi tako: srednje velike paradiz-
nike kuhaj s kostkom ¢ebulje, malo pe-
tersilja v 14 litru vode in kuhano vse
pretladi skozi gito). Ce hotes prideni Se
2 Zlici kisle “‘smetane, potem pa zelje
kuhaj %e 14 ure in ga postavi na mizo
kot prikuho. - © -~

ParadiZnikova omaka. Polovico
ostrgane Zemlje,1 debel paradiznik, za
oreh surovega masla in za grah slad-
korja kuhaj z 14 litrom juhe toliko ¢a-
sa, da se paradiZnik dobro zmehéa; na-
to pretla¢i omako skozi sito, jo deni na-
zaj v kozo, osoli po okusu in e enkrat
prevri.

Ali pa: Kuhaj 2 paradiZnika z 14 1
vode, da se malo zmehéata. Deni v ko-
zo 2 do 4 dkg surovega masla, masti ali

2 Zlici olja, ko se razbeli, prideni kepico

sladkorja, Zlico moke, ko se bledo ru-
meno zarumeni, prideni paradiZnike,
ki si jih prej pretlatila z vodo, v kateri
so se kuhali, osoli in kuhaj Se 10—15
minut, ako hotes prideni %e sladkorja
in vina po okusu.

Crne bezgove jagode. Odberi lepe
zrele ¢rne bezgove jagode, deni jih v
kozo, prideni zraven nekoliko stol&ene-
ga sladkorja, limonine lupine in ci-
meta, vode ne prilivaj, ker dajo same
mokroto, pusti nekoliko prevreti, pa je
gotovo. To je preskuSena, posebno
zdrava jed, lahko jo das za prikuho na
mizo.

Nadevani piS¢anci pefeni. OsnaZeni
shlajeni in osoljeni piski lo&i pri vratu,
Kkjer je bila gosa, koZo od mesa ter notri
natla¢i sledeti nadev: vmeSaj 2 Zlici
kisle smetane, 1 drobno jajce, malo
drobno zrezanega zelenega petersilja
ali drobnjaka, 2 pesti kruhovih drobtin
in malo soli. Ko si pistanca nadejala,
koZo pri vratu za$8ij, da nadev ven ne
vhaja, pis¢anca pa deni v plitvo kozo
tako, da lezi na hrbtu, mu prilij par
#Zlic vode in masti ter peci v pedici 34
do 1 uro. Med peCenjem ga vetkrat po-
lij s polivko, ki se v nji pece. Pefenega
zrezi na kose po sklepih in okusno na-
loZi na kroznik. K pi&tancu daj posebej

v skledi salate sladke ali kisle, pa
drugo prikuho lahko da&.
Dunajski zrezki iz pljuéne peée
NareZi prst debele ploitnate kose
&ne pefenke (mulprate), jih malo
tolci, posoli, povaljaj v moki, v
penem jajeu in v drobtinah in o
vroli masti (ali ceres). Za prikuha
lahko krompir v masleni omaki g
tersiljem, zabeljeni grah, ohrovt, .
to, lasko zelje.
TrZiska brZola. Deni v kozo zre
&ebulje, strok &esnja, par zrn brin
jagod, vejico %atraja, 6 zrn celega
pra, 4 dkg masti in 8 Zlic vode, Natg
pari z vrelo vodo 1 kg kodtrunov
Zole (Rostbraten), jo ocedi, mesdg
osoli in poloZi v kozo, pokrij in pe
dusi (tenstaj). BrZolo parkrat obrn
bi pa bila posebno trda, ji prilij &
koliko vode tako, da se dalj ¢asa d
Ko je meso %Ze precej mehko, mu
deni Se 12 drobnih olupljenih krom
jev, ki jih z mesom vred tudi ved
obrni, da se povsod zarumene in
zmehdéajo, Ko se brZola zmehéa
rumeni, je gotova. Nato jo lepo zreZ
plod¢nate kose, jih okusno zlozi na
rak kroZnik, okrog naloZi krompir,
vrh pa precedi polivko, ki se je v
dufila brZola. '
Kranjska briola. 1 kg briole op
osoli in poloZi v kozo, v katero
prej dala vejico Satraja, drobno zn
nega korenja in &ebulje, par zrn cel
popra, 4 dkg masti in 6 Zlic vode; po
jo in duSi v mehko, parkrat jo ob
Ko se zarumeni in je Ze mehka, {0
tresi s Zlicico moke ter io dusi-Sey
minut, Nato vzemi meso iz koze, ga’
rezi na kose na gorak KkroZnik, K
postavi na ognjisfe, v kozo pa del
olupljena kuhana krompirja, ﬁh de
stladi in prilij ‘s litra jube. Ko je
polivka Ze zavrela, jo zlij na pripe
ljeno meso, ki ga obloZi s krompirje
mi opedenimi kosEki. (Ce bi se ti z¢
polivka premastna, ji odlij mast p
den pridenes moko, in v tej polivki
rumeni [opeci] krompir.)
Razsoljen (peklan) jezik. Jezik
bro omij, primj ga v roko in ga dc
tolci ob snaZno desko; dobro ga pod
ni 8 soljo in kavino Zlico solitarja,’
Zlitice stoléenega koriondra, strok @
nja, limonine lupine, celega popra
lovorjev list; z vsem ga zdrgni, den
plitvo skledo, poloZi nanj okroglo
&tico ali kroZnik in snaZen prime
kamen, tako ga pustj lezati poletu 3
5 dni, pozimi 8 dni; enkrat ali dvak
ga obrni. Kuhaj ga do mehkega 2 d
ure z vsem kar se ga drzi. Kuha
olupi ter nareZi; lepo na kroZnik |
loZi in daj krog njega nasirganega h
na, posiljenega ali kislega zelja, gra
ali fiZolovi pire. Daj gorkega na m
pa tudi mrzel je dober.
Teleéji guljaz. Razbeli v kozi 5 d
masti, prideni 1 drobno zrezano &el
1jo in ko se ta zarumeni, 14 kg na K
ce zrezanega telefjega mesa, ki si
prej oprala. Potem osoli. Ko se m
zarumeni, prideni Se za 2 noZevi K¢
¢ini paprike in Zlico moke, potem pr
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 gorke juhe ali vode. Ko je gu-
nekoliko prevrel, mu kontno
mi 2 Zlici kisle smetane. Daj zra-
litnike, makarone, krompir, aj-
zgance itd.
idi pigko lahko napravis na ta
pSfrun v jeSpremju. Zveler na-
v lonec Y4 litra domadega jeSpre-
1 pest fizola, zjutraj pristavi lonec
mju, da voda zavre. Ko je zgwrela,
lij in zopet zalij z dvema litroma
{er jeiprenj potasi kuhaj. Cez 1
fideni jeSprenju 4 kg sveZega ali
kodtrunovega mesa, Kkorenino
ilja, kos korenja in lovorjev list,
{ drobno zrezanega Cesnja in Ce-
 nekoliko soli in &Cip popra. Nalo
nj kuhaj z mesom 1 do 2 uri. Po-
gemi meso z vilicami iz jeSprenja,
deski zreZi na male kose; je-
pa stresi v skledo in ga povrhu
i z mesom. -
frompirjevi cmoki s pieninim
bom (grisom). 6 srednje debelih
nih krompirjev olupi in steri na
i z valerjem, dokler je Se gorak,
eni /s litra pSenitnega zdroba, po-
ko na drobne kocke zrezane in na
ti ocvrte Zemlje, primefaj 1 jajce
pli, dobro zmesaj in napravi z roko
ga 8 enako velikih emokov, ki jih
i° na rahlo v vreli slani vodi 15
it. Kuhane poberi z Zlico na kroz-
ter zabeli z mastjo, v kateri si za-
mila Zlico drobtin. Daj jih na mi-
rog kakega dusfenega mesa ali kot
pjino jed s salato ali kislim ze-

