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Avguéla meseca
na vriu

Avgusta je vrt na visku. Nekateri
gridetki zoré, drugi so sredi svojega
razvoja, nekatere sadele pa tudi Sele
gejemo  ali presajamo. Do srede tega
meseca sejemo se zimsko endivijo. Naj-
boljSa scrta je Sirokolistna, eskari-
jol. .73 zZimsko' redkev je sedaj tudi
zadnji' tas,"da jo posejemo ali samo zase
ali ‘pa med ‘repo. Proti koneu mescca
bomo <ejali ‘pa’ zimsko ipinafo.  Dobre

sorte: eskimo in gaudri. Takrat sejemo -

tudi prvi “molovilee za pozno jesensko
uporabo; za zimo in rano pomilad ga
“sejemo Zele septembra. Med zinisko' Spi-
nato ‘radi’ vrZzemo nekoliko zimske so-
late. Tundi Spina¢o in zimsko solalo
lahko sejemo pozneje septembra meseca
Ze enkrat, posebno v bolj toplih krajih,
kjer se ni bati prerane zime. Ob vrotih
in navadno suhih pasjih dneh jé dobro,
ako’ setve kakorkeli obsenéimé, sicer
nérade “ozelene. Endivijo za jesensko
rabo pa sedaj presajamo. Tudi glavata
solata naredi do jeseni fe lahko lepe
glave, ako-jo varujemo suse.

Vse ‘zelenjadne rastline, ' ki ' fe ra-
stejo, treba pridno okepavati in Ralivali,
kajti na malokatero rastline suSa/tako
neugodno vpliva kakor na zelewjad;: Za-
1o ste cb tem casu rahljan je vrhnje
plasti zemlje in pa temeljito pama-
k an je najvaznejsi opravili na vriu,

Med zelenjadne rastline, ki potrebu-
jejo posebno nego, -spada paradiznik.
Avgusta meseca rasle se posebno bujno
in moramo vsaj vsakih deset dni prive-
zali prirastek na kol. Pri tisti priliki-iz-
rezimo vse zalistnike, ki vedno iznova
silijo na dan. Pod nobenim pogefem pa

se ne dajmo premotiti, da bi oskubli po
deblu liste, %e% da bi plodovi hitreje
zoreli, Uprav nasprotno doseZemo s ta-
kim nespameinim ravnanjem.

Ta mesec zorijo Cebula, Cesen, fa-
lotke. Te pridelke je treba vzeti iz
zemlje takoj, ko se steblovje posudi,
ker sicer za¢no iznova poganjali kore-
nine, akg fih pustimo zrele v zemlji.
Potem pa niso trpeZne za zimo. Proti
koncu poletja za¥no zoreti semenske
rastline, ki jih je treba previdno sprav-

ljati v snopih na sub, zraden prostor,

varen pred pticami. Sele potem,'lgé"na
la nadin pozorijo, jih omanemo ali dmla-
timb, seme precistimo in spravimo. Pra-
vi vrinar vsako izpraznjeno gredico ta.
koj zopet obdela — prekoplje in po-
anoji — ter cbseje ali obsadi. _
Trajne - zelenjadne rastline, kakor
n. pr. drobnjak in nekatera disavna ze-
li¥¥a (n. pr. pehtran, timijan i. dr:) raz-
mnozujemo tako, da starejie grme vza-

memo iz zemlje, jih razirgamo na vel

delov in presadimo na drug prosior.
Avgust je tudi najugodnejSi mesec za
saditey vrinih jagod. Ake sadimo do-
volj moéne, dobro vkorenifene sadike,
bomo imeli drugo leto ze lep: pridelek.

Avgusta meseca ludi za olepianje
vrta lahko marsikaj .ukrenemo.  Vse
irajnice, ki s¢ cvetele, spomladi.in za-
rana poleti, sedaj razmnoZzujemeo in pre-
sajamo (o, pr. vijolice, jeglide ali, pri-
mule, Smarnice, perunike, ostronik,
limbar in fe mnogo drugih). Vsak lak
slarejii grm vzamemo iz zemlje, ga raz-
delimo v vel.delov, ki jih porazsadimo
na nov, dobro. pripravljen prostor. Za
razmnoZeyanje. s potaknjenci, bodisi od
katerekoli zelistnate rastline, je sedaj
najugodnejii. éas. Potaknjence delamo
n. pr. od nagelinov, pelagonij. fuksij,



