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V Lynbl)ani, dne 18 decembra 1913

Zena in varcnost.

Varénost se zahteva veéinoma le od
genske, Nekatere gospodinje so posebno
nadarjene za Stedenje, vendar o vseh tega
ne moremo trditi, ker se najdejo tudi med
#enskami prave upravli:vke. splosno pa
moramo priznati, da je vedina Zensk
varéna,

Ce zaéne razsipati Zenska potratno
denar, je navadno vzrok ni¢emurnost in
pekak ponos, pokazati v kolikor mogoZe
blestedi lu¢i svojo in vnanjost svoje dru-
#ine. Teumovan;e. ki ima namen potisniti
pn)a(elpce m znanke v ozadje. Koliko

u&e taka Zenska javnemu mnenju, je
vé #udovito, in vendar se ji pri vsem
ramore le rcdkokdai ocitati, crn je slaba
gospodinja. Doma je skromna in varéna
%er priftedi v&asih v enem .ednu, kar za-
pravi mo v enem dnevu s svojimi prija-
te!ii. To pa zato, ker porabi moZ mnogo
vel za svojo osebo in navadnv ae pozna
#tedenja v malem, nese paé v hranilnico,
a le takrat, ko iztrZi vecjo vsoto denarja.
v ma]enkosti se on ne “todAia. Zivi rad v
obilnocti. bi dobro jato in tobak.
Njemu je dobro, etudi sedi ¢isto sam pri
smodki in policku dobre?a vina celo um,
medtem ko Zeni niti v glavo ne pade, da
bi gostila sama sebe. Na:protno, de ostane
sama ali s svojimi otroci doma. se zado-
volii z na;prﬂoro:tqio hrano in tako pri-

edi das in denar za druge potrebe.

Nahajajo se tudi Zenske, ki popolno-
ma nié ne razumejo g a, ki ne
vedo ceniti vrednosti denarja, ne &asa.
Krivdo je tu iskati v vzgoji, v razmerah in
v sposobnosti, Ce je bila mati zapravl ivka,
navadno tudi héi ni varéna, e je
star¥ih vsega v izobilju in Stedenje neznuu
reZ, se héi silno tezko nlx nikdar ne privadi

u gosp

Varénost je umetnost. ki jo v najved
sloéafih zahteva Zivijenje, zato se jo je
i e v kvl

i

ralunanja na popirju. Marsikatera gospo-
dinja, posebno slarejia na kmetih, se ni
nikdar uéila rafunati iz rafunice, ker
sploh v Solo ni hodila, a vendar v gospo-
dinjstvu izvrstno raluna, Odkod to? Skriv-
nostna umetnost, ki si jo je prisvojila od
svo;e matere in spopolnila z lastno iz-
kuinjo pri nakupovan;u in prodaji doma-
¢ih pmr lkov, kakor mleka, masla, jajc,

erutnine itd. Pri prodaji je skoraj nezmot-
Eiva. le redkokdaj ali pa nikdar se ne
vraéuna,

Varénost je lepa lastnost, dokler ni
pretirana. Dobé se pa Zenske, ki pretira-
vajo Stedljivost in postanejo umazano
skope same do sebe, do svoje druZine in
do svojega bllinjega

Skopuh in skopulja nista priljubljena,
svet ju ne spostuje, ne ceni in ne Zaluje
za njima. Skopi ljudje se ne brigajo za
javno mnenje, denar je njih Bog, njih za-
¢etek in konec. Srce jim otrpne, postane
kovina, kakor je kovina njih denar, ki mu
Zrtvujejo Se na smrini postelji svojo zad-
njo misel.

Pametno 3Stedenje brez ozkosrénih,
malenkostnih pomislekov ustvari prijetno
in udobno domace ognjii¢e in ohrani na
zunahstoﬂl]wo in dostojno lice.

i milijonar je na smrini postelji
dqal svojemu sinu: »U& se dostojno iz-
dajati denar in izogibaj se nizke akoposti N
S temi besedami ni hotel svetovati sinu,
naj lahkomisljeno zapravlja denar, paé
naj ostane varfen v sorazmerju s svojim
bogastvom in stanom.

Moz zasluZi denar, Zeni pa je sveta
naloga istega pametno in varéno upora-
biti. Ona mora imeti vpogled, ki sega tudi
v bodoénost. Za bolezen in druge nepri-
¢akovane izdatke mora biti pripravijena
vsotica, da ni zadrege, &e prihaja zdravnik
v hiso.

Nekatere Zenske se lepo in

obh&ioueuto.udrmliudi.m

dom fih vidi zanemarjene, umazane,
ug raztrgane, Temu je deloma kriva
lnlomrnod. deloma pa brez

varénost, Saj ni ravno potrebno za dom

se lispati in za delavnik ponositi najlepéo
obleko; toda okusno in snaZno obledena
Zena s prijaznim obrazom gotovo priljubl
moZu dom, da si ne isée prijateljev pa
gostilnah, Trdi se, da gre ljubezen mozZa
skozi Zelodec, jaz pa trdim, da gre tudi
skozi oko. Zena, kateri se ne zdi vredno
¢edno napraviti se za svojega moZa, zgubi
polagoma svojo zakonsko sreéo. Neuurna.
nervozna, pretirano skrbefa Zena v ne-
okusni, umazani obleki prav kmalu odtujf
moza sebi in domu,

Varénost na pravem mesiu je umet-
nost, blagor Zeni, ki jo prav razume.

e N S NI
?(‘ Kuhinja
O

Ohrovtova juha. Na debelo zrezaam
ohrovt prazi na masti, ki ti je ostala od
pecenke, tako dolgo, da postane rujav im
mehak, potresi z moko, pusti malo zarume-
niti, zal:, ga z zelenjavno juho in, ¢e hodel,
z Liebigovim ekstraktom. Ko je kuhan,
juho dobro razmotaj in pnda) na krozke
zrezano prekajeno klobaso in kruhove
rezine.

Ogrska fiZolova juha. Pristavi '/, litra
belega fiZola z vodo, pridaj koi&ek koZe
od slanine, dobrih govejih kosti, kostek
zelene, rumene kolerabe, peterﬁl)a, ¢ebule
in rdeco papriko, ki si ji ‘'odvzela semenska
zrna, Ko postane fiZol mehak, odvzemi
kosti in koZo, pridaj par Zlic smetane im
zak&a; mo&z:e il’l ul:‘ Juho lahk‘n
pretlacis, 0 jo z ad, a potem
tako dobra 3 ?

‘l‘cloéil jetrca v sardelni omaki. Lepa
teledja jetrca operi v mleku, snami koZico,
zre#i na tanke ruine in potresi malo
s stoléenim Na surovem
lahko zaprah bno zrezano sardelo, pri-
daj jetrca in jih hitro opeci, potresi =
moko in drobno zrezanim zelenim peter-
iil em, premesaj, zalij z juho, pridaj malo

, limonovega soka in 3—4 ilice sme-

ot



Stran 90

Nafa gospodinja 1913

|

Stev. 12

tane, pusti prevreti in daj s praZenim
riZem na mizo.