SveZe CeSplje s koruznim zdrobom.
i 20 do 25 svezih Eedpelj, deni jih
) in nalij z enim in tri Cetrt li-
i vode, kuhaj jih pol ure, nato pri-
Ledpljam Y4 litra koruznega zdro-
| kuhaj potasi Se 20 minut, osoli in
) kepico sladkorija, stresi v skledo
posrhu zabeli z 1 Zlico vrotega ma-
ali masti. Daj na mizo kot samo-
o jed.

SveZe Cefplje s pSeniCnim zdro-
,Operi 15 do 20 sveZih ¢eSpelj, deni
¥ lonec in mnalij 1 liter in 14 litra
g, kuhaj jih pol ure, nato prideni
ljam */s litra pSeninega zdroba in
jj potasi Se 15 do 20 minut, osoli in
aj kepico sladkorja, stresi v skledo
0 vrhu zabeli z eno Zlico razbelje-
| masla ali masti.

ifev zvitek. Napravi testo iz 14
‘[pol litra) moke, '/s litra mlatne vo-
ki jo osoli in ji prideni za oreh ma-
 masti ali Zlitico olja, drobno jajce
beljak. Testo dobro pogneti in po-
% gorko skledo, da se nekoliko spo-
L Sedaj olupi 10 do 15 srednje debe-
precej mehkih toda ne mednih
ek, jim izreZi sredino ter jih nareZi
enke listke. Potem testo razvaljaj
fzvleci ter ga potresi z dvema pest-
kruhovih drobtin, ki si jih v 10 dkg
vega masla zarumenila, s priprav-
mi hruskami in z 6 do 8 dkg stol-
ega sladkorja, ki si mu primesala
k0 noZevo Spico stolCenega cimeta.
0 zvij testo v zvitek in ga poloZi na

pomazano pekalo in speci v srednje
vroti petiti (tri fetrt ure). Pelenega
zrezi na poSevne, tri prste Siroke kose,
jih naloZi na kroZnik ter potresi s slad-
korjem.

Sadjev zvitek. Napravi viefeno te-
sto iz Y4 kg (pol litra) moke, osminko
litra mlatne vode, jo osoli-in ji prideni
za oreh masla, mastj ali Zli¢ico olja,
drobno jajce ali beljak. Testo dobro po-
gneti in pokrij z gorko skledo, da se
nekoliko spotije. Sedaj olupi 5 srednje
debelih jabolk in 5 srednje debelih do-
brih hrufek, 10 CeSpljam odstrani ko-
sti, ter jih zreZi na rezance. Jabolka
in hruske zreZi na tenke listke. Potem
testo razvaljaj in razvleci ter pomaZi s
sledefo nadevo: vimesaj osminko litra
kisle ali topljene smetane (6 Zlic) z 1
jajcem in Siroko noZevo Spico cimeta,
pomazano testo potresi s pripravljenim
sadjem, 3 pestmi nepresuhih kruhovih
drobtin in 12 dkg sladkorja. Nato testo
zvij v zvitek, ga poloZi na pomazano
pekaco in speci v srednje vroti pefici
(tri Eetrt ure). Pefenega zre%i in dobro
potresi s sladkorjem.

Koruzen kolaé s ¢eSpljami. Vmedaj
2 rumenjaka, 8 dkg sladkorja, sok pol
limone, ‘1 Zlico ruma in malo drobno
zrezane limonine lupine; ko si pol ure
mesSala, prideni sneg 4 beljakov in 6
dkg ostre Kkoruzne moke ali zdroba.
Vse na rahlo zmegfaj, denji potem v na-
mazano podolgasto pekato, ki ima ob
kraju robove, ali v obod za torte, 2 pr-
sta na debelo, po vrhu obloZi z neolup-
ljenimi, ¢ez pol preklanimi ¢espljami,
potresi 8 sladkorjem ter speci. Peleni
kolat zrezi na kose in ga potresi s slad-
korjem.