roz itd. Kdor ima na vriu lepotitno
grmovje in Zivo mejo, naj oboje ta me-
sec obreze. Avgust je tudi mesec za po-
Zlahtnjevanje divjih vrinic ali Sipkov. Z
vrinicami si lahko vsakdo skoraj brez
strofkov in brez posebnega truda na
najlepdi natin okrasi svoj dom takole:
V jeseni naj nakoplje po grmovju Sip-
kovih debele, ki jih je povsod dovolj.
Takoj naj jih posadi na stalno mesto,
kjer Zeli imeti roZna drevesca. Ko pri-
tisne mraz, naj jih pripogne k tlom ka-
kor Zlahtne roZe in pokrije s smreko-
vimi vejami. To je neogibno potrebno,
sicer ¢ez zimo pozebejo, cepray so samo
divja debeleca. Spomladi jih dvignemo
Zele tedaj, ko za¢no pod odejo odganjati
(aprila meseca). Avgusta jih poZlahtni-
mo na spele oko (okulirajmo). Drugo
leto imamo na ta nadin Ze cvetje. Zlaht-
na ofesa dobimo pri prijatelju ali znancu
brezplacno,

Kdor je avgusta pridno na delu, bo
imel s svojim vrtom veselje tja v zimo
in od njega mnogo tudi materialnega
uzitka Se pozimi. H.

Mileko se je shisalo

Zopet smo v tistem letnem casu, ko
gospodinja tolikokrat tozi, da se je za-
sirelo mleko in da ne ve, kaj bi vsakic
pocela z njim. Posebno rado pa se skisa
mleko v soparnih dneh pred nevihto,
Takrat mleka kar ne moremo resiti in
tudi pridatek jedilne sode mu ne po-
maga.

Dokler mleko samo malo disi po ki-
slem in ima kiselkast okus, ga Se prav
lahko porabimo v kuhinji za pripravo
razliénih jedil, posebno za kakrinokoli
lesto za modnate jedi, pa tudi za sla-
dice. Ce torej opazimo pred kuhanjem,
da disi mleko po kislem, ledaj ga =e
pustimo, da bi se zasirilo, ampak ga
raje prej korigtno porabimo, To nare-
dimo najbolje takole: Preden mleko
pristavimo, natehtamo za vsak liter
mleka 20 dkg pienifnega zdroba, Mleko
nato pridno Zvrkljamo in &e vidimo, dda
se zalenja siriti, tedaj vsipajmo vanj
hitro zdrob in meSajmo na ognju toliko

casa, da se zgosti. To zdrobovo testo, ki
ima po mleku prijetno kiselkast okus,
ki spominja na skuto, se da zelo razno-
vrstno porabiti. -Najprvo ga malo soli-
mo; primeSamo mu lahko ludi nekoliko
nastrganega sira &e ga imamo sludajuo
pri hidi, Nato namazemo to testo za prst
na debelo na kroznik ali na mokro de-
sko in ga pustimo pa hladnem, da se
cisto ohladi. To strjeno tvarino zrezemo
potem na poljubne koscke, jih povalja-
mo v jajeu in drobtinah ler spetemo v
malo masti na obeh straneh lepo ru-
meno. 'l'e ocvrte zdrobove rezine dado
s solato dobru in teéno Kosilo ali ve-
cerjo. To jed pa naredimo lahko tudi
sladko; kuhanemu zdrobu primeifamo
nekoliko sladkorja, naprej pa ravnamo,
kakor smo omenili zgoraj.Poleg te jedi
damo kompot ali sadni sok.

1z istega zdrobovega testa pa nare-
dimo lahko tudi prav okusne ili¢nike,
ki se dobro prilegajo k pefenki in k
omakam, V plitvi ponvi razgrejemo ma-
~lo ali mast in v njej oprazimo nekaj
drobtin lepo rumeno, Nato delamo Zlié-
nike takole: Zlico pomodimo najprvo v
maslo z drobtinami, potem pa odreie-
mo z njo Zli¢nik iz 3e tople zdrobove
tvarine, Vsaki¢ pomo¢imo Zlico najprvo
v mast z drobtinicami, zato da je vsak
#li¢nik lepo obdan od masti In drobtin.
To nadaljujemo toliko ¢asa, da smo po-
rabili vso tvarino. Zli¢nike prinesemo
takoj na mizo, Poleg postreiemo s so-
lato, Lahko jih pa naredimo tudi slad:
ke, e zdrobu Ze takrat, ko ga zakuhamo
v mleko, pridenemo malo sladkorja in
citronovih KoZic. Gotove Zlitnike pa
konéno 3e potresemo s sladkorjem in
cimelom ter prinesemo zraven na mizo
kompot,

Razen rezin in Zli¢nikov naredimo iz
te zdrobove tvarine tudi zdrobov praZe-
nec. Kuhan zdrob denemo v pekal z
vrofo masljo, ga pustimo lepo zapedi,
pefenega pa razdrobimo z viliecami. Ce
hotemo imeti praienec finej§i, mu pn-
mesamo, preden ga damo v pedico, fe
jajea. Na mizo prinesemo prajenec s
solato, ¢e smo ga pa sladkali, pa s kom.
potom, S. H.



