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V Ljubljani, dne 23. aprila 1914.

Otrok.

Ce beremo v ¢asopisih, da umrje vsako
leto ena petina novorojenckov in v teku
petih let zopet polovica teh, ki so ostali
pri zZivljenju, se nam zdi skoraj neverjetno.
Nehote se nam vzbudi usmiljenje do malih
revékov v zgodnjem grobu. In kaj je vzrok
prerani smrti? Navadno nevednost v oskr-
bovanju, nemarnost, lenoba ali razvajenost.
~__ Clovek bi mislil, da si je nabrala Zena,
ki je imela pet do Sest otrok, Ze toliko
izkusenj, da bo vzgojila sedmega otroka
povsem vzorno. A temu ni tako! Iste na-
pake, kakor pri prvem otroku, najdemo
pri zadnjem. Imela sem priliko opazovati
pred dvema mesecema zeno, ki je rodila
krepkega develega sina. Da polrebuje
otrok sveZega zraka v sobi, kopelji v
mlaéni vodi in snaZnega perila, ji ni bilo
dopovedati. Ko je zaiokaf, je dobil takoj
hrano, &eravno je preteklo komaj deset
minut, odkar je zadnji¢ pil. Ce pa ni bilo
¢asa, mu je dala sgobco«, ki je lezala, ne
posebno snaZna na mizi.

: Otrok je obolel na Zelodeu in na cre-
vesili; kmalu so ga odnesli k sestricam in
bratcem na pokopalis¢e. Da je bila kriva
nesnaga in nerednost smrti, tega Zena ni
‘hotela uvideti.

Silno $kodljiva je navada, otroke trdo
povijati. Vem, da bodo tukaj matere zma-
jevale z glavo, ker so navajene otroka trdo
povili, in te navade sploh opustiti ne mo-
rejo in me skoraj gotovo tudi razumeti ne
bodo hotele. Toda, ko bise matere iz-
mislile na c¢ase in obéutke, ko so same
trdo povite lezale v zibeli, bi nikdar ve¢
ne mucile svojih otrok. Gotovo je Ze marsi-
katera mati zapazila, kako hitro je utihnil
otrok, ko mu je zrahljala tesne povoje in
ga pustila, da se je malo prosto pretegnil.
Kri se v tesnem oklepu ne more pretakati,
zato le slabotno tece po otroéjem telesu
in razvija slabotne ude, saj krepko se raz-

Vzemimo si buéo, ki navadno zraste

zelo velika. Kaj bi se zgodilo s sadom, ¢e
bi ga, ko je za pest debel, zaprli v skri-
njico? Mo¢ rasti mu vzamemo, zadrZujemo
razvijanje in sad bi zaostal. Isto je pri
otroku. Seveda imajo tu matere razne po-
misleke in izgovore, ki pa ne veljajo. Vsa-
ka mati pa ima vendar najrajsi zdravega
otroka, ki se krepko razvija in ker tega
trdi povoj nikdar ne dopusc¢a, zalo pustite
matere otroku prosto dihati in zrahljajte
mu nekoliko trde poveze!

Sploh si delajo matere v enem oziru
preved, v drugem pa premalo skrbi. Ze
dolgo pred rojstvom izdelujejo razne s
¢ipkami in vezenino okrasene jopice, no-
gavice itd. Na najpotrebnejse in res upo-
rabljivo pa pogostokrat pozabijo. Obleka
ima predvsem nalogo, obvarovatli éloveka
mraza. Najpotrebnejia obleka mora biti
izdelana iz blaga, ki prepuséa zrak. Zato
ne jemlji nikdar skrobovega (Stirkanega)
blaga, ampak mehko platno ali bombaze-
vino (pavolnato blago). K potrebni- obleki
racunam sraj¢ko, jopico in plenice. Oboje
prvo se mora zapeti ali zavezati na hrbtu,
ker le tako otroka lahko hitro obleces.
Nogavice in kapice so, v sploinem, nepo-
trebne, ker otroka le razvadijo. Boljse je
dajati pozimi steklenico z vrofo vodo v
posteljco, da otroka ne zebe. Seveda, ¢e
nese§ ali-peljes otroka na prosto, potrebuje
tudi nogavice in kapico. Kapica ne sme
biti pretezka in ne sme skodovati ocem.
Otrocje kapice, ki so podobne klobuckom
s Sirokimi mehkimi krajeci, so ocem skod-
ljive, Ce se le otrok premakne, zamahnejo
siroki krajci pred njegovimi oémi, in otro-
ku mora biti, kakor bi mu vedno mahal kak
predmet pred oémi, kar je &kodljivo.