CeSpljeva povalnica. Napravi vzha-
jano testo. Nalij v lontek 3 Zlice mlag-
nega mleka, mu prideni kepico slad-
korja in 2 dkg droZi; vse zmesaj z Zlico
in polem postavi v stran, da vzide. Po-
tem zmesaj v vedji skledi pol litra top-
lega mleka, soli, za eno jajce surovega
masla ali kuhanega, 5 kostkov slad-
korja, Kki naj se stopi, 1 jajce in prej
pripravljeni kvas. V zmes vsuj tri cetrt
kg bele moke; nato vse moéno s kuhal-
nico stepaj. Stepeno testo po vrhu po-
tresi z moko, ga pokrij s snaznim pr-
tom in postavi na gorko, da vzhaja. Ko
testo vzide, ga stresi na z moko potre-
seno desko, potresi z moko in razvaljaj
za mezinec na debelo. Testo potresi z
dvema pestema drobtin, ki si jih zaru-
menila v 10 dkg surovega masla ali
masti in 20 do 30 sveZih na rezance na-
rezanih €efpelj, za noZevo Spico cimeta
in eno pest stolfenega sladkorja. Tako
pripravijeno testo prereZi po sredi in
zvij od srede proti robu, da nastaneta
dva, ne preve¢ debela kosa. PoloZi jih
na pekaco (pleh), ki si ga prej poma-
zala z maslom fer jih pusti vzhajati, pa
ne prevel. Konéno povalnico pomazi z
raztepenim jajcem in jo peci pi¢lo uro
v srednje vroti pedici.

Dobri flancali (drobljanci). Na de-
sko napravi 20 dkg moke, osoli jo, pri-
daj 2 rumenjaka, 2 Zlici kisle smetane
in Ceirti del soka ene limone; najprvo

testo z nozem gneti in le nazadnje ga
z roko. Testo, ki mora biti mehko, pu-
sti pol ure poéivati; potem ga razvaljaj
za nozev rob debelo ter ga zreZi s koles-
cem (radeljékom) v Stiri prste dolge in
ravno toliko firoke krpice, v katere na-
pravi s kolescem fri ali pa &Stiri
zareze tako, da ostane rob okrog
in okrog cel. Potem vtakni gornja
ogla Krpice <«kozi spodnji dve za-
rezi ter ocvri vse na maslu, masti, ceres
ali olju. Pri evrtju ponev tresi, ko se na
eni strani zarumenijo, Kkar se zgodi
hitro, jih obrni, da Se na drugi strani
zarumenijo. Pokladaj jih na kroZnik in
dobro potresi s sladkorjem.

Sirovi Strukeljei (zvitki) peéeni. V,
skledi zmeSaj tri osminke litra gorke-
ga mleka, raztopi v njem 5 dkg suro-
vega masla, 6 dkg sladkorja, 1 dkg soli,
prideni 1 jajce, 1 rumenjak, in 2 dkg
droZi, ki si jih razmodila v 3 Zlicah
mlatnega mleka s kepico sladkorja;
pridaj Se % kg moke; to testo dobro
stepaj s kuhalnico, po vrhu potresi z
moko, pokrij z ruto in deni na gorko,
da vzhaja. Medtem pripravi nadev; me-
Saj eno osminko litra topljene ali kisle
smetane, 10 do 15 dkg sira iz kislega
mleka, 1 jajce in 1 rumenjak, 5&ip ci-
meta in drobno zrezane limonove lupi-
ne. Ko testo vzide, ga siresi na z moko
potreseno desko (ali prt) in ga razvaljaj
za mezinec na debelo, namaZi z opisa-
no nadevo, potresi s 5 dkg sladkorja,
5 dkg rozin in pestjo kruhovih drobtin,
Testo pri tistem kraju, kjer.bod zatela
zvijati, obreZi ter zvij kakor struklje,
zreZi jih na tri prste dolge koStke, na
pomazano plos¢o pokladaj dva prsta
vsaksebi, postavi na gorko. Ko vzide z
jajeem pomaii, peci v precej vroti pe-
¢ici priblizno pol ure. Potresi s slad-
korjem in daj gorke ali mrzle na mizo.

MeZan Sartelj. Najprej pripravi v
skledico 2 dkg droZi (presgerm), Stiri
zlice mlaénega mleka in Zlitico slad-
korja ter skledico postavi v stran, da
droZi vzhajajo. Medtem vmeSaj posebej
v skledi 10 dkg surovega masla, 3 ru-
menjake, 6 dkg stolfenega sladkorja,
drobno zrezane limonine lupine in va-
nilje, vmes pa prilij polasi tri osminke
litra toplega mleka. Potem prideni ne-
koliko soli, shajane droZe in pol kilo-
grama moke ter napravi testo, ki ga s
kuhalnico dobro stepi. Ko si tako pri-
pravljenemu testu primesala Se 8 dkg
zbranih in opranih rozin, ga stresi v
lonteno kozo, ki mora biti dobro poma-
zana in ki jo sme# s testom napolniti
le do polovice. Ko je Sartelj v kozi na
gorkem Zze vzhajal, ga postavi v vroto
petico, da se spele.