Prva pomoc
za omedlevico

Omedlevica nastaja obidajno zaradi
hipnega pomanjkanja krvi v moZganih.
Treba je tedaj, da pride kri spet vanje
po naslednjibh pravilih:

1. Omedlelega polozi plosko na tla,
na divan, na mizo ali podobno. Glava
mera biti absolutno v vodoravpi legi ali
‘e nekaj niZje.

2. Odpri okna in vrata, da pride
svezi zrak do omedlelega.

3. Odstrani, odpni in razveii vse dele
njegove obleke, ki utesnjujejo krvni
obtok.

4. Ofkropi omedlelemu obraz, ¢elo
in senca s hladno vodo, s katero mu te
dele odrgnes in izmijeX, daj mu duhati
moéno disete snovi (jegih, kolonjsko
vodo, salmijak), 3tegetaj mu nosnice s
kurjim peresom ali ¢im podobnim, drgni
mu podplate in dlani s krtafo itd.

5. Ce se omedleli po tem. postopanju
ne zave in & je omedleviei vzrok
kaksna tezka bolezen, pozovi zdravnika,
obenem pa poskuiaj z umetnim diha-
njem’in z drgnenjem v okolici srea.

6. Pod nobenim pogojem ne vlivaj
omedlelemu kakrinekoli tekoéine v
usta, kajti dokler se ne zave, mu pri-
dejo lahko v pljuéa namesto v Zelodec
in mu povzrodijo pljuénico,

7. Nezavestnega ¢loveka, ki bljuva,
polozi tako na stran, da mu izbljuvek
ne pride v sapnik in ga zadugi,

8. Sele tedaj, ko se prilitno zave,
mu das lahko piti, najbolje &rno kavo,
konjak, vino ali kaj sliénega.

H T—k: ety
w
Juino sadie

Kakor nase domate sadje, tako ima
tudi »juino sadjec gotovo mero slad-
korja, organskih kislin, dostikrat tudi
beljakovin in tols¢e ter navadno veliko
vitaminov. Naravoslovno je tudi to sadje
samo le plod ali seme raznih rastlin.

V. naJobeeinqéem pomenu  besede
pristevamo med >juino sadje<: bre-
skve, marelice, kutine, negplje, olive,
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rozi¢e, potem pa pomaranée, limone,
suho grozdje (rozine, cvebe, vamperle,
malaga-grozdje), ananas, banane, da-
teljne, fige, kostanj, mandeljne, koko-
sove orehe, zemeljske oreske pinjole,
pistacije, konéno tudi mak.

Breskve in marelice so le po svojem
izvoru »juzno sadje¢, ker je njihova
prvotna domovina je daljni vzhod ali
orijent, posebno Perzija. O njih tu ne
bomo obsirneje obravnavali, vsaj ima-
mo o njih cele lepe knjige in jih tudi
po videzu dobro poznamo.

Iste druzine kot breskve in mare-
lice so tudi kutina in neSplja, katerih
pradomovina je tudi orijent. Kutina ali
dunja je kot rastlina grm ali celo 3 do
5 metrov visoko drevo, katerega sadezi
so tudi v popolnoma dozorelem stanju
vedno trdi, po obliki podobni rumene.
mu jabolku ali hrusdki, zelo moéno in
prijetno dise in so uZitni samo vkuhani
kot kompot, kot feZana, »sir¢, strdina,
sirup itd. Surovi niso uzitni, ker imajo
kislo-trpek okus.

Nesplja je kot rastlina drevesu po-
doben grm, Siroke rasti. Doma je v
juzni Evropi. Pri nas se goji po vrtovih
zaradi lepoti¢ja in sadeZev: le-ti so ru-
meno-rjavi in se zmede %ele do BoZida
in s0 potem uZitni. V Primorju in Italiji
(Siciliji) raste nam manj znana japonska
nesplja.