Jaboléne kapice., Deni v lontek '/,
litra toplega mleka, Zlico sladkorja in
2 dkg kvasa, zmeSaj in postavi v stran, da
vzide. V skledo pa deni 1 lifer pieni¢ne
moke, mnapravi v sredi luknjo, vlij vanjo
1/, litra toplega mleka, Zli¢ico soli, eno
zlico kisle smetane, eno jajce in vzisli
kvas, to vse skupaj s kuhalnico dobro
zmesSaj in stepaj pril)liino cetrt ure, po-
tresi testo po vrhu z moko, pokrij ga s

rlicem in postavi na gorko, da wvzide.

ed tem nasirgaj pet olupljenih, srednje
debelih kislikastih jabolk (odstrani jim
peske), jim pridaj za Zlico sladkorja, pest
krusnih drobtin, za Zzlico rozin in velik
S¢ep cimeta. Testo stresi na desko, ki je
potresena z moko in ga razvaljaj za prst
na debelo. Potem ga razreZi v Stirivoglate
krpice, ki naj bodo #tiri prste dolge in
toliko Siroke; na vsako krpico poloZi pol-
no kavino Zli¢ico jabolénega nadeva, za-
vihni vse tiri vogale proti sredi, tako da
se sprimejo na vrhu in pokrijejo jabolka,
Polagaj jih na pomazano pekaco, eno zra-
ven drugo za prsl narazenm, pokrij jih s
prti¢em in postavi za celrt ure na gorko,
da vzidejo. Potem jih pomazi z raztepenim
jajcem in potresi z drobno zrezanimi les-
niki ali mandelii in s sladkorjem. Te
kapice peci v srednje vro¢i peéici kakih
20—25 minut, Pelene zlozi na kroznik,
potresi s sladkorjem in postavi gorke ali
mrzle na mizo.

Kuhani jaboléni $trukljii, Napravi vle-
¢eno testo iz Y, kg (ali pol litra) moke,
1], litra mla¢ne vode, soli, drobno jajce in
za oreh masla, masti ali Zli¢ico olja. Testo
dobro pogneti, ga pokrij z gorko skledo,
da se nekoliko spocije (vsaj pol ure). Nato
napravi sledeéi nadev: v skledi zmes3aj
§liri zlice kisle smetane {ali par Zlic masti
ali masla) in eno jajce. S tem nadevom
namazi zgoraj opisano razvlefeno testo,
ga polresi z droblinami (za eno pest), pet
oluplienih, na listke narezanih jabolk, za
pest stelcenega sladkorja, velik #&ep
cimeta in pest rozin. Potem lesto zvij, za-
vij v namoéen ozet prii¢ in poveZi z nitjo.
Tako pripravljene &iruklje kuhaj v veliki
kozi ali loncu v osoljeni vodi. Kuhane raz-
rezi in zabeli z zarumenelimi drobtinami
ali potiresi s sladkorjem.

Ocvirkovi #icniki za v juho., Sesekljaj
6 dkg ne preve¢ suhih ocvirkov, deni jih
v skledo, pridaj eno jajce, 7 #lic mleka in
11 dkg moke, stepaj leclo in ga zakuvhaj z
ilico v vrelo juho; pusti narahlo vreti 10
minut,

Jaboléni cmoki iz krompirjevega testa,
Za testo skuhaj najprej tiri debele krom-
pirje, olupi jih in nastrgaj ali pa stlagi z
 waljarjem ali pa pretlaci skozi stroj; zmed-
kane deni na desko, rrideni dve zlici kisle
smetane, eno jajce ali dva rumenjaka, ne-
koliko soli in ¢etrt litra moke; iz tega na-
pravi testo in ga razvaljaj za mezinec na
debelo. Iz testa narezi krpice, po tri prsie
giroke in dolge, poloZi na vsako olupljen
jabelkov krhlji¢ek in ga polresi s dal:ﬁxor-
jem (jabolka, ée so drobna, zrezi na &tiri
dele, debela pa na veé; jabolka morajo biti
mehka in nekoliko kisla). Krhlje tako za-
vij s testom, ‘da so popolmoma pokriti.
Tako pripravliene cmoke narahlo kuhai
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10 minut v vreli osoljeni vodi, kuhane na-
lahko jemlji iz koze, nakladaj na kroZnik
ter zabeli s surovim maslom ali mastjo, v
kateri si zarumenila za Zlico drobtin; po
vrhu jih fe potresi, ée hoded, s stoléenim

riem in s cimetom ali jih devaj v
zarumenele drobtine v kozo in jih postavi
za par minut v peéico,

Jabolénik iz suhih krhljev. Skuhaj
prav mehko X, litra opranih krhljev s
toliko vode, da lahko vro, prideni jim
koi¢ek sladkorja in cimeta. Kuhane od-
cedi ter postavi krhljevko za nekaj &asa
vstran, krhlje pa pretladi skozi sito ali
stroj. V kozo pa deni za Zlico masla in ko
je vroce, pridaj zlico sladkorja, da za-
rumeni, pridaj Zlico moke in pest krudnih
drobtin, premesaj, da se *vse nekoliko za-
rumeni, in pridaj pretladene krhlje in
krhljevko in par Zlic vina pa vse dobro
zmesaj, pridaj e par zrn soli; kadar dobro
Krevre. stresi v skledo ter postavi n. pr.

cmokom, makaronom ali Zemeljnim
zrezkom (Zemeljni zrezki glej »Gospo-
dinjo« &t. 10., 1912) ali kaki drugi moé-
nati jedi.

Me3ana potica. Nalij najprej v lonéek
4 Zlice mla¢nega mleka, prideni mu kepico
sladkorja in 2—3 dkg kvasa, to zmesaj in
postavi na gorko, da vzide. Potem zmesaj
v skledi '/, litra toplega mleka, eno Zlico
sladkorja, eno jajce, 4 dkg surovega masla,
pripravljeni kvas in %/, k¢ moke, pridaj e
zli¢ico soli in vse skupaj s kuhalnico zme-
$aj in slepaj &elrt ure, Stepeno potresi
po vrhu z moko, pokrij s prti¢em in pusti
na gorlém shajati. Vzhajano stresi na z
moko potreseno desko; razvaljaj za mezi-
nec na debelo in polij po testu 3—4 Zlice
razpuicenega masla, potresi par pesti
zmletih orehov, pest sladkorja, pomesa-
nega s cimelom in pest rozin, zvij testo
kakor struklje in deni v pomazan model,
ki ga postavi na gorko, da vzide; nato pa
pomaZi z jajcem ali mlekom in postavi v
pecico piclo uro. Peéeno pa daj gorko ali
mrzlo, potreseno s sladkorjem na mizo.

Spehovi cmoki. Zrezi na male kocke
pet starih Zemelj in jih polij s &etrt litrom
vroée juhe od\ sveZega ali prekajenega
mesa ali od slanine. Pokrij jih za pol ure,
da se napojé, polem pridaj kakih 8 dkg
kuhane in na kocke zrezane slanine, eno
razlepeno jajce in za Zlico moke, zme3aj
in napravi iz tega pet velikih cmokov. Za-
kuhaj jih v vrelo, nekoliko osoljeno vodo,
da se narahlo pokriti kuhajo Ceirt ure,
Kuhane jemlji iz vode na desko in zreZi
vsakega na dva ali tri kose, polagaj na
kroZnik, polresi z drobtinami in zabeli z
mastjo; na mizo pa jih postavi kot pri-
kuho ali samostojno jed s kislim zeljem.