Suhe fige kot kavina primes. Sule
fige ploskoma prereZi, deni na plofo in
to postavi v peéico, preden nehas ku-
riti. Ako Se niso zadosti temnorjave, jih
deni &e enkrat zopet v neprehudo pedéi-
co, ko so zadosti poZgane, jih v moZ-
narju stolei, shrani na suhem ter jih
pridevaj kavi kakor drugo cikorijo sa-
me ali ji pridaj polovico »Kolinskex,

Mareléin narastek. Najprej obribaj
Yemljo ali kruh tako, da ostane le sre-
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dica, ki jo dobro namo¢i v mrzlem mle-
ku in pretladéi. Potem vmesaj 2 dkg si-
rovega masla, 3 rumenjake in 5 dkg
sladkorja, prideni 5 dkg drobno. zreza-
nih leSnikov in mezgo 4 pretlaéenih
marelic. Nato napravi iz 2 beljakov
sneg in ga 8tresi v pripravijeno meso,
ki ji prideni Se Zlitico moke. Konéno
stresi vse skup v pomazano pekato in
peci v pelici pol ure.

Povidel. Poberi iz lepih zrelih tes-
pelj kosti, deni jih v lonteno posodo ter
kuhaj najprej pri hudem ognju na plo-
8¢i na ognjiscu in pozneje bolj pri kra-
ju ter pazi, da se ne prismode; zato jih
med kuhanjem veckrat premesaj. VKku-
hane so, ko stoji lesena Zlica, ki si jo
vtaknila v povidel, po koncu, ne da bi
se nagnila. Vkuhani povidel naloZi Ze
gorkega v loncene lonéke ali v kozar-
ce, ki jih postavi na hladno. Ko se je
popolnoma- shladil, narezi okrogle, €i-
ste papiréke, pomodi jih v rum ter po-
lozi v vsak kozarec po enega tako, da
povidel popolnoma pokrije. Konéno ko-
zarce zaveZi s pergameninim papirjem
in jih shrani na suhem hladnem pro-
storu. Kadar ga rabis, mu prilij vede
in vina, malo sladkorja in cimeta, po-
stavi na ognjisfe, da zavre in se razpu-
sti. Uporabljas ga lahko k pefenjaku
(Smarnu), za buhtelne itd.

Dren. Dobro zrel dren operi in osu-
8i. Na vsak kilogram drena zavri 1 liter
vode ter kuhaj z 1 kg sladkorja toliko
tasa, da tezko od Zlice kaplje; v tem
sladkerju, prevri dren, potem ga deni
na hladne, drugi odlij sok ter ga Se
enkrat prevri in zlij na dren, tako stori
Se tretji dan, potem ga naloZi v kozar-
ce s sokom vred ter zaveZi s pergament-
nim papirjem. Tako se dren celo leto
dobro obdrzi.

w

Kje so moje roZice pisane in
i iy beley
o Mojga srea ljubice, Zlahtno so
cvetele.
Alj spomlad je 8la od nas
Vzela jih je zima mraz.

_ Poletno cvetje se Ze poslavlja od
nas! Vene, hira in umira. Z Zalostnim
ofesom zrem na to velo umirajote
cyetje. Vse samo en ¢as! Pa vsako slo-
vo je tako teZko. -

A nekaj cvetjan Se Zivi. Kraljica
cvetja vrinica stoji e ponosno, nefe se
Se posloviti od Zivljenja. Res ni ve® ta-
ko bujna in bogata, kot v juniju in av-
gustu, a vendar vedno lepa z ostalim
cvetjem! Treba jej pa tudi Se vedno
skrbne strezbe. Usi, ki jo Se vedno nad-
legujejo, tireba prav pridno zatirati.
Prilivati jim (reba prav obilo, odcvetke
odrezati, nepotrebne poganjke uni€iti.
Bujno drugo cvetje vrtnic doseZemo,
ako poreZzemo vsaki odeveli cvet pod
drugim listom. Odrezati cvet samo zgo-
raj je za drueo cvetje brez pomena. —

12:

Ob robu gredic se koSZatijo mno-
gobarvne in mnogovrstne georgine.
HvaleZne so te roZe. Cvesti zano Ze me-
seca junija in ostanejo lepe in sveZze
dokler jim slana prizanese. Posebne
strezbe ne rabijo. V susi jih zalivaj in
porezi odevetke, PriveZi jih k moénim
kolitem, da ti kvisku rasto, to je vse.

Da bof¥ imela zgodaj spomladi
cvetja, nasej na pripravljeno gredico:
macah, potofnic in rumenih vijolic.
Prst, kamor nasejes, naj bo rahla in
dobro pognojena. Presadi in razmnozi
tudi druge cvetice, ki prezime na vriu,
tako vel vrst klintkov, marjetice in
druge. Cebule belih lilij nasadi kon-
cem septembra in v oktobru, take ti
bodo cvetele Ze drugo leto. Pri presaje-
vanju pazi, da ne rani§ mesnate Ce-
bule. Liliji prija lahka rahla zemlja. V
tezki mokri korenine rade segnijejo.
Sadi jih 15 do 20 em vsaksebi. Ce jih
pa ima$ Ze na vrtu, razmno#i jih tako,
da jim razdeli§ €ebule. Lilija je kras
vsakemu vrtu s svojo devifko beloto in
opojnim duhom,

Za razmnoZevanje lonénic s potak-
njicami je sedaj majboljsi tas. Do spo-
miadi se ti do dobra vkoreninijo in
utrdijo. Seveda prostor, kjer prezime,
je prva stvar. Ce pa tega nima¥, pota-
kaj do spomladi. Potaknjice belagonij,
begonij, roZenke, klintkov se kaj rade
primejo. Seme od letnih cvetk pridno
nabiraj in spravi na zrac¢en suh pro-
stor.

Na obdelane gredice nasej za spo-
mladno rabo zimske solate, &pinaco,
motovilca in radi¢a. Da ti tudi poznej-
§i paradizniki dozore, napravi sledefe:
Z lopato privzdigni in razdvoji dolge
korenine in zrahljaj prst naokoli. S
tem se prikrajSa rast in omogodi zo-
renje. -

Ce imag jagode na vrtu, poreZi jim
dolge nepotrebne vlaknice, razvedi in
dobro pognoji. Kurjevei pomeSani s pe-
pelom in sajami so najbolji gnoj za
jagode. Zalivanje z gnojnico jim tudi
koristi.