Med najbolj poznano juzwo sadje spa-
dajo pomaran¢e. Drevesa, na katerih
zrastejo ti sadezi so. razne velikosti,
dosezejo tudi 6 do 9 metrov visine. Plo-
dovi so po svoji sestavi prave jagode.
Pomarancéevec je doma v vrotih delih
Azije, sade ga pa dandanes po vseh
gorkejsih deZelah vesoljnega sveta, pa
tudi v mrzlejgih krajih ga goje vsaj
zaradi lepoti¢ja na vrtovih in v rastli-
njakih. Pomaranéno cvetje je belo-ro-
Zasto, prijetno disece; sad je krogla, ki
je zgoraj in spodaj nekoliko ploskovita
in ima 6 do 12 predelov. Je lahko de-
bela kot oreh, velikanke pa dosezejo
celo 6 kg teze. KoZa dozorelega sadeia
je znac¢ilno pomaranéno-rdece barve, ki
se nekoliko svetlika in je polna hlipne-
ga ali begljivega (eteriénega) olja s pri-
jelnim duhom. V predelih ie zelo soé-
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nata kasa yumene au Krvavordece bar-
ve s 2 do 3 semeni. Vsebuje 4 do 10%
sladkorja in mnogo vitaminov. Po oku-
su jib razlikujejo kot grenke, sladko-
kisle in sladke pomarante. Vse so pri-
ljubljeno namizno sadje, ki se uziva su-
rovo in mu v najnovejSem &asu pripi-
sujejo veliko vrednost zaradi vitaminov.
Uporabljajo jih poleg tega za razne kon-
zerve in slaséice, Na ploskvice razre-
zane in s sladkorjem vkuhane poma-
ranéne lupmc se pradajajo pod imenom
arancini. Hlipno (begljivo) olje in pa
neko grenko snov pomarantnih listov,
cvetja in plodne lupine porabljajo za
disave in zdravila. — Skoraj vse poma-
ranée nasih lrgov pndejo iz ltalije, po-
sebno Sicnlue, pa tudi iz Sirije, prav
malo iz juZne Dalmacije. V trgovini
razlikujejo pomarance po velikosti, po
barvi sofne kase. Posebej =0 znane 3e
male, neZne >mandarince:. — Na trgu
se dobe skoraj celo leto, poglavitno pa
od. zatelka decembra dalje, kjer jih

vidimo v znanih zabojih. (Dalje.)
Nehaj prakticnih

. - 3
migljajev

Ce fivalni stroj mocno ropota, osla-
bimo ta ropot, e podloZimo stroju pod
noge koséek klobufevine ali pa ved sku-
paj sesitih volnenih krpic.

Nekateri predali po omarah ali la-
van tefejo vcasih tako tesnmo, da jih le
stezavo cdpiramo in zapiramo. Tu po-
maga milo ali loj od sve¢. Predal na-
mazemo ob robeh z eno izmed imeno-
vanih snovi in zmanjiamo s tem preve-
liko trenje. -

‘Zelezne paliee deinika nam kaj ra-
de zarjave in scasoma se na takih me-
stih zlomijo. Dobro sredstvo zoper rjo
je. olje, zato namaZimo z oljem sem-
pgtja Zelezne dele pri dezniku, pmebno
Se v sredini pri vrhu, da ga tako &im
daue ohranimo v dobrem stanju, Va-

mo pa deznik tudi s tem, da ga su-
samo samo napol razpetega in ga ~hra-
njujemo fako, da je kljuka spodaj, 1.
narobe stojecega, Nikoli ga ne ])lhlllllU
skupa; zvitega delj casa.

V poletnem ¢asu je prav tezko ohra-
niti Zivila sveis, ake nimamo hladilne
omare. Posebno trpi radi tega zelenjad,
ki ovene, e mora pocakati v shrambi
cel dan. Temu odpomoremo, ¢e zavijemo
zolenjad, u. pr. solato v moker &aso-
pisni papir. Solata be ostala sveza in
¢vrsta.

Maslo in maséobe sploh pa ohrani-
mo sveze v cvetlitnem loneu, ki mu luk-
njico na dnu zamadimo z zamafkom.
Tako zamagen lonec postavimo potem v
drugc posodo, ki naj bo mnapolnjena =z
vodo,

Za meso, klobase in podobno je po-
leti dobro spravilo peé, ki je hladna in
craéna. Seveda je treba pe¢ prej lepo
osnazili. Meso zavijemo v papir, da je
zavarovano, pred prahom in ga polo-
zimo v peé.

Pa tudi razne pijace lahko ohladimo
brez ledu, Okrog steklenice ovijemo
mokro krpo in tako ovilo steklenico po-
stavimo na okno, kjer je prepih, Seve-
da mora biti odprto okno pritrjeno take
da =e steklenica, ¢e zapiha veter, ne
more previniti in-razbiti, 8. H.

Nasim gospodinjam
na dezeli v preudarek

Skoraj pri vsaki higi redite kokosi.
Med vsakoleinimi piscanei je poloviea
petelinckov, Tu in tam pride kaleri na
domaéo mizo, po veéini pa romajo iz
kmecke hise ven — na trg. Ker se godi
vse to po veéini v kratki debi treh naj-
bolj vroéih poletnih mesecev, je {a Cas
prenapolnjen s perjadjo, cene piséan.,
cem pa so-smefno nizke. Kako temu od-
pomoéi?