Veéina nagih otrok je zelo zmehkuZe-
na, zato se jih loti Zze v prvem letu mnogo
bolezni. Starsi pravijo: »Otreci morajo pre-
boleti nekatere bolezni, ker jih bolezni iz-
¢istijo, da ostanejo pozneje zdravi.« Toda
bolan biti je ravno tako malo polreba
otroku, kakor odraslemu ¢éloveku. Rada bi
vedela, kateri kmet je mpenja, da mora
njegovo tele bili spocetka bolno, da se po-
zneje razvije v krepkejfo kravo, oziroma

krepkejéega vola, Zdravje in lepoto najdes
le, ¢e se ravna¥ po pravilih, ki jih zahteva
narava.

Prepotrebno je kopati dojencke. Ne-
katere matere store v tem oziru $e preveé
in kopljejo otroka dvakrat na dan, zjutraj
in zveder, kar je — pri zdravem otroku —
napaéno. Koplji dojencka vsak dan enkrat,
zvecer ali zjutraj, je vseeno. Vendar ne
menjavaj ¢asa, da bi kopala enkratl zjutraj,
drugi¢ zvecer in trelji¢ celo opoldne. Muo-
go zdravnikov priporo¢a kopanje proli ve-
¢eru, ker se Zivci nemirnih 'ofrok vsled
kopanja pomirijo. Na noben nadin pa ne
sme dobiti otrok po kopanju hrane; ta
naj se mu da pol ure pred kopanjem.

Soba, v kateri kopljes otroka, ne sme
biti mrzla, ampak primerno topla. -Vrata
in okna skrbno zapri, da ne’ nastane pre-
pih; tudi majhen prepih lahko otroku zelo
gkoduje. Zato postavi banjo na zavarovan
prostor, da ¢e se 7 rayno odpro vrata, ne
vle¢e na otroka. Pred kopeljo vse pripra-
vi, da ne i§ées brisade, srajce in plenic, ko
vzames olroka iz vode. V mrzlem letnem
¢asu vse pregrej, da ne obéuti otrok nagle
premembe toplote.

V prvem letu se mora kopati otrok
vsak dan, in sicer v prvih Sestih mesecih
v vodi, ki je topla 35 stopinj C ali 28 sto-
pinj.R. Pozneje polagoma manj toplo: 32,
30, 28 stopinj C. Toploto zmeri vedno s
toplomerom. Matere, ki trdijo, da raz-
umejo same najboljSe doloéiti toploto, se
silno motijo.

V prvih mesecih naj traja kopelj 7 do
10 minut, ne dalje; slabotnim otrokom za-
dostuje le 5 minut. Za kopanje si pripravi
poseben predpasnik; najboljdi je iz volne
(flanelle), slabsi iz platna, éisto za nié je
pa iz povoskanega platna, ker je zelo gla-
dek in mrzel.

Ko otroka slac¢is, pazi, da ga ne meces$
preveé sem in tja. Odpni, oziroma odveZi
mu trakove in previdno sledi. -jopico in
srajcko, - Najbolje je; ¢e ga pri-tem delu
vzame§ v naroéje, ne na kolema. Ko je
otrok slecen, ga pokrij, e ko ga imasd v na=
rodju, s flanelo in priéni z umivanjem gla-
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ve. Najboljse za to je dobra mehka goba.
Mila ne jemlji, ker gre v oéi in usta. Cista
voda zadostuje, Skrbno umij otroku usesa,
nosne votline in o&. Glavo vedno podpiraj
z levo roko;-da se ne nagne nazaj; to lah-
ko stori§, ker rabi§ za umivanje le desno
roko. Tudi tu ne meéi otroka po nepotreb-
nem okrog; vzdi revidno zgornje te-
lesce in tudi zadnji gel glavice lahko oéi-
stis. Ko je glava umita, jo najprvo povrino
hitro obrises in potem Sele natanko dobro
za uSescem, ob krajih ust in nosek. Sedaj
ﬁride pravo kopanje, Porini obe roki in
komolca pod Zivot otroka in ga previdno
polozi v vodo, tako da gleda glava iz vo-
de. Z desno roko namili Zivot in splakni s
tem, da ga premikas po vodi. Otroka ne
drzi nikdar mirno v vodi, ampak ga pre-
mikaj vedno sem ter tja; pazi, da je glava
vedno podprta. Ko vzames olroka iz vode,
ga skrbno obrisi, najbolj§e zopet v naroé-
ju. Preglej in lahko zbrisi gube koZice na
vralu in nogah, da ne postanejo rdece. Ce
se li zdi potrebno, ga namazi z vazelinom.
Potem otroka zavij in polozi v posteljco;
¢ée Se malo zakrici, ni¢ ne de, saj si mora
plju¢a tudi okrepiti.