Gnilega sadja ne meéi na gnoj, Ker
v vsakem sadu je brez Stevila mréesa.
Za razmnoZevanje lepotitnih grmitev
je jesenski ¢as boljsi od spomladnega.
Grm, ki ga holed razmnoZiti, izkoplji
iz zemlje, s sekiro presekaj Kkorenine,
naredi tako globoke jame, da se kore-
nine skrijejo. Na korenine nameéi pr-
sti, sadiko malo potresi, da prst zaide
med korenine, debro pohodi in potladi,
pa pridno zalivaj,

S

Gospodinja in Sadjarsivo.

Sok iz jabolk in hrusek (jabolkovec
in hruskovec). Marsikaka kmetka go-
spodinja nima pri rokah malin, gro-
zdjita ali jagod, da bi si skuhala mali-
novea, grozdjitevca ali jagodovea in si
tega sadja tudi ne more kupiti. Paé pa
ima v izobilju raznega drugega sadja,
posebno jabolk in hrusek. Takim go-

‘Ako pridenemo med vkuhavanjem
ka malo vanilije,

spodinjam bodi povedano, da se
tudi iz tega sadja narediti jako okul
in ravno tako trpeZen sok, kakor iz @
lin ali drugega jagodifevija.

Sok iz jabolk in hrusk je pri }
Se prav malo znan in vem, da bo m
siktera gospodinja, ki pripravi vel
dragega malinovea, zmajevala z gla
Ces iz te »moke« pa ne bo prida »k
ha«. Potasi, draga gospodinja! Najg
poskusi, in ako vpoStevas vse okolj
sti, se boS gotovo prepriala, da v m
sikterem sludaju ceneni jabolkg
lahko spodrine drag malinovec. Mal
prideluje malokdo in so razmerg
zelo drage (na ljubljanskem trg
bile letos po 60 v liter in Se draZje),
bolka imamo pa izvefine doma, ozi
ma se dobijo po kmetih e prav poce

Za jabolkovec so dobra vsaka e
fa kisla jabolka. Seveda dobimo iz
nejSih vrst tudi finej3i izdelek. Zla
g0 priporoéljiva za to zgodnja pole
in jesenska jabolka, ki jih je via
prav muoogo in ne zaleZejo veliko, X
so malo trpeZna, Jabolka za jabolkoy
morajo bifi popolnoma zrela in v
Zana ; naravnest z dreves niso po
na, ker takrat v njih 8e niso doy
razvite razne snovi, ki jim pozneje
do prijeten okusg in duh. V nad nan
lahko vzamemo meSanico raznih Wi
(sort) in je to Se celo boljfe, kakor
kljuéno ena sama vrsta.

Jabolka se najprej umijejo v &
vodi, otrebijo morebitne ¢rvojedine
gnilobe, potem se kar v koZi razred
v krhlje in denejo kuhat v plofton
nec, zalite s prav malo vode. Kuhajo
tako dolgo, da skoro zmeéé (nikakor
ne smejo razpasti), med tem jih je 4
ba veckrat premeSati z leseno Zli
Nato se siresejo Se vrofa v stiskalni
ki je znotraj pregrnjena z redko, s
no vredevino; ta propuséa sok; a
Zuje brozgo, da ne izstopa skozi stiski
nico. Pridobljen sok se takoj preee
skozi wosto platno, da debimo kolik
motdi ¢isto teko®ino, ki jo pols
vkuhamo s sladkorjem kakor malix
vec i. dr. Na vsak kilogram soka vz
memo kvefjemu pol kilograma s
korja. Med vrenjem, ki naj traja 10
15 minut, pridno posnemamo pene,
se zbirajo na povrsju. KonCno vlijen
Ze vroto teko€ino v skrbno osnaZene
razgrete steklenice, ki jih potem 1
produsno zamasime, tako Kakor je b
to popisano pri napravi malinove
(Novi, prekuhani zamaski! Parafil

pridobi mmnogo
okusu.

Prav na tak nadin se izdelu
hruskovec. Ker pa hruSskam map
ka kisline, je prav potrebno, da prid
nemo hruskovemu soku med vkuhay
njem na vsak liter tekocine 3 do 5 gt
mov citronine kisline. Sladkorja poti
bujejo pa manj kakor jabolka.

Komur bi ne bilo vieé kuhan,
jabolk in hrusk pri napravi soka,
lahko delo spremeni tudi na {a naé
da zdrobi sadje surovo, (kakor se
vréi pri napravi sadnega vina), in
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iroba potem odtisne sok Seveda je
ba. v tem slufaju veliko motnejse
kalnice in se kljub temu pridobi
) soka. Surov jabolfen ali hruskov
k se istolako do Cfistega precedi in
uha s sladkorjem, kakor zgoraj po-
A0,

Jabolkovec in hruskovec imafa ne-
latno svitlo barvo, ki zelo moti marsi-
pea in vsaj na videz krati vrednost
h sokov. Tudi tej pomanjkljivosti
hko odpomoremo s tem, da sok med
kuhavanjem pobarvamo z borov-
icami ({rnimi jagodami). Prime-
n pridatek tega naravnega, nedkod-
ivega barvila prav ni¢ ne Skoduje
usu, pa pa ugodno vpliva na sokovo
amost

~ Prihodnjit sa par ¢rtic o brezalko-
oinih pija¢ah, v kolikor pridejo v po-
ev pri sadjarstvu.