En naéin bi bil tale: Dajle vse pele.
lintke, namenjenc, za. skuhinje, kopunii
kadar so, stari pribliZzno 8—13 tednov
Kak teden vé¢ ali manj ni¢ ne fkodi
Kopuni vam mirno odrasfajo med jar
ticami in izrabijo pifo polovico bolje,
kakor njihoxi bratei-petelini iz islega
gnezda, Kopune ‘hranite na isti nadin,
kaker ostalo. perutnino preko zime ‘i
jih ponudite v prodaj.fele v mesecih 26
februarja. pa de Velike nodi. Takrat sc |



cene za perutmino vse drugalne kakor
pa sedaj poleti. Kopun ima najneinejse
meso med kuretino; zalo je cena za kg
muogo visja, kakor pa cena za isto teic
neskopljenega pelelina ali pa kure.
Kupcev vam ne bo manjkale, Ker je
tudi teza kopunov v primeri z enako
starimi petelini mnogo vedja, zato bo-
ste prav gotovo veseli veljega dchodka
_od kopunov, cetudi pride Sele proti kon-
cu zime, V nasi banovini je Ze letos
okupunjenih na stotine pistancev, a kaj
pomeni to napram velikemu povprase-
vanju po njih na spomlad! Cas za ko-
punjenje je od maja do konca septem-
bra. Pis¢anec mora pred operacijo stra-
dati vsaj 36 ur; prazno Crevo je nujen
predpogoj za srefen izid! Vodo ali pa
mleko lahko dobiva ta ¢as, sameo zadnjih
6 ur ne.

Cenjene gospodinje, lZ-l'ﬂbllc Ze le
loinjo sezono v ta nawmen — 3e je Cas.
Ne bo vam zal. IzkuSnja vam bo poka-
zala, da je edino pravo geslo za vsako
slovensko gospodm;o»koknéjerejko. No-
ben pisanec ne sme ve¢ na trg kol pe-
telinéek, ampak edinole kot kopun, star
8—10 mesecev, to pa v Casu, ko so za
perulnino najboljée cene.

Poizkusi, ki so jih napravili s kopuni
in enako starimi pelelini glede izrabe
hrane -nam jasno dokazujejo, da porabi
kopun za tretjino manj pide od petelina.
Zato bi se morala vsaka gospodinja 7e
iz tega stalista za Dodotnost oprijeli
pravila, da ne pusti nobenega petelina.
namenjenega za kuhinjo, vet nekopunje-
nega, Tudi za slucaj, e bi hotela pro-
dati pelelincke Ze jeseni, v Casu, ko po-
pusti glavna ponudba tega blaga, se se
vedno izplaca Kopuniti. Koliko lisoé ki-
'cgramov najboljsega mesa bi lahko pri-
redile slovenske gospodinje vsako leto
ved, ko bi naceloma Lkopunile vse peie-
lincke, ki niso palrebni za pleme! Opo-
zorili pa hotem 3e na drugo vaznost ko-
sunjenja. da namred kopumi izvrsitno
igrajo vlogo kvokelj — vediteljic pi-
itancev. Kopunu lazjih passwm, n. pr.
hele laske leghorn vrsle daste lahko do
¥). Kopunom leZzjih pasem, n, pr. pll-
metk, pa do 30 piskov, ki jih ponoci
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grejejo, pednevi pa skrbno in pogum-
no vodijo na paso. Kopuna je ireba par
dni preje lociti od druzbe in zapreli v
temaden zaboj, ki leZi na prosti zemlji.
Ponc&i mu polagoma pridevate mlade
pis¢ance drugega za drugim, Privadite
pa kopuna najlaZe na -ta nacin, da mu
podlaknele prvikratl pistance, ki so sta-
ri ze po sedem dni, Ce se kaj brani, mu
daste mekoliko v Zganju namolenega
zenja. Ko so piski dovolj veliki, da la-
hko skrbe.sami zase, jih odstavite fako,
da kopuna zopel zaprele v lemo za fri
do stiri dni, da ne vidi in ne slisi vec
svojih varovancev. Precej nato mu pa
lahko zopet podloZite novo druZino pi-
stancev, ki jo bo sedaj prav rade volje
sprejel. Ta lasinost kopunov se mi zdi
veliko vredna iz sledecega stalisca: Ce
hocete od svojih pul-jajéaric kar najvec
dobi¢ka v obliki 3tevilnih jajec, si mo-
rate vsako leto privzgojili jarcic, ki bo-
do jele nesti proti zimi in legle potem
—ob pravilni krmi seveda! — vso zi-
mo. Jarice dozore v ta namen v Yestih
mesecih. Zato morajo biti zvaljene v
marcu ali aprilu, Ker pa ta ¢as nase
kokosi le redkokdaj kvoéejo in vale, za-
to je na mestu, da si oskrbite v imeno-
vanih dveh mesecih dobrih oplojenih
iajec in jih daste izvalit v umetni koklji,
Tako umetno valjenje izvrsuje tyrdka
Niko: v Vizmarjih pri Ljubljani. Tzva-
ljene pisfance podtaknete lanskim io-
punom. ki ste si jih prihranile nala&®
v ta namen. — Tako bi naSteli lahko
celo vrsto svetlih todk, ki vam jih nud
kopunjenje:

1. Da vam vetjo In tezjo perutninc
za zakolj.

2. Ta perutnina ima brez primere
neznejse, sofnejse meso, kakor pa ne-
skopljena zivad.

3. Zalo je pa tudi njena vena za kilo-
gram vse drugacna nego pri petelinik
ali kurah. "

4. S kopuni pridelate meso. zelo po
ceni, ker izrabljajo pico izredno deobro.

5. Kopun je mirna Zival, ki redko-
kdaj zakikirika in ne nadleguje kokosi,

6. Kopuni so izvrsine . kvoklje 24
VigOojo piscancev.
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7. Rabijo le malo prostora, kar je
vaino za gospodinje, ki razpolagajo z
majhnim dvoriséem.

8. Namesto da bi prenatrpale trg v
poletnih mesecih, porazdelite s pomoéjo
kopunov ponudbo lepo tudi na zimske
in pomladanske mesece.

9. Ako si omislite — to velja za ved-
je posesti — poseben voz, s Katerim
prepeljavate kopune na preorane kh
poZete njive in travnike, vam unitifh
nesteto Skodljive golazni, pri tem pa
odebele sami na najcenejii nadin.

10. Kopune lahko redite brez skrbi
skupaj s putami,

Ako se posredi navdusiti nase slo-
venske gospodinje za splofno kopunie-
nje, sem prepri¢ana, da so nasle s tem
novo pol za uspefen razvoj in dobi¢ka-
nosnost nasega perutninstva,

Kuhinia

Grahova juha z rizem, V kozici se-
grejem surovega masla ali masti. Vanj
denem drobno zrezanega petersilja in
dve pesti zlustenega, prebranega in
opranega graha, Ko se nekoliko opra#
ralijem, osolim ter pustim vreti ioliko
¢asa, da je grah na pol kuhan. Nato
pridenem Se tri pesti riZa. Po polurnem
kuhanju je jed gotova.

Grahova juha s krompirjem, To na-
pravim ravno tako Kot rizevo, le mesto
riza pridenem tu na kocke zrezanega
krompirja. Za duh in okus primesam
vejico zelene, vejico majarona in en la-
vorov list. Ko je krompir kuhan, ga pri-
merno okisam, Pri tej juhi se lahko na-
pravi tudi preZganje, ki se primesa med
kuhanjem. PreZganje, ki se prideva je-
dem, naj se z jedjo vred precej ¢asa
kuha, ker se s tem okus znatno zbolj%a.
Zelenjave odstranim, preden dam jed
na mizo.

Grah z makaroni. V obilni slani vo-
di skuham 10 dkg enakomerno nalom-
ljenih makaron. Ko so kuhani, kar ze
spozna po tem, da se obesijo oh Zlici,
jih operem v mrzli vodi. Posebej kuham
Getrt litra zluséenega graha. Kuhanega
odcedim. V kozici razgrejem za jaitno

velikost masti ali surovega masla m prr
mesam Zzlico krufnih drobtin. Ko zaru
mene, stresem vanje grah in makarone
DuSim par minut in jed je gotova za ns
mizo in sicer kot samostojna jed. Mesto
makaron so lahko Siroki rezanci.

Zelenjavina mesanica, Za to meZa-
nico rabim 2 kolerabi, detrt litra zlusée-
nega graha, pest strocjega fiZola, en ko-
ren, malo karfijolo in en krompir. Ko-
lerabi zreZem na rezance in sicer glavo
in liste, fizol na posevne koscke, kore-
nje na rezance, karfijolo razdelim na
posamezne roZice, krompir pa zreZem
na kocke. Vse to posamezno skuham v
slani vodi. V koziei raztopim dve #lici
masti, pridenem drobno zrezane &ebule
in’ zelenega petersilja ter polno Zlico
moke. Ko zarumeni, zalijem z d&etrt
litrom krompirjevke ali grahovke, la-
hko pa tudi vsake polovico. V to zavre-
to polivko stresem vso zelenjavo, dobro
premesam ter se dve minuti kuham, Ze-
lenjad mora biti odeejena. To meZanico
dam kot prikuho ali kot samostojno jed.
Zelenjavina jedila so posebno priporoé-
ljiva, ker olajsajo prebave in osveiijo
nase telo,

Stro¢ji fizol, zabeljen. FiZolu odstra-
nim koncke, potegnem nitke in skuham
v slani vodi. Kuhanega potresem z drob-
tinami in zabelim s sirovim maslom
mastjo ali z na kocke narezano zarume-
nelo slanino.