5 .

Kuhinja

Kozlitek v papriki. 4 kg kozlitko-
vega mesa zrezi na poljubne kose, po-
loZi jih v kozo, osoli, prideni za $ep pa-
K:Iike, 3 Zlice vina in Y4 litra vode, po-

j in duSi 15 do 20 minut. Pripravi v
ponev za eno Zlico surovega masla, ko
S¢ razgreje, zarumeni v njem za zlico
krusnih drobtin, jih pridaj kozli¢u in
pokrij, da se Se nekoliko povre. Kozlita
daj s polivko na mizo. Ako hodes, mu
pridaj Se Zlico kisle smetane, na mizo
ga postavi s krusnimi ali krompirjevi-
mi cmoki.

PriZelje v papriki. Pripravi v koze
za pol drobnega .jaéc.a, surovega masla
in polovico na kolestke narezane sred-
njc debele ¢ebule; kKo se Cebula zaru-
meni, pridaj za veliko noZevo Konico
paprike in za pol Zlice moke; ko se mo-
ka nekoliko zarumeni, prilij *s 1 juhe
in pusti vreti etrt ure, pridaj na male
kosce narezan in v slani vodi prevret
prizeljc; dodaj Se 1 do 2 Zlici kisle sme-
tane za kavino Zlico sesekljanih kapar
in par kapljic limonovega soka ali pa
kisa in ko je Se Cetrt ure vrelo, daj z
makaroni na mizo.

Jeterni riZ. Razgrej za Zlico (2 dkg)
masti, zarumeni v njej nekoliko zele-
nega peterSilja in par ko&tkov &ebulje.
Mast zlij v skledo in primeZaj eno jaj-
ce, zmefaj in dodaj dve v vodi namo-
éeni in oZeti Zemlji, SCep popra, maja-
ronovih plev, 8 dkg izstrganih jeter (za
2 Zlici) ali vranic in pol Zlice moke, po-
lovico stroka s soljo striega Cesnja, vse
to zmesSaj, pretlati skozi krusni strgal-
nik (ribeZen) v vrelo juho. Ko je juha
z rizem pokrita, kuhaj dve sekundi, na-
a&ga poberi s penovko ali pohovno Zli-
co ter daj v drugi lonec, kjer naj ne
vre.--’tb*o delaj,dokler ima3 kaj zmesi;

0

ko je ves riZ gotov, ga zmeSaj s Cisto
juho, stresi v skledo in postavi na mizo
(za Sest oseb).

Teleéji zrezek s kaprami. Dva Ko&¢-
ka teletjega mesa (vsacega 20 dkg) od
stegna petolci in posoli; deni v razgreto
Surovo maslg, ki ga je za eno Zlico (ali
mast), Ko se zrezki zarumene, jim pri-
lij dve Zlici kisle smetane, ki jo zmeSaj
8 pol Zlice moke in Cetrt litrom hladne
juhe, pridaj Se Zli¢ico drobno zrezanih
kaper in kuhaj vse skupaj Cetrt ure.
Deni zrezke s polivko vred na KroZnik
in jih obloZi 8 kruhovimi cmoki ali
makaroni.

Ohrovt s krompirjem. ZreZi in ku-
haj veliko ohrovtovo glavo Celrt ure;
posebej skuhaj na pol olupljen debel,
na male kocke zrezan krompir. Deni v
kozo Zlico (3—4 dkg) masti; ko se se-
greje, pridaj za Zlico moke (2 dkg) in
ko se prav malo zarumeni, prideni ne-
koliko drobno zrezane &ebule in zele-
nega petersilja, pridaj odcejeni ohrovt
in krompir s krompirjevko vred, pridaj
Se za 8Cep popra, osoli in Kuhaj vse
skupaj Cetrt ure. Postavi kot samostoj-
no prikuho k mesu ali pefenki na mizo
(za 6 oseb). _