==l === = (= = == T]
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' Tols€a se nahaja v obliki majhnih
rogliic v mleku porazdeljeno. Te
ogljice so tako majhne, da jih 8 pro-
im olesom ne vidimo, pat¢ pa z drob-
ogledom. Ako opazpjemo tolStne
rogljice pod drobnogledom, 300 krat
vetane, se kaZejo v obliki deteljnega
mena. Obenem se tudi vidi, da je
ka krogljica sama zase. Tol3Cne
pgljice niso prozorne. Vet ko je tol-
v mieku, bolj je videti rumenkasto.
rva mleka od tols€e ni zmiraj ena-

Ako je mleko posneto, tedaj ima
j sivo-belo barvo. Normalno mleko
i je nekoliko rumenkasto, veé ko je
gte v mleku, tembolj je videti ru-
enkasto in gosto. Vsako mleko nima
ako velikih tolS¢nih krogljic. V bolj
astnem mleku so vecje, v manj mast-
m pa manjfe tolitne krogljice. Se-
da je to odvisno od raznih okol&¢in,
krmljenja, ietnega &asa itd. Stare
ne krave dajejo mavadno manj
stno mleko. Navadno se tolita, dob-
na od staromolznih krav, bolj ne-
la opini, in sicer vsled manj&ih
ISEnih Lroghic, katere se bolj nerade
gbijejo pri pinjenju. V poletnem &a-
), ko krmimo krave z zeleno, redilno
| lahko prebavljivo krmo, ima mleko
vel maStobe z veljimi tolStnimi
pgljicami. Vsled tega se v poletju,
i enaki gorkoti smetane, nekoliko
ej opini. Premer tol3¢nih Kkrogljic
a5a navadno pri manjsih 0001 mm,
i vetjih pa 0-01 mm. Te tol$¢ne krog-
ke so vsaka zase zavita v tanko ko-
0, ki jo imenujemo membrano. Ta
piica varuje tolsto, da se ne pokvari,
liroma ne raztopi v mleku, katero je
0j po molZi 37° C gorko. Tukaj sto-
o sedaj pred vprasanjem, zakaj se
a pri kuhanju mleka me raztopi,
fproino ko vidimo, da se masS&oba
sla Ze pri niZji stopinji gorkote topi.
giCoba masla se topi Ze pri 27" do
C, tako torej lahko trdimo, da se
itoba masla topi povpretno pri

‘dika,

33° C. Pri kateri stopinji se zatne ma-
Afoba topiti, je odvisno od sestavine
raznih mastob. Pod 23°C se mastoba
vet ne topi. Mi pravime, da postane
mastoba trda. Od 15° do 23 C° se ma-
fCtoba strdi in sprime, pod 15°C pa se
mascoba ve€ noce sprijeti. V tem slu-
Caju tvori vpinjena toli¢a neki zdrob,
kateri se note sprijeti, ako ga ne segre-
jemo na katerikoli nadin &ez 15° C,
potem se bode mastoba Sele sprejela.
Mastobo ali maslo imenujemo iz mleka
dobljeno tolsto ali podomale redeno
smetano, katera se je po pinjenju spre-
jela. Sprime se toli¢a pa le po pinje-
nju pri gotovi gorkoti, in sicer tedaj,
kadar se je razbila membrana vseh
tol&¥nih krogljic, in to told¢o polem
imenujemo surovo maslo. Ta razlogek
je toraj med tolSto smetane in masco-
bo surovega masla. Toli¥fa se ne topi,
akoravno jo segrejemo tudi na 90°C,
ker jo varuje membrana, v kalero je
tols¢na krogljica zavita. Sedaj nam je
tudi popolnoma jasno, zakaj moramo
smetano piniti. Ravnotako moramo
spoznati, da se v dobro prirejeni pinji
smetana prej vpini. Bolj ko se drgnejo
tolstne krogljice, prej se masfoba
sprime. '

Tols¢a je specifitno lazja od vode,
oziroma od ostalih delov mleka; na-
vadno ima 090—093. Ker je lazja, zato
pride na povr§je mleka.

Mi vemo nadalje tudi Se, da nima
vsaka toliCa enakega okusa. Te okuse
obtutimo, ako pokufamo mleko posa-
meznih krav iz razli¢nih hlevov. Ta
okus izvira seveda tudi Se od drugih
snovi, tako od ostalih snovi v mleku.
Tolsta je v mleku neraztopljiva. Topi
jo pa Zveplena Kkislina, ki jo uporab-
Ijamo pri kemi¢nih poskuSnjah na ma-
S¢obo. Tolsta obstoji iz ogljika, vo-
kisika in drugih mas¢obnih
zmesi. Predvsem vsebuje tols¢no ki-
slino in glicerin. Tol3¢e so deloma
trde, deloma mehke. Med trde Stejemo
stearin in palmetin, mehka pa je olein.
Koliko je katere od teh mascobh v tol-
SCobi, je odvisno od krmljenja, letnega
tasa, molZe in pasme. V poletnem &asu
vsebuje tolS¢a vel oljnika, ker krmimo
krave z zeleno krmo, ki veé¢ oljnika
vsebuje kot suha krma pozimi.

Ocistena magtoba, to je kuhano
maslo, se lahko dolgo ¢&asa drZi in
hrani. Surove maslo pa se rado po-
kvari, in sicer vsled tega, ker vsebuje
razne druge snovi, tako mle¢ni slad-
kor, glivice in zrak, kateri skupno po-
kvarjenje povzrocajo. Razkraja se
mileéni sladkor od upliva glivi¢ in zra-
ka. Najveé pripomorejo k pokvarjenju
mlecni sladkor in glivice, Kkateri za-
ostaja po slabem gnetenju v maslu.
Maslo postane ¢impreje Zarko, bolj
ko je na gorkem in vlainem prostoru.
V hladnem zraénem in svetlem pro-
storu ostane maslo dalj fasa dobro
ohranjeno. Nesnazno maslo se seveda
Se preje pokvari in postane lahko tako
zarko, da se sploh ne more uZivati.
Uzivanje Zarkega masla je zdravju
Zkodljivo. Pri kuhanju Zarkega masla

se razvija plin, ki leZe na prsi in plju-
¢a in Zegele v griu. Navadno pa je Ze
smetana pokvarjena, ker se nabira na
kmetih po 14 dni skupaj v glinastih
posodah in zaprtih mleénih omarah. V
tem sluaju ni mogode iz take smetane,
v kateri je vsa tolS¢a pokvarjena, na.
praviti okusnega masla.