Teleéja pljuéa s sardelami. Pljuéa
skuham v slani vodi s &ebulo in petr-
siljem. Kuhane in ohlajene zreiem na
tanke rezance. Za pol kilograma pljuc
rabim 2 Zlici masti. V segreti masti za-
rumenim Zzlico moke in Zlico drobtin.
pridenem drobno zrezane ebule, strok
s soljo striega Cesna in drobno zrezane-
ga petrsilja, V to stresem pljuéa, dudim
par minut, prilijem tri osminke litra
kropa ali juhe, pridenem vrsié majaro-
na, odrezek limonine lupine in Se dve
csnaZeni, drobno zrezani sardeli, Ko
par minut vre, okisam z limono ali ki-
som, Glede kisanja posameznih jedi je -
pripommiti tole: Kisa se jed Zele tedaj,
ko je do dobrega kuhana. Paé pa naj
jed po kisaniu e dobro prevre.
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ZA NASE MALE

Virgilij:
Domacéa naloga

To so strogo

v Soli dali nam nalogo:
»Vsak popisi,

kar imate v vadi hisil«
Holem redi:

Jaz zatel bom kar pri pedi.
Pe¢ je stara:

osemdeset lel nemara.

Za namedek

za pecjo je skril zapecek.
In ob steni

dolgi dve klopi leseni.

In seveda

izza kota miza gleda.
Trikrat dnevno

nas pozdravi s hrano revno.
Vige v kotu

Bog visi v krvavem potu;
Za razpelom

leskov les je s skritim Zelom.
Ce se dvigne,

irpa kada v hrbet Svigne.
iznad stene

tri podobe zro iskrene.

Za svetlobo

okno tesno sili v sobo:
Dom pozabljén!

Pridi gledat! Vsak povabljen!

Nezadovoljni vrabcek

Sveti Peter je sedel v svoji nebeiki
kamrici in je ravno prebiral v svetem
pismu, kako je bilo one dni, ko je Se
on hodil po svetu. Pa je nekaj potrkalo
nu vrata, ¢isto slabotno — briéas je prej
Ze velkrat potrkalo. Sveti Peter je vstal
in odprl z velikim nebeZkim kljudem
nebedka vrata — in koga je zagledal
pred njimi? Drobnega vrab&ka. Pa mi-
slite, da je bil kaj preplaSen ta vrabéek ?
Cisto ni¢! Se prav drzno je zacivkal: >Z
ljubim Bogom bi jaz rad govorill<

50ho,« se je nasmehnil sveti Peter.
>Kaj pa hoced ti pri ljubem Bogu?<

»>Ti mi ne moreX ni¢ pomagati, jaz
moram govoriti z Bogom samim.<

»Potem bof moral pa polakati; lju-
bega Boga ravno ni doma,« pravi sveli
Peler prijazno, dasi tuintam rad po-
godrnja,

Ko je vrabfek ravno premisljeval,
kaj naj poéne med tem ¢asom — v ne-
hesih namre¢ ni ne cest ne gosenc —
pa se je Ze vrnil ljubi Bog s svojimi
angeli. Drobni pticek se je prerinil do
njega in mu rekel prav glasno: »Ljubi
Bog, ti vendar nisi vsega dobro ustvaril.
Lej, kako lepo zeleno perje si dal de-
talu, kako Ceden naprsnik laS¢ici, La-
staviei si dal lepo bel telovnik na érn
frak, kanaréku rumeno svileno obleko.
Meni pa tako delaynifko umazano rase-
vino! Ali bi je mogel premeniti?«<

>Kajpak, kajpak!< pravi dobrodugno
ljubi Bog. »Bog pa ze ti dobil lepfo ob-
leko — pisano, kakor si Zelig, Toda —
kdkino? Izberi silc

Vrabéek premiglja: Zeleno in modro
bi bilo prav lepo, pa rumene in ¢érne
pike vmes. Takd, také: érne proge in
rumene pike pa rde¢kasto naj bi se
svetlikalo z — — Ne, toliko ni smel
zahtevati. Pa mu je padlo v glavo, kako
lepe so deklice, ki so na Telovo oble-
¢ene v belo in imajo bele vencke in
bele pasove. )

>Ves, ljubi Bog, belo svileno obleko
bi rad!c Nebeiki Oce se je moral kar
malce nasmehniti, pa je vendar dobro-
voljno ustregel: >Pa jo imej! Preden bos
priletel na zemljo, bo% Ze ves bel.<

Lahko si mislite, kako je bil vrabek
vesel. Tako vesel je bil, da se je e za-
hvaliti pozabil. In res, ko je frfotal skozi
oblake, je postalo njegovo perje naj-
prej svetlorjavo ,potem sivo in nazadnje
belo in svetilo se je kakor svila, Vrab-
cek se ni mogel dovolj natuditi. Kjer je
bil kak miren potodek, se je ogledoval
v njem kakor v zrcalu, In tedaj je opa-
zil, da ga tudi drugi pti¢i obéudujejo:’
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skorec in lasciea 1o ¢rnjavka, ki jim
prej vrabi¢ Se mari ni bil.