Zenski hlebéki, Mesaj v skledi 28 dkg
surovega masla, 10 dkg sladkorja in tri
rumenjake pol ure. Nato pridaj 35 dkg
movl:; lm nekolikt:k drobnmunib limo-
novih lupin, vse skupaj 0 premesaj
in napravi iz tega 24 enakih okroglih hleb-
&kov, vtisni v sredo vsakemu s prstom
luknjico, pokladaj jih na pomazano, /z
moko potreseno pekalo, pomaZi z raz-
tepenim beljakom in potresi z drobno
zrezanimi lesniki ali mandelji, katerim pri-
mesaj nekoliko stoléenega sladkorja. Peci
iih v srednje vrodi pedici 20—25 minul.

Jabolka s fiZolom. Kuhaj '/, litra

fizola, med kuhanjem
odcedi. Posebej (za kuhaj kake &tiri olup-
liena, srednje debela jakolka v '/ litra
vode, pridaj jim kepico sladkorja in ko se
razkuhajo, jim pridaj odcejeni fizol in pest
krudnih drobtin, ki si jih zarumenila v zlici
surovega masla, vse skupaj zmesaj in za
par minut pokrij s pokrovko. Na mizo jih
postavi kot samostojno jed z makaroni ali
s cmoki. Tudi za prikuho jih lahko posta-
vi§ na mizo.

Ajdova torta z jelenova soljo, Mesaj
pol ure 14 dkg sladkorja in 14 dkg suro-
vega masla, polagoma prime3avaj 4 jajca.
Pridaj 14 dkg neoluplienih drobno zreza-
nih mandeljev, nekoliko drobno zrezane
limonove lupine, 14 dkg lepe ajdove
moke in '/, dkg strte jelenove soli, vse
hitlro pomesaj in deni v pomazam model
in pocasi peci v srednje vroéi peédici eno
uro. Lahko jo potreses, preden jo das na
mizo s sladkorjem ali jo pa oblij s &oko-
ladnim ledom. (Tudi jo lahko shlajeno ¢ez
sredo ploskoma prerezes in nadevai z
mezgo.)

Klobase brez &rev. Skubaj cela svinj-
ska plju¢éa, med kuhanjem jim pridaj ne-
koliko peteriilja; kuhane vzemi iz juhe, ki
jo postavi v stran, plju¢a pa drobno zrezi
in sesekljaj (odstrani, kar je slabega in tr-
dega). Potlej deni v kozo za #lico masti,
vro¢i pridaj nekoliko drobno zrezane &e-
bule, da se nekoliko speni in ne zarumeni,
in pa pljuéa, katera med vednim mesa-
njem dudi dve minuti; nato pridaj pol litra
opranega riza in dudi §e eno minute, prilij
1/', litra juhe, v kateri so se kuhale
(pa ne vso naenkrat), velik $¢ep popra in
majaronovih plev, za noZevo konico (Spico)
cimeta in nageljnovih Zbic, osoli in pokrito
kuhaj 2025 minut, da se riZ zmehéa. Jed
nalozi na kroZnik in postavi s kislim zel-
jem in kuhapimi krompirjevimi kosci kot
samoslojno jed opoldne ali zveZer na wmizo,

BOZICNO PECIVO.

BoZitne prestice. Vmesaj med '/, kg
moke 1 zavitek pecilnega praha (za 12 vi-
narjev), primesaj 20 dkg sladkorja in 10 dkg
surovega masla, vse stresi na desko in
zgneti z 2 jajci in 4—6 ilic mleka v fino
testo. Odrezi male koitke testa, raztegni
jih z dlanjo ;‘ dolge okrogle pasove in zvij
v prestice. Narejene pomaZi z raztepenim
jajcem in peci v dobro s surovim maslom
pomazani pekadi v vrodi peéici, da posta-
nejo rumene, Prestice tudi cel mesec
lahko hrani§ v ﬁloéevinaatih zaklopnicall
(plehnatih zkatlah).

Vanilni vencki, Zato rabis 30 dkg su-
rovega masla, '/, k¢ sladkorja, '/, k¢ man-
delnov, '/, kg moke, 1 jajce in vanilnega
sladkorja. Ko si sladkor in surovo masla
dobro vmesala, pridaj polagoma vse nave-
deno. Testo pretla& skozi brizgo, ki jo
rabi§ za oblike iz surovega masla, tvord
male ventke in jih pusti nekaj ur ali ez
no¢ podivati, Potem jih speci v vrodi pe-
fd' svitlo-rjave, pelene poftresi s slad-

orjem,

Dobri keks. Dobro zf,ncti na desks
15 dkg surovega masla s ', k¢ sladkorje
in 5 jajci; pridaj '/, litra smetane, malo va-
pilije in #Zico nalrona. Vmedaj 1Y, kg
moke in razvaliaj za nofev hrbet aa de-

osoli in kuhanega

:
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S strgalnikom (ribeZnom) vtisni po
krpi vzorec in izreZi oblike; luknjico
v sredi lahko izreZe§ z naprstnikom. Po-
aj oblike na pekato, ki si jo namazala

ci pocasi v pedici.
&kolulne prestice, Naredi testo iz

18 dkg moke, 10 dkg surovega masla, 9 dk
tokolade in 3 rumenjakov. [z testa naredi
prestice in jih speci v srednje vrodi pe€ici.

Pecivo iz orehov. Mesaj !/, kg suro-
vega masla tako dolgo, da se peni, pri-
m 3. kg moke, !/, kg zdrobljenih ore-
hov, /, ‘kg sladkorja in 1 jajce. Ko si vse
' dobro zmesala, delaj iz testa male podol-
gaste oblike, v sredi izreZi luknjico in speci
v srednje vroli peéici.
~ Navadne zvezdice. Naredi iz 3 belja-
kov trd sneg in nalahko primedaj ;4. kg
stoléenega presejanega sladkorja. Pridaj
ke '), kg neolupljenih drobno zrezanih
mandeljnov in 1 dkg stoléenega cimeta.
Vse dobro zmeZaj in stresi na desko, ki
si jo potresla s stol¢enim sladkorjem in 2z
moko. Testo narahlo zvaljaj, izreZi zve-
zdice in speci v precej vroéi petici. Pe-
&ene zvezdice prevleci s snegom iz jajc, v
‘katerega si nakapala malo limoninega
soka in postavi Se enkrat v peéico, da se
‘posude.

Orehovi roglitki brez jajca. Zdrobi
21 dkg surovega masla s 25 dkg moke,
pridaj 10 dkg drobno zrezanih orehov in
8 dkg sladkorja z vanilijevim duhom. Iz
testa delaj male roglitke, potresi z debe-
fim sladkorjem, ki ostane v situ, &e pre-
sejed. sladkor, pokladaj jih v s surovim
masloln pomazano pekalo in speci, Pe-
Gene pomaii z marmelado (salsen) in zloZi
2 in 2 skupaj.