Miledni sladkor

daje mleku lahno sladak in prijeten
okus, Najdemo ga raztopljenega v vsa-
kem mleku v razlicnih mnoZinah., Naj-
bolj sladko je mleko od kobile. V na-
vadnem Kkravjem mleku ga je 475 do
5%. V mleku raztopljeni sladkor se
razcepi od vpliva glivie (to so mleéno-
kisle glivice), postane mletna kislina
in mleko se zgosli ali ski%e. Posebno
delujeti dve vrsti bacilov (Bacillus aci-
di lactici in Bacillus lactis acidi). T
razliéne vrste glivie se nahajajo v vseh
hlevih in mlekarnah-v -velikih mnozi-
nah. Pri molZi padajo iz zraka v mle-
ko, v katerem se silno hitro razmnoZu-
jejo. Najhitreje se razvijajo glivice pri
gorkoli 32 de 38" C. To gorkoto ima
mleko navadno po molzi. V lahko pre-
bavljivih snoveh mileka imajo glivice
ugcdno stanje, razmnozevati se hitro in
uspefno. Pod 15" C se glivice ne razvi-
jajo lahko. Ako ho¢emo, da se mleko
od vpliva glivic ne skife, ga moramo
ohladiti pod 15° C. Tako delajo mle-
Kkarne, ki pofiljajo mleko v oddaljene
kraje, da se mleko med potjo ne skise
in pokvari. MleKo;Katero se ‘'od vpliva
glivie skise s pomod¢jo toplote in mleé-
nega sladkorja, zasluzZi tudi v nafem
gospodinjstvu najveljo pozornost. Ali
s¢ mleko v poletnem ¢asu, ko je vro-
tina, tudi nadim gospodinjam veckrat
pokvari? Kolikokrat prinese dekla Ze
napol kislo mleko iz hleva. Ne more
se prav tolmaciti, kako je vendar to
mogoce, Navadno se povod za to skisa-
nje lahko najde, vselej pa ne. Zopet je
mleéni sladkor’ tega kriv, ker se od
vpliva glivie, ki jih je zadosti v zraku
gorkega hleva, zaéne razcepljati in po-
stane mlecna Kislina. Zraven, seveda
krvna gorkota mleka imenitno pospe-
Suje skisanje. Dostikrat je mnesnaZna
niolzna posoda povod skisanja takoj po
molZi. Zato mora biti molzna posoda v
poletnem tasu popolndma ¢€ista. Vrhu
lega naj se mleko po molzi takoj pre-
cedi, da se nesnaga odstrani, v kateri
se drze glivice in mleko ohla.dx v mrzli
ve.di. Shlajeno mleko se bode ohranilo
gveze, ker se pri nizji gorkoti glivice ne
morejo razvijati in ne razeepiti mled-
nega sladkorja. Ravnotako lahko tudi
mleko zagrejemo na gotovo stopinjo,
da zabranimo razvoj glivie, ki razecep-
ljajo mle¢ni sladkor. Zagrevanje mle-
ka Cez 50° C zabranjuje razpad mlet-
nega sladkorja in razvoj glivic. To pa
zaraditega, Ker se je gotova mnoZina
kisline stvorila in pri gotovi gorkoti
ustavila. Nafe gospodinje pravijo, da
se je kislina vjedla.

Mlecéni sladkor je jako redilen
Priftevamo ga med ogljikove vodane,
ki obstoji iz oglika, vodika in kisika. V
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posnetem mleku zaostane vedina slad-
korja, zato pa posneto mleko ni za za-
vredi, kakor mislijo nekatere gospodi-
nje, Mleéni sladkor pokrmljen vel za-
leZze kot maffoba. Maifoba napravi
mlecko le bolj okusno.

Mietne soli,

Ako bi kuhali mleko tako dolgo, da
bi vsa voda izpuhtela, ostala nam bi
sama suha snov, ako bi to suho snov
potem previdno seZgali, nam ostane
nekaj pepela. To so rudniske ali ne-
zgorljive snovi. Imenujemo jih tudi or-
ganske snovi ali mle¢ne soli. V teh so-
Ieh je najvel fosforovega kislega apna
in nekaj kuhinjske soli. Kemi¢na se-
stava teh =oli ni zmiraj enaka. Vsebina
teh soli v mleku je odvisna od vsebine
krme, Kkatera se poklada kravam.
Ravnotako je mleko krave, ki je sredi
brejosti, drugatne sestave kot mleko
novomolzne krave. AKko je krava breja,
porabijo se mle¢ne soli za tvorbo kosti
mladic¢a. V mleku pa so te soli za rast
kosli mladitev, kateri kot prvo hrano
zamorejo uzivati le mleko, Vkljub te-
niu, da je v mleku malo mleénih soli,
50 vendar velike vaZnosti in bi mleko
ne imelo popolno sestavino, ako bi teh
manjkalo. Mleko brejih krav se tudi
nerado sesiri, ako se pa sesiri, nima
sirpina istih lastnosti kot od mleka no-
vomolzne krave. Tu pomagamo Kkra-
vam s tem, da jim pokladamo krmo, ki
je zrastla na apnenih tleh. Lahko po-
kladame kravam tudi klajno apno, ako

krina nima zadosti apnenca v sebi.
Tudi sol pokladamo kravam, ako je
primanjkuje v mleku. Navadno je ne
primanjkuje, ker se kravam redno po-
Kklada,

Razun Ze navednih snovi je v
mleku v majhnih mnoZinah tudj £e ne-
kaj plinov (amonik), oglikova kislina,
kisik in dusfik. V vsakem mleku naj-
demo tudi glivice, katere je mogode le
z arobnogledom opazovati. Teh glivic
je vel vrst. Nekatere igrajo v mlekar-
stvu jako vazno vlogo, posebno mle¢no-
kisle glivice, ki smetano in mleko ski-
suje. Te so koristne. Imamo pa tudi
Skodljive glivice, katere v mlekarstva
veliko Skode povzrocijo, posebno tam,
kjer je dostj nesnage.