In tedaj je postal vrabcek ponosen.
Nasopiril je perje, stopal z ene noge na
drugo, da, celo plesati je jel. Mislile si:
vrabec pa plesali! — Kar tisti hip je
pa zagledal na veji debelo gesenico. To
bo kosilee! si je rekel. Lafen sem se
vrnil z dolge poti v nebesa. Pa se je se
pravoasno domislil, da ima novo oble-
ko in bi =i jo bri¢as umazal z goszenico,

Rajsi potaka.

Pa ti prileze debel ¢érv iz loze.
Vrabéku zakruli v la¢nem Zelodeu. Kak-
gen uzitek: tak masten in mesnat érv!
Toda obleka, obleka! Tudi rajii strada,
ko da bi jo umazal! — Tedaj prikobaca
zavaljen hroi3¢ ¢ez pot! Toda ves pragen
je — kdo naj se ga loti? Oh, lakot, lakol
pa pritiska! Vse grlo je Ze suho. omo-
tica se ga loteva ... Pa opazi sredi ceste
sveZe konjske odpadke — na vse po-
zabi — n&dnje! — razdrobi kepe s klju-
nom in krempeljei in ves vesel prhuta
& krili,

Toda bela oblekea — lahke si mislite!

Zdaj se domisli debelega ¢rva, Halo.
nadenj v luzo! Za vecerjo je stikal se
pe skednju med plevami in resami. Obe-
fsali so se mu po svileni obleki in-jo
trgale.

Tedaj so prileleli k njemu se drugi
pli¢i in —? Pray imate: smejali so se
neumnemu vrabeu, ker je bil tako uma-
zan in razeapan. Res je, da se je skusal
skriti med seno in snope, tada z vseh
streh je ¢ul zasmehljive klice.

»5e nekaj bi rad govoril z ljubim
Bogom,« je rekel— to pot pa zelo po-
nizno, Nebeiki ofe se je smehljal, ko je
cul, da zeli vrabfek z njim govoriti:
vedel je Ze, kaj bo.

»Prosim, daj mi spel mojo preprosto
delavnizko obleko; Jjubfa mi je.«

*l\ajpak kajpak, ti malo modrijanie!
Pa jo spel imej! Toda o3aben ne hodi
vel.«

sLepo se zahvalim,< je rekel vrab-
tek in se globoko priklonil. To pot ni
pozabil na zahvalo. Ves vesel je odir-
fotal na zemljo.

Odtlej je vsak vrabee prav zadovo-
lijen s svojo rjavo, delavniiko ahleko

Virgilij: o
Siroti

Ti 2gled sirot:

Brez déma, brez olela,
brez matere,

brez bratoy, bree sesiri.

Na tvojo pot
Marija Mati sveta
veselo zre

z visokega neba.

Poglej! Gospod

ti venec zmage splela:
v Njem najdes vse,

pri Njem si ti doma.
0, kaj dobrot

siroli se obeta:

Brez krivd zacéne,
brez krivd se dan konca.

Dragocena pesa

Bila sla soseda kmela. Luka je Bil

majhea posesinik, Jurij pa debel grun-

tar. In debeli gruniar je zavidal uboge-
ga maseljckarja. Luka je bil priden in

rarljiv. Zasejal je peso, jo presadil, oko-
paval in guojil, da je ni bilo tako de-

bele v vsem kraljeslvu, Zbral je najbolj
debele pese, malozil v liéno kozaro, 3el
v mesto, se poklonil Kraiju in mu po-
daril peso, da vidi. Raj obrodi njegova

deZela. Kralj se je razveselil debele pe-~

se iu rvekel ministrom: ~Temu moZu je
treba poljd, da puskusi tudi pri drugih
sadekibic Pa.podari revein velik grunt.
Ko slish gruntar Jurij. kako se je odre-
2al kralj. re¢e svoji Zeni: “Za par pes

je dobil Luka grunl. Jaz padarim kralju -

svojega unjlepwga konja. — golo\'o do-
bim potem celo vas!

Gre in p(klom kralju Iepega lisea.
Kralj pa ugane njegovo namero, e mu

lepo zahvali in pravi: »Ne morem te bolj -
razveseliti kakor = to kolfaro pese, Jé.
zelo dragocens, ker me stane cel grunt.e

In kralj je dal Juriju pese, ki jo je
bil prinesel Luka.  Lea Fatur, ;
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