Pog , Me3%aj 14 dkg surovega ma-
sla tako dolgo, da se peni, pridaj 7 dkg
sladkorja z limoninim duhom in 14 dkg
moke, Testo naglo zgneli na deski, raz-
valjej za prst na debelo, izreZi koiaéke.

tresi jth z mandelji in sladkorjem, po-
aj na namazano in z moko potreseno

ro
pﬁnéo ter speci. Lahko pefene pomazed

z 0, namesto mandzeﬂ::.

Led¥nikovi loki brez jajc. bi 10 dkg
surovega masla z 20 dkg moke, pridaj
10 dkg drobno zmletih le$nikov in 18 dkg
sladkorja, sok ene limone, malo stoléenega
cimeta, nagelinovih Zbic, drobno zrezane
limonine lupine in 3 Zlice dobre smetane,
iTesto razvaljaj za prst na deblo, razre#i
v 2 prsta Siroke in kakih 8 cm dolge pa-
pove ter speci na okrogli obliki. Pelene
previeci = belim ledom.

Medeni kolatki, Napravi na deski
testo iz 28 dk¢ moke, 18 dkg surovega
masla, 14 zmletih mandeljev, lefnikov
ali or:ll::v, 1 : ;lk ktladk a, vihdk stol&e-

a eta, ¢ nagelj Zbic, eno
::ﬁko #lico mo’du. enega drobnega jajcka,
fdrobno zrezane limonine lupine (pol li-
mone); zgneteno testo razvaljaj !/, cm na

lo, ga zre#i z zob&astim obodcem in
kolafek #e enkrat vsredi izre#i z lijakom,
poma#i jih z raziepenim jajcem, pokladaj
pa pekado drug poleg drugega. Kﬁ pusti
‘celega in mu v sredo polo#i polovico man-
deljna. Izrezke pa #e skupaj zgneti in Se
razvaljal. So izvrstni.

TN,

surovim maslom in potresla z moko ter

% 4
o
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lepo v vodi, v kateri si kuhala bel
fizol. Pristavi !/, kg suhega belega fiZola
na 4 litre vode, brez soli in ga pusti vreti
3—4 ure. Odcedi fiZol in dobro speri
bluze v $e mlaéni fizolovi vodi; splahni jih
e v dveh mlaénih vodah, nalahko oZmi
in obesi; ko so toliko suhe, da se jih lahko
lika, jih zlikaj. Iz bluz izginejo madeZi od
¢rnila, masti in vina, ¢e niso prestari,

SnaZenje belih vstavkov in ovratni-
kov iz lahke tkanine, ki so zelo priljub-
ljeni, a postanejo kmalu umazani. Osna-
%#ijo se na sledeéi naéin: Polozi vstavek ali
ovratnik na snazno belo ruto, obleko pri
vstavku skrbno zavij z rutami. Potem po-
moéi tkanino v bencin in jo lahko zdrgni
z belo rutico, tako dolgo, da postane tka-
nina skoraj suha, Ce e ni ovratnik po-
polnoma ¢ist, ga Se enkrat namoéi v ben-
cin in zdrgni z rutico. Ako so se pomo¢ili
tudi robovi obleke, tedaj jih zbrisi z enako
kr?o kakor je obleka, drugade postanejo
bolj svetli, kar lahko skazi obleﬂg.

Srebrno posodo, ki je dobila madeze,
najlepSe osnaZis z modrilom (plavilo), ki
ga rabi§ za perilo. Zdrobi modrilo v prah
in vanj. pomoé¢i mehko volneno krpo ter
odrgni posodo. Ker postane prah takoj
¢érn, morad krpo vedno nanovo pomo¢iti v
modrilo. Ko je srebro popolnoma éisto, ga
skrbno zbridi s &isto ruto in pazadnje 3e
z mehkim usnjem.

Rijnate madeZe iz nikelnaste posode
odpravi¥, e pomaZed madeic s poljubno
madéobo, Cez nekaj dni jih zdr%?i z ruto,
ki si jo pomodila v amoniak., Rja zgine,
ne da bi se pokvarila posoda. Ce je made2
Ze zelo zastarel, ga lahko pomo¢is s solno
kislino, ki si jo zmeSala z vodo, pomodéiti
mora$ le madeZ, drugade posodo &e bolj
pokvari§. Takoj morad isto zdrgnili s kr-
pami in dobro umiti.

Prva pomo& pri hudem krvavenju.
Krvavenje iz nosa. Bolniku naj-
prvo odpni obleko pri vratu, polem naj se
vsede na stol in vsrkava v krvavelo nos-
nico mrzlo vodo, ki se ji pridene malo ga-
luna ali limoninega soka. Glavo naj skusa
drzati kolikor mogo&e pokonci, ne nagnje-
no naprej. Medtem se mu pokladajo mrzli
ovitki na &elo in tilnik, pozimi se poma-
kajo rute v sneg ali v ledeno vodo, Tudi
je dobro vzdigniti roko nasproine strani in
z drugo roko zatisniti krvavefo nosnico.
Ce se krvavenje le noce ustaviti, zatlaé&i
se globoko v krvavefo nosnico bombazZa
(bato), ki jo pomoéimo v vodo, v kateri
smo raztopili galun ali prilili nekoliko kisa,
Bombaz (bata) se mora zaviti s sukancem
in pustiti nitko viseti, tako da se potem
lahko in brez fkode polegne iz nosa.

Ce zaZene aselj manjio
ali ve¢jomnoZino svetlordece

krviiz ust in zatuti bolnik moéne bo-
le¢ine v prsih, mora takoj v in
kolikor mogoée mirno leZati. ne sme
govoriti, ne se vsekniti, tudi ne uZivatl

| gorkih jedil ali pijate. Pokladati mu je
| mrzle, na |

ljte ledene obkladke na prsa
in srce. Pogoltne nn{ #li¢ico kuhinjske solt
in popije malo mrzle vode; vsndedkﬁ
se mu daje poZirati koséeke ledu v veli-
kosti graha ali le#nikov.

Ce se vdere iz ust temna,
skoraj ¢rna kri, efana z ostan-
ki hrane, je pokladati bolniku mrzle ob-
kladke na Zelodec, ker je v tem sludaju
pridla kri iz Zelodca, Bolnik naj ne uZiva
24 ur nikake hrane, ne pijace le semtertja
majhne koi¢ke ledu.

Ozebline na rokah in nogah se silno
tezko odpfavijo; trajno pomaga &aj iz listja
vinske trte. Nabrati ga je treba Ze v je-
seni v suhem vremenu in 1; posusiti na
zraénem prostoru. PosuSeno listje se spravi
v vredice in obesi, svojo mo& ohrani tudi
reé let, boljfe pa je prenoviti ga vsake
eto.