Zemeljni pedenjak (3marn) z jabol-
ki in rozinami. ZreZi na tanke kose 5
po en dan starih Zemelj. Stresi jih v
skledo in polij s Cetrt litrom mleka,
med katerega zmefaj dva rumenjaka,
za kavino Zlico sladkorja in nekoliko
drobno zrezane limonine lupine. Pokrij
in postavi vsaj za pol ure v stran, da se
%emlje napoje. Potem primeXaj za eno
pest na kocke narezanih kislikastih ja-
bolk in za Zlico rozin. Primesaj Se sneg
dveh beljakov, zmesaj in vse skupaj
stresi v pripravljeno, Siroko, plitvo ko-
zo ali ponev, ki si v njej razgrela za
par Zlic surovega masla ali masti. Pele-
njak razravnaj 1—2 prsta na debelo,
postavi ga v petico in speci. Petenega
zdrobi, stresi na kroZnik in potresi s
sladkorjem, zraven pa daj kakega ku-
hanega sadja ali odcedek. — (Ce hotes
Stediti, pa zmeSaj med mleko celo jaj-
ce in ne napravljaj snega. )

Jajéna jed iz starih Zemelj z drobnja-
kom, Z'reii tri stare Zemlje na male kocke,
stresi jih v skledo in polij s poldrugo osmin-
ko litra mrzlega mleka; pokrij pa vsaj za
&etrt ure. Nato primesaj 2 do 3 Zlice kisle
smetane, dve drobno razmotani jajci, par
zrn soli, Zlico moke in za kavino Zlico dro-
bno zrezanega drobnjaka, vse skupaj prav
narahlo zme$aj in stresi v ponev za omlete,
v kateri si razgrela za pol jajca (4 dkg)
masla; razravnaj 1do 2 prsta na visoko in
postavi za Cetrt ure v pecico, da se zaru-
meni in spede. Peleno pa zrezi na kose
in postavi s kislo repo ali §pina¢o na mizo.

Kislo zelje s prekajenim svinjskim me-
som in krompirjem. Kuhaj pol ure veliko
pest kisleﬁa zelja v vreli, osoljeni vodi. Ku-
hanega odcedi. NamaZi primerno kozo z
mastjo, narezi na mast srednje debel, ku-
han, olupljen krompir nanj, za 2 prsta vi-
soko zelja; na zelje polozi tanke rezine pre-
kajenega in kuhanega svinjskega mesa (ce-
sarsko meso ali kaj drugega, bolj mastne-
ga.) Vrh zelja zopel en narezan krompir,

potem zopet zelje, meso, na meso krompir
in na krompir 1 do 2 zlici kisle smetane.
Postavi jed za &etrt ure v peéico, potem
stresi na kroZnik in postavi kot samostojno
jed na mizo. (Za pol kg zelia- zadostuje
celrt kg mesa in trije krompirji.) '

Pomaranéna polivka. Obdrgni 3 male
koi¢ke sladkorja ob pomaranéno lupino.
Razgrej za pol jajca (3 do 4 dkg) masla ali
masti, deni notri kepico sladkorja; ko slad-
kor prav malo zarumeni, pridaj eno polno
zlico moke in ko moka bledo zarumeni,
pridaj e 3 zZlice krusnih drobtin; prilij ée-
trt litra gorkega vina, sok dveh pomarané,
obdrgnjen sladkor in Se pet dkg sladkorja
ter cetrt litra vode. Kuhaj polivko med
veckratnim meSanjem vsaj cetrt ure, da se
zgosti in je gladka. (Za 6 do 10 oseb.) Ne-
katere kuharice to polivko skozi sito pre-
tlagijo, kar pa ni potrebno.

Sirove- (mohandowe) &epice. Najprej
deni v lonéek 2 do 3 dkg drozja, kepico
sladkorja in &tiri Zlice toplega mleka. 'V
skledo pa deni éetrt litra vrocega mleka;
ga osoli (za pol Zli¢ice) in razpusti v njem
10 dkg¢ surovega masla in zlico sladkorja,
Nato pridaj en liter moke, vzhajani kvas,
eno jajce in en rumenjak, Testo raziepaj v
skledi s kuhalnico &etrt ure, polem ga po-
stavi na toplo, da vzhaja. Ko vzide, potresi
desko z moko, razvaljaj na njej testo ko-
likor mogocéen tenko, razrezi ga na Stiri-
oglate krpice, polozi na vsako za kavino
zlico sirovega nadeva in zavihni vse stirk
ogale proti sredi, tako da se sprimejo na
vrhu in pokrijejo nadev. Te kapice pokla-
daj na dobro pomazano pekaco eno zra-
ven druge; ko so vse, jih ﬁk‘ﬁm
in postavi na gorko, da vzhajajo &etrt ure,
potem jih pomazi z jajcem in, e hoces, po='
tresi z drobno zrezanimi lesniki, zmeSani-
mi s sladkorjem. Kapice peci v srednje
vroéi pedici 20 do 25 minut. Peéene po-
tresi s sladkorjem in postavi gorke al
mrzle na mizo. (Za 10 oseb.)