Veckrat se dobijo v mleku tudi raz-
ni strupi, ki so lahko ljudem Skodljivi.
Pridejo pa le po kodljivi krmi v mleko.
Ako pazimo, da Kkravam Skodljivih
rastlin ne kKrmimo, potem se nam tudi
strupov v mleku ni treba bati.

Ako ob koncu sestave mleka nazaj
pogledamo, sprevidimo, da ima mleko
vse snovi v sebi, kar jih potrebujemo
za Cloveski in Zivalski zivljenski obstoj.
Nobena druga hrana ni tako popolna
kot je mleko in je navadno tudi najce-
nejsa, Zato pa morajo skrbeti nafe go-
spodinje, da se uporablja v gospodinj-
stvu, kjer je le mogoce pri jedilih. To
bodo gospodinje izvrSevale tedaj, ka-
dar bodo spoznale vrednost mleka. Z
vestnim oskrbovanjem, dobrim krmlje-
njem, pravilno molZo, pravim ravna-

njem z mlekom prislo bode mleko do
veliko vetje veljave kot jo ima danes.
Tega pa danes Se Zalibog pogrefamo,
in sicer vsled tega, ker gospodinje, ki
imajo mlekarstivo v rokah, premalo
razumejo o mlekarstvu. Kadar bode
nasa gospodinja mleko spoStovala, lef
tedaj smemo upati, da bodemo v mle-
karstvu napredovali. Za to pa bodo po-
skrbeli gospodinjski tec¢aji, ki se bodo
vrEili po vseh krajih dezele.

nego o pravem {renotku prav svetovati.
Zato je pa tudi dober svet o pravem
tasu kakor pravijo zlata vreden. Ce
bi nas n. pr. kaka gospodinja vprasala
za svet, kako bi mogla napraviti naj-
boljso kavo, bi si mi ne pomisljali
prav ni¢ dolgo in bi ji dali dober
svet, za katerega vemo, da nam bo
zelo hvaleZzna, Ta svet se glasi: Pri-
devajte kavi Kolinske kavine pri-
mesiv Korist obmejnim Slovencem!
Ta kavni pridatek je namre¢ med vsemi
res najboljsi, nobeden drugi ga ne
doseza, kaj Se le, da bi ga nadkriljeval
Kolinska kavna primes v korist ob-
mejnim Slovencem daje kavi razli¢ne
dobre lastnosti v tako veliki meri,
kakor nobena druga cikorija. Daje
kavi predvsem fizvrsten okus, ki je
aeizogibno potreben vsaki dobri kavi.

e kavi pridenemo Kolinske kavne
primesi v korist obmejnim Slovencem,
dobi kava tudi prijeten vonj, ki kavo
takoj vsakemu priljubi. In slednji
dobi kava od Kolinske kavne primesi
lepo barvo. ki je dobra kava ravno
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tako malo sme pogresati, kakor do-
brega okusa in prijetnega vonja. Poleg
tega pa je Kolinska kavna primes v
korist obmejnim Slovencem med vsemi
kavnimi pridatki tudi najizdatnej3a.
Veliko manjSa mera te kavne primesi
zadostuje pa doseZeS ne samo isto,
temve Se mnogo vec, nego s kakim
drugim kavnim pridatkom, %ato je Ko-
linska kavna primes to je pal jasno
nele najboljse, temve¢ obenem tudi
najceuejie blago te vrste.

Pa je Se ena stvar, ki nas sili, da
nasim gospodinjam priporotamo ta
kavni pridatek: zato ker je pristno
domade blago, edino te vrste na
celem naSem jugu. Se vel, ta kavna
primes se prodaja kakor ime samo
kaze v korist ohmejnim slovencem.
Kakor znano, je prevzela delo za ob-
mejne Slovence nasa “Slovenska
Straza®, ki to delo vrsi z veliko vnemo
in lahko se rete tudi z zadostnim
uspehom. Radi priznamo, da bi ,Slo-
venska Straza“ dosezala lahko Se ve-
liko velje uspehe. Ampak to ni toliko

0 fezavnega, |

njena krivda. kolikor krivda tega
dejstva, da jo Slovenci Se vedno
premalo vpostevajo in ji zaradi tega
dajejo na razpolago premalo denarnih
sredstev. In da je za vsako uspesno
delo treba velikih denarnih sredstev,
to mora vsak priznati Kje naj jih
sSlovenska Straza dobi? Predvsem
od tistega blaga, ki je na prodaj niji
in po nji obmejnim Slovencem
korist! In med tem blagom, ki je n
prodaj v korist obmejnim Slovencem,
stoji v prvi vrsti ravno Kolinsk
kavna primes v korist obmejni
Sloveneem. Gospodinje, ki hocet
imeti zanesljivo, dobro po ceni ob
enem pristno domace blago, segaijt
izklju¢no le po Kolinski kavni primesi
v korist obmejnim Slovencem. Opos
zarjamo vas pa, da strogo pazite
nakupu na napis ,,v korist obmejn
Slovencem* in pa na to, da im
vsaka Skatljica pritisnjen pecat ,,Sleo-
venske StraZe“. Le taka je prava
vsako drugaéno pa brezpogojno ods
klonite !