Ko zaéno v lpozni jeseni srbeti ozeb-
line, skuhaj v Kpo litru vode za pest listja
vinske trte. Ko &aj 10 minut vre, odcedi
vodo. Toliko zadostuje za kopelj roke; &e
ho&e¥ kopati noge, skuhaj primeroma ve&
¢aja. Kopelj mora biti kolikor mogote
vro¢a; ozeblene dele drii tako dolgo v
¢aju, da postane isti mla&en, potem roke
skrbno zbrisi in namaZi s kako mascobo,
kakor lanolinom, vaselinom ali glicerinom,
Ce ima$ hude ozebline, moras kopelj veé-
kra:i ponoviti: navadno zadostuje enkrat
na dan.

’
"f".".“

L.JL.J.LJLJ -

Vrt pozimi. o

Mesto mnogobarvnega cvetja in zele.
nja pokriva slana vsako jutro z iz srebrnih
nitk stkanim pajéolanom naSe gredice in
siezice, Proti poldnevu, na solnéni strani,
se je umaknila slana solncu in iz srebrnih
nitk so se pocedile kapljice istotako sre-
brne in lesketajode se v zlatem solncu, A
zima je hotela izpremembe. V gosiih kos-
mih nam je natresla snega in odela ter za-
zibala cvelice na gredici k zimskemu spa-
nju. Poglejmo malo bliZe, kako snivajo in
podivajo naSe ljubljenke.

Vrinica, poloZena v primerno skopano
jamo in pokrita z dradjem, slamo, smreé-
jem, praprotjo in drugimi vrinimi odpadki,
eanja mirno o spomladnem solncu, Soklet
jo ne vzdignemo iz zimske postelje in pri-
pravimo za novo Zivljenje. Vrinice ple-
zalke ne potrebujejo zimske odeje. Sopi
starejiih potonk ne potrebujejo odeje, a
one, ki so vsajene Zele jeseni, je dobro po-
kriti. V svoji preSernosti sanjajo, da imajo
polne velike cvetove in da v tem preka-
§ajo celo vrinice. Zares lepe sic, a vad
cvet ne difi, uboZice preserne. Kraljica je
in ostane vrinica, Klincke, kar jih pre-
zimi na prostem, je treba lahno pokriti, da
jih ne bo zeblo in da trdno prespe dolgo
zimo. Bele lilije, presajene in razmnoZene
#e v oktobru, imajo paé leike sanje, trpe,

1
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ker so v strahu, da jim zlobna roka rani
spomladi &ebulje in bi se poleti ne mogle
ponafati z lepim, difedim cvetjem. Ce za-
de kmalu sneg, kakor letos, ne potre-
jejo odeje. : .

Vas pa, moji hijacinti in tulipani, ki
sem vas posadila na pripravljene ogroatore.
ne zebe rado. Ze poganjate in odejica za
zimo vam ni pretezka, Ve sedaj ne smete
spati; saj ste spale, ko smo me cvetele,
vam poreko vrinice, klin¢ki, lilije in &e ne-
broj letnih cvetic. Pa zares, zima za vas
ni ¢as pocitka in spanja! Poganjale boste
v mrzli zimi pod belo sneieno odejo, da
spomladi prve zacvetite in zadehtite, Tudi
narcise so spale in pocivale v letnem &asu.
Sedaj Ze prav lepo odganjajo in se pri-
pravljajo za cvet v zgodnji spomladi. Ker
jih je veé vrst, cvelo razliénos Nekatere
Ze konec marca, namre¢ rumene polnene.
Potem ‘})ridejo na vrsto bele v obliki zve-
zdic. V novejsem €asu so vrinarji iznasli
celo vrsto novih narcis. Zelo lepe so tako-
zvane trompetice, Veliko vedje so kakor
navadne zvezdnate. Potem so #e narcise
v visedim cvetjem kakor koréki (ciklame).

Narcise so zelo priporodljive, ker ne
polrebujejo nikake strezbe in se zelo hitro
mnoze. V jeseni jim razdeli &ebulice, ki so
se pomnoZile, Za zimo jim ni polreba
odeje. Bolje je zanje, e pade kmalu sneg,
ker jih njegova odeja varuje mraza.

V zelenjadnem oddelku je vse po-
spravijeno. Motovilec, radi¢ in $pinaca so
nalahko pokriti z listiem ali slamo. Rdece
jegode tudi z listjem ali gnojem. Spargeljni

¢ivajo pod precej debelo gnojno odejo.

ozni kapus-pa prezimi na prostem, ée ni
ravno prav prehuda zima. Bolj gotovo pa
je, ako skoplied jarek 2—3 dm globok in
posadii sadike lesno v vrste in pokrije§ s
slamo, V prav zgodnji spomladi, ko ni dru-
gih zelenjav, mu obiraj po listnih pazduhah
glavice. Kot prikuha je zelo okusen. Na-
pravi se tudi rafl‘lko kot samostojna jed, &e
s¢ povaljajo posamezne vedje glavice v
moki, jajeu in v drobtinicah ter ocvro.

Y,
o
Posta.
Voina poita.

Voizni posti pripadajo v Avsiriji
vsu navadna pisma, razni  spisi nad
200 g teze, v ogrski drzavni poloviei nad
B00 g, potem postnine prosti uradni do-
pisi od 2 in pol kg do 50 kg, na Ogr-
skem od 1 Kg do 20 kg, vse-denarne po-
Siljatve v denarnih pismih do 250 g, de-
nar v zavojih, vredieah, zabojih in so-
dib do 65 kg, nadalje vse posiljatve
razlitne vsebine ter posaunczne yrste
Zivih in mrivih Zivalij.

Denarna pisma  so  dovoljena v
Avsiro - Ogrski, Bosni, Hercegovini,
Newndiji, Gréiji, Crnigori, Sviei in z ¢,

Ky, aviivijskimi posStnimi uradi v Tur-

Ciji.
Oddajo se na pofii navadno zape-
Catena z dveria ali petimi pecati, kakor
je pat oblikn ovitka, Ovitek za dva pe-
‘ata in z oznadeno vrednostjo bankov-
cev se kupi na vsaki
121

posti in povsod,

kjer prodajajo poStne vrednostnice, za
2 vinarja; ¢e pa se posluZimo ovitka, ki
ga rabimo za navadno pismo, moramo
istega petkrat zapedatiti in razpredele
denarnih veot lastnoro&no napisati. Do-
voljeno je pridati bankoveem tudi ne-
kaj drobiza, toda ne ved kakor za de-
vet kron, ki pa mora biti posebej tako
dobro zavit, da se ne premika in ne pre-
luknja ovitka.

Pedatiti se sme le 8 pecatnikom 2z
razlotno vtisnjenimi ¢rkami radi po-
neverb-pa ni dovoljeno se posluZiti za
pedatenje denarja, naprstnika in dru-
gih enakih predmetov.

Na zadnjo stran ovitka se napise
svoje ime in bivali§fe. Pristojbina za
denarno pismo v Avstro-Ogrski in v
Nemdijo stane v 1. pasu do 250 g teZe
24 h. za 1. do VI pas 60 vinarjev.

Vrednostna pristojbina do 100 K
znasa 6 vin,, od 100 do 600 K 12 vin.
in za vsakih nadaljnjih 300 K 6 vinarjev
ved. Za Nemdcijo se ratuna najmanjsa
vrednostna pristojbina 12 vinarjev. Od-
prio denarno pismo je dovoljeno le v
prometu Avstro-Ogrske.

Tako pismo mora imeti vrh naslo-
va pripombo »odprto¢ ali spresteto« in
presegati vrednost nad 1000 K.

Pri oddaji presteje postni uradnik
vprito odpodiljatelja vsebino, oznadeno
na ovitku., Ce je pravilna, zalepi ovitek
in ga zapeéati 8 kontrolnim poftnim
petatom, enkrat ali dvakrat, kakor je
pac¢ oblika zavitka, nalo ga zapelaii Se
odposiljatelj svojim pedatom, kje in
kolikokrat mu pokaZe postni uradnik.

Vrednostna pristojbina za odprto
denarno pismo znafa polovico vel, ka-
kor pri zaprto oddanem denarnem pis-
mu in jo mora pladati vedno odposi-
ljatel]. ;

Za ves v denarnih pismih odposla-
ni denar jaméi posta v polnem obsegu
in ga povine, ako bi se izgubilo pismo.

Razno blago.

Razno blago se odpoéilja zamotano
v dvojnat mocen papir, velkrat preve-
zan z vrvico, v zaklopnicah (8katlah),
zabojib, vre¢ah, koSaricah itd., Ziva pe-
rutnina v kurnikih, v katerih mora bitl
dovolj Zita in posoda z vodo, v vodi pa
goba, da se drugi zavoji ne zmotijo.
Isti predpisi kakor za perutnino veljajo
tudi za ticke v Kletkah. Mrive Zivali,
kakor zajei, srne itd., ki ve® ne Krvave,
se lahko poskjejo kar -brez omota, spred-
nje in zadnje noge privezane skupaj
na vrvici pa pritrjen naslov, napisan
na deséico ali lepenko (debelem trdem
papirju), Jerche in sploh fe Krvavefo
divjadino se pofilja povito v smrekove
vejice, ali pa omotane preko rane v de-
bel papir ali platno. Razna olja se od-
dajajo v plotevinastih posodah, vino,
zganje in druge teko&ine v sodcih, ple-
tenih ali navadnih steklenicah, ki mo-
rajo biti ovite s slamo in poloZene v
motne zaboje tako fesno in varno, da
se v zaboju ne premikajo, ¢e se tudi
pretresa ali prevrne.

Jajea pogfiljamo le v zabojih, vlo-
Zena med Zaganje ali pleve, drug poleg

_pisani na deséico

‘morajo biti vsi trije brez ali z oznafeno

drugega tako trdno, da se ng prem
nejo in ne pobijejo pri prevaZanju.

Na vse &tiri strani zabojev, v ka
terih se odposljejo stvari, ki se lahks
pobijejo, se nariSejo s ¢rvo ali modr
kredo steklenice ali pa napige z veliki:
mi ¢rkami: sPozor, steklol«

Vse posiljatve, ki zahtevajo ra
svoje oblike in vsebine med prevaZa-
njem posebno pozornost,
oddati kot obseZno blago (Sperrgut)
Tu sem spadajo: Zive Zivali v kurniki
ali kletkah, sieklo, porcelan, jajea, Ko
Sarice z rofaji in vsi drugi predmeli, &
presegajo dva in pol metra doiZine.

Podte sprejemajo le teZe do 50 kg,
Za inozemsKke deZele so glede izvoza
teZe in pristojbine posebne odredbe i
ceniki, za Katere je poskrbeti natanéne-
je pojasnilo pri posti.

Pogiljatve, ki jih hotemo imoti ta-
Koj pladane, odpodljemo po pofitnen:
povzetju. Do 250 g teZe pa kot priporg-
teno povzetje, na katero ne smemo na-
pisati vrednosti, temud le povzeing
vS010.

Ekspresne posSiljatve. Ekspresno
oddajamo lahko vse one stvari, za ka-
tere se mudi ali ki se naglo pokvarijo,
kakor ribe, rake, peruinino, Zivali give
ali mrive, sveze cvetlice itd. :

Naslove moramo napisati, zlasti se-
daj o boZi¢nem ali novoletnem asu,
ko prevaZajo posfte in vlaki ogromne
mnoZine pofinih paketov, zelo natan
¢no in razlo¢no. NapiSejo se na posiljas
tey, ali prilepijo, prisijejo, privezejo na-

san _ 0 oziroma lepenko (ud
papir) take varno, da se naslov ne more.
izgubiti. ;

Naslov pritrjen s peéatnim voskom
se ne priporo€a, kKer se lahko odtrga in
izgubi. Na popirnate zavoje je najpri-
pravnejde, fe ga napisemo kar na zavoj.
Priporofa se tedaj v lastnem interesu
odpogiljatelju, da napiSe naslov natan-
ten in viden, posebno kraj zadnje podte
kolikor mogote velikimi &rkami in 8
¢rnilom. Ce pa se posluZi tintnega
svinénika, naj omoéi prostor za naslov
z vodo, da je svin®nik bolj viden.

Pri poSiljatvah, ki so namenjene v
krajeki jih je vef enakega imena, 52
mora napisati $e ime vedjega kraja,
blizu katerega je doti®na posta. N. pr.:
St. Vid pri Ljubljani, St. Vid pri Zati-
fini, ravnotako Selee pri Reki, Selce p.
Prestranek, Selca Dalmacija, Selce pri
Radovljici, Selce nad Skefjo Loke itd.
Ce delamo natanéne naslove, je nema-
gote, da bi zaSla podiljatev na drugo
pofto enakega imena.

Kako se jezimo, &e je zakasnelo da-
rilce, s katerim smo hoteli razveselili
s;réojega prijatelja za njegov god, ali ba-
Zic!

K vsaki posiljatvi je potrebna zele-
na spreranica, katero moramo sami iz-
polniti, toje napisati nanjo naslov, ka-
kor na posiljatev. Na eno spremnico je
dovoljeno odposlati tri pakete, ki pa

vrednostjo. y

Pogiljatve po postnem povzelju se
morajo posamezne oddati. Sp
s prikloplieno nakaznico za povzetje ie
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- modre barve, na kateri je izpolniti tudi
. pakaznico = svojim naslovom, potom
~ katere nakaZe namembni poSini urad
- vplatano povzetje odpodiljatelju.

Pristojbina za Avsiro-Ogrsko in
Nemdijo, znasga v prvem pasu do D kg
30 h, v drugem do Sestem pasu 60 vi-
narjev. Za vsak kilogram se plata v pr-
vem pasu f 6 h, v drugem Se 12 h, v
dretjem & 24 h, v Cetrtem Se 36 h, v
petem £e 48 h in v Sestem pasu Se 60 h.
Priporota se tedaj za kraje, leZece v
drugem do Sestem pasu posiljati le po
5 kg tezke pakete, Ker pride sicer pri-
stojbina silno draga. Te cene veljajo
za posiljatve brez vrednosti. Za poSi-
ljatve z navedeno vrednostjo do 100 K
s¢ plata 6 vinarjev ved, za nadaljnjo
vrednost toliko ved kakor pri denarnih
pismih,

Za obsezno blago (Sperrgut) je pla-
¢ati e polovico ved od navadne pristoj-
bine.

Ekspresna pristojbina znafa 50 vi-
narjev,

Povzeina pristojbina do 24 K po-
vzetja 12 vinarjev, za vsake nadaljnje
2 kroni 2 vinarja ved.

Posiljatve 2z oznafeno vrednostjo
nad 100 K se prifievajo med vrednost-
ne posiljatve 1ste morajo biti preveza-
ne z moéno vrvico brez vozla, konef vi-
vice pa zapelateni, ravno tako mora
biti tudi odrezek spremnice zapelalen.

SN

Zitna kava

—je najboljse nadomestilo za navadno
zinato Kavo. Izvrsino Zitno kavo izde-
luje Kolinska tovarna v Ljubljani, ki
nam je ze dobro znana po svoii nedo-
sezni Kolinski kavini primesi v korist
ocbmejnim Slovencem. Kolinska zitna
kava se dobiva pri trgoveih v platnenih
vredicah po pet kilogramov. Naravnost
je tovarna ne razposilja, ker ne mara
po nepotrebnem oskodovati slovenskih
trgoveceyv. Kolinska Zitna kava je od
vseh najeenejfa, cenejfa od vsake dru-
ge Zitne kave. O tem sge vsak lahko sam
prepri¢a. Kolinska Zitna kava ie izde-
lana iz domadega Zita, ki je povsod
priznan kot izvrsten.

Prav posebno dobra pijaca je Zitna
kava, C¢ se §i pridene Kolinske
kavine primesi v korist ob-
mejnim Slovencem.

Kakor je znano nafim bralcem Zze
prav dobro, je Kolinska tovarna doma-
e podjetje, edino fe vrste na celem
nafem jugu. Nobene domade tovarne
ni, izvzemsi Kolinsko tovarno. ki bi iz-
delovala tako dobro blago. O tem se je
‘vsak Ze davno lahko prepriéal,

Eno moramo pa vendarle — ako-
revno smo (o Ze velkrat storili — spet
iznova poudariti, namreg to, da od Ko-
e tovarne, t. j. od Ctistega letnega
dobitka, ki ga donasa tovarni prodano
ago, dobiva vsakoletni redni donesek
lovenska StraZa«za svoje delo

v korist obmejnim Slovencem. Mailo,
zelo malo je domatih podjetij, ki bi se
tako zvesto spominjala nagih narodnih
potreb, kakor Kolinska tovarma. Zato
je pa na drugi strani tembolj nafa sveta
dolZnost, da jo podpiramo s tem. da ku-
pujemo blago, ki ga izdeluje: Kolinske
kavino primes in Kolinsko Zitno kavo.
S tem ne kupujemo le izvrstnega blaga,
temved podpiramo tudi domade podjet-
je in pa delo nafe »Slovenske StraZe«
v korist obmejnim Slovencem. Kolin-
sko zitno kavo in Kolinsko ka-
vino primes prav toplo priporoéa-
mo vsem nasim bralcem, posebno pa
vsem nalim gospodinjam. Nobene res
slovenske hige bi ne smelo biti. kjer bi
ne poznali nafih domadcih izdelkov iz
nafe domade Kolinske tovarne v Ljub-
ljani.

Najcenejsa in najhiirejSa voZnja 56

v Amerilzo

e & cesarskiml brzoparniki ==
Kronprinzessin Cacitia, Kaser Withesm Ih.,
Kronprinz Withelm, Kaiser Wilhein derGiosse,
Geord Waschington, Prinz Friedrich W' ihelm.
Podrobua pojasnila in peircbni pouk da veakomur
EDVARD TAVCAR, Ljubljana
Koledvorska ullca &Y. 35, nasproti starl Tislerjevi gostilnl,

Tovarue za Ashesi¥krilj ,Zenit"

drufba x omejeno zavezo Mor. Zumberk
dobavliajo najboljii in najcenejsl

krovski materijal.

Zastopnik: Zajeec & Horn, Ljubljana,
Dunajska cesta 73. 249

lastrehot blisk
N2 1 b do B,

da prva kranjska pofiljateljska
trgovina

R, Miklae, Liubljana

razposilja najbolj zanesljivo blago
tako na trgovce, krojale, Bivilje
kakor tudi na druge odjemalce
in narotnike. Tvrdka gleda le na
velik promet ier ne iste dobitka
in ima najpolje tvornifke zveze,
veliko blaga pa sama izdeluje,

Torej zahtevaijte

takoj cenik raz}iénih predmetov
iz -
Prve kranj. posiljateljske trgovine

R. MIKLAUC, Ljubljana.

Prvo naroé&ilo Vas pridobi tvrdki.
Obstoj tvrdke ez 40 let!

Amerik. kovegi s predali, kovegi
za toileto, torbice za potreb3line,
NN et %. Dlago iz usnja.

el L&

a-n,- ) Tovarsa In rezpoiifaieica

8040
Himmgipforigasse 7.

Cenikl gastonj in franko.

fventke za boZliuo dreveste zastonj!

Az yr! aakupu nakita ze bodidno drevesoe,

Steklen nakit za bolidno
drevesce, izhran, po| olua opre-
B ma 73 mado drevesce obstojeca iz

IR (D2 kosov, samo K =60,

Krasna izbera
obslojeds iz 188 hosov K Bdo

Reklamna izbera

190 krasmih komadov kron €90,
S| 238 krasnlh komadov obito-
g Bl iz pur.artiene‘n sadja, ste-
2o ‘vknih krogijic, steklemh komic,
- AAYSR ledeniht kep, cvetnil vencey, Tvez-
ey die, koikov, ésrobmih svedic, ela-
fih nitk i, kron 690,

Krasna lzbers

T
WAL -
et \ 3
- ” »
[’ (38 sawmo stekler nakit ob: iz 100
i : 1 steklenih kroghic in reflcksov, po-
y narejen sadja, rrakoplovov s
avileno o opredenih, krasno
delo samo X 10" -,
najfinejie delo medosegljivo v ka-
'l“hlilﬂ lmll ll'ﬂl’i lowa:i m krasotl lxﬁ) komadoy
samo kron 15 =, Spebrue &robne svedice, naredijo fe se jili prifyge
hrasen ded zverdic, 1% kosov z ravodilom 18 v, 5 Karton| (34 svel
veebitjodl) 60 v, 8 kartouov (72 sved' 90 v, 12 kurionov (144 svel
veebujod) K 1°70.
svondki za boxiino dreveace.
Poiilja po povzetiu ali & se denar poilje napre] od

J. . BAGWIE D L i it 2 .
‘&

-

s

W




NaZa gospodinja 1913

Stev, 12

Bliinjl odhod iz domaéde luke:
Trsia: Franconla 18./12, Ultonia 20./12, 1918,

Pannonia 80./1, 1914;

Iz Liverpola: Lusitania 1412, &1, 25,1,
15,2, 15./8, B.4.; Campanis 21./12, B./8.; Carma-
nia 28,12, 8,2, 1,3, 20.8.; Mauretania 11.1,
1.8, 22.2,; 22,8, 12.4; Caronia 18./1, 19.4,;

Pojasnila in voZne karte pri Andre] Odlasek,
Ljubljana, Slomskova ul. 25, blizu cerkve Srca
Jezusovega. Cena voinji: 'l‘rst—New.York IIL
razred za one, ki potujejo v Kanado K 150—
in zs one v kdruzeue driave K 159-—, otroci
pod 12 let K 78; povsod Se 20 K za osebni dmk.

3088y,

S euyno

erje

1 kg sivege skubljenega K i-—, boliSege K 240, pol be-
lega prima K 2850, belegak 4'—, linegs mehkega Ke.
prvovestoegs K 7T'—, &~ In 900, Sivegs puhe K ¢ —
[ bcleg'l finega K 10°—, prsuegas puba Kir—, od
kg nsprej franko.

Dovriene napoinjene pasieije

Ix gostege, trpeinegs, rudetega modregn all belega lalet
aunkh'g; biaga 1 pernica 150 cm dodgu.m:!o o Siioks, ®
zglavnicams, vsaka ¢a. 80 cm dolge, /0 cm Siroka, za-
dostno napolnjena 3 novim sivim, pubastim in terpeZnim
steljnim periem K 10—, 8 poipubhom K 20—, s puh per-
em K M°—. Posamezne pernice K 10°—, 18, 14—, 16~
samezne viplavaice K #*—, 380, 4 —, Pernice 200140
cm velike K 13—, 1~ 15—, 20—, Vznlavnkt 205X70 cm
velike K 430, 5—, 030 Spod. pernice iz najboliega gradie
za postelje 1800118 cm velike K 13~ in 16—, razpodi-
ja od 10 K napre] franko proti povzetin ell predplacilu,

Maks Berger Defenica 8t 1-7/4 Ceski les.

Nikak riztko, ker se zamenjava dovoll ell densr vroe.
Bogati llustr. cenik! vsega posteinegs biage zastonj

SHRHTORIUM EUONA }Lebies.
Privdatno zdraviife za notranje in kirurgitne

bolezni. — PorodniSnica. — Medicinalne kopell
Lastnix 1o Sef-2dravnlk: Or, Fr. Dergano, primar, |, kir. odd. do2. boln.

Senzacijskanovost!

Operno kukalo Ideal’
z najfine}iimi, optiéne bruSenimi,
pryovrsinimi le€ami.

‘6 optidnih
prodmelov
ki so st ppojeni v
megs Se popoln,
wkup zloie, zavoljo
toaga xelo |-rilurav»
ni xa nositl v epu,

Operno kukalo
.Nnni‘ Js porab-

no aa: operno ku-
kalo, vojnokukalo,
knkalo ra turiste,
ea vsako oko, prefaknvun o odl, vista, nosu, mikroskop
e objoktivaim mnosilcem ra najmanids Elws bitia ivd.,
kompas ki dobro kake, ditanje, povedalno steklo, dvojno
lapo sa prelskovanje, daljnrogled pripraven sa ysako
oko. stereoskop, panoramo rasgledaie, 1090?’55) itd.,
arealo ki jo vedno pri roki. Dosle) ni bil e nobeden aparat
tako muogostransko uporaben. Oena kosu » popisom
3K, 3 kosl 8 X, Prodaja po poveetju izvos novossi

H.Swoboda, DunajIIl/2, Hiessy.13-404.

SR (s S o5

s Zoper protinl
doper rewmatizem!
Zoper ozebline}

Boleliue,. tudl take ki Imnjo svoj
izvor v nevrslgijl, izginejo v naj-
krajdem ¢asu, eko se vporablja
Fragnevjev ,Contrheuman®, — Ni
nikuko vribanje spirituoz, ki skell
koZo, temived prijetno mazilo. Se-
stavljeno po zdravnifkih predpisih
na - podlagi stsrih preizkufenj, —
Prospektl se dobivajo zastonj. —
Na proda] po vseh lekarnah (pu-
Bica K 1'—) sll pa po povzetju na-
ravonost od izdelovatelja, — Pazite
zelo natanéno na oznatbo , Coutrheu-
man* in na ime izdelovatelja:

B. Fragner, lekarna  Prifroem oriu®
e ko, dvorni dobavitel), Praga, Mala
stran, vogal Nerudove ulice &t. 203,

>3

™

katerl Zelijo dolm;l poceni in zanesljivo

potovati, naj se obrnejo na 22

"
Simona Kmetetz-a
v Ljubljani, Kolodvorska ulica 28.
Vsa pojasnila se dobe brezplafno.

niversal“-stroji 7 Fmr nogavic

novih, za aodp etanje in izdelo-
vanje jopicev itd, Najnovejia fz-
najdba, Neajb, postr. zaslulek za
#enein dekleta! Cenenizke.Prosp.
bregpl. in franko, — Tovarna za
pletilne stroje, Gradec 134,

M Veliko zalogo in H
ugodne cene naj~
dete pri nakupu
blaga za obleke

G616

R MIRLALE |

bibliana, Stritarjeva wlica S1. 5

Ustanovno
leto 1869,

Cenik na
zahtevo
brezplatno.

Ustanovijeno leta 1863,

Uzjemno podgormo druStyo V bjuolan

~registrovana zadruga z omejenim jamsivom
sprejema in obrestuje hranilne vioge po

S°
0
tol davok pl ) i
Ren avek p aénhpﬁn;ogm:m:w;mu za N“l‘ll. denarja na raz- 3
Druiiveno lasino premoienje zmaba dez 600.000 K. DeleZnikov jo bilo koacem leta
1912 2008 z 18167 deledi, ki reprezentujejo jamstvene glavnice za 7,085.130 K.

: Nadelstvo:
Prodsednik: Andre)] Xalan, prelat in stolal kanonlk v Ljubljeni.

L podpredacdnik:
Ivan Sulnik, stolni kanonik v Ljubljani

Eoblar, dokan v Kranju; ar, Fran Paped, odvetnik v Ljnbljani; Ivan D o kz. profssor ¥ Ljub
P - Dok, m Schweltzer, odvetnik v Z‘lbﬂu\ﬁ Luka
ubljani; Fran brh

Clani: Dr, Ferdo Oekal, stolnl kanonik v Ljuobljanl; dr. Jode! Gruden, stoini kanonik v L.jnbu:ﬂ#g
o, kr. ‘l:n. P b 3
i;q.lf."u talk, stolni oulk, dri, in ded. posla-
Ljubljan g

B. Remoo, ravoatelj trg. sole v Ljnblani; ar,

hurat: dr. Aled USenidalk, protesor bogoslovia v

ar. Ivan Zajo, edravaik in dofelni odbornlk y Ljub
nec v

Nadzorstvo:
Prodsednik: Anton Krild, o. kr. profesor in kanonik vkyam':} = Olani: Anten Wm v‘lt

bljani; Ivan Mlakar, profosor v Ljubljsnl; X,

o, .
tad. revident in posestnik v Ljublj

Ustanovijene leta 1893. ‘

IL podpredssdalk:
Earol Pollak ml., tovarcar v Ljabljanl

rofesor v

v Ljubljani;