Nadev iz sira. Mesaj za eno zlic
kisle smetane, 20 dkg sira (mohanda), 5
dkg sladkorja, en rumenjak, par zrn soli,
za sc¢ep cimeta, nekoliko drobno zre
limoninih lupin, za malo pest krusnih drob-
tin in za malo pest rozin.

Sirovi (mohandovi) zdrobovi Struklii.
Napravi vleéeno testo iz cetrt kg (pol litra)
moke, osminke litra mlaéne vode, solj
drobnega jajca in za oreh masla, olja ali
mati. Testo dobro pogneti, ga pokrij
gorko skledo, da se nekoliko spoéije {vsaj
pol ure.) Nato napravi nadev: V skledi
zmesaj cCetrt litra kisle smetane, prida
osminko litra pSeni¢nega zdroba ter pustiy
da se zdrob nekoliko napne (vsaj pol ure.
Nato primesaj vsaj 20 dk¢ kraviega sira,
dva rumenjaka, par zrn soli in sneg dveh
beljakov. Ko si testo razvlekla, ga pomad
s par zlicami stopljenega surovega masla
s pripravljenim nadevom in polresi $e 2a
eno pest kruinih drobtin. Testo zvij
paj in ga zavij v namoden, oZet tanek p
in poveZi narahlo z nitjo. Tako pripravijen
struklje kuhaj v siroki kozi v vrelem, oso-
ljenem kropu (vode naj bo 2 do 3 prste),
kuhaj pokrite pol ure. Kuhane zreZi na
posevne kose in zabeli z maslom, ki st ¥
njem zarumenila za Zlico krusnih drobtin.

Zdrobovi vlozki (Seberle) za v juho
mlekom. Mesaj 7:dkg surovega masla, dv

.
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zlici kisle smetane in dva remenjaka, nato
pridaj ¢rtet litra mrzlega mleka, 20 dkg
pseni¢énega zdroba, osoli, zmesaj in postavi
za pol ure v stran, nato prime3aj sneg
dveh beljakov, vse narahlo premesaj in
stresi na pomazan pleh, razravnaj po plehu
za prst na debelo in f)a peci v srednje
vroci pecici celrl ure. Pecenega zreZi na
posevne, Stirioglate kose, stresi jih v skle-
do in zlij nanje éisto, rujavo juho. (Za 10
oseb).

Pravi &eski velikonoéni kruh. Najprej
deni vl onéek 3 dkg kvasa, kepico sladkor-
ja in 4 Zlice toplega mleka; v skledo pa
deni tri osminke litra vro¢ega mleka, 5 dkg
sladkorja, 10 dkg kuhanega in 8 dkg su-
rovega masla, eno kavino Zlico soli, od pol
limone drobno zrezane lupine; tej zmesi
pridaj tri ¢etrtinke k¢ moke, to nekoliko
premesaj in pridaj vzsli kvas, dva rume-

jaka in Se &etrt kg moke, ki jo samo to-
ELO pusti na strani, da bo§ imela za po-
gnetanje. To vse s kuhalnico dobro zme-
saj in %e z rokami dobro vgnetaj, vsaj Cetrt
ure. Ko si vse dobro pregnetla, pridaj stiri
dkg olupljenih in podolgem zrezanih man-
deljev, stiri dkg opranih rozin, &tiri dkg
opravih cveb in za noZevo konico nastr-
ganega oreska. Postavi testo na gorko, ga
dobro pokrij in pusti, da vzhaja; vzhajano
se enkrat pogneti in napravi iz tega testa
dva okrogla hlebéka, polozi vsakega na
pehar, s prtiéem pogrnjen in z moko po-
tresen (ali v okroglo skledo) in postavi zo-
pet na gorko, da e enkrat vzide; vzhajane
hlebce stresi na pomazano pekaéo, po-
mazi z razlepenim jajcem, prerezi vsakega
na sredi navzkriz in postavi v srednje vro-
¢o peéico ter peci eno dobro uro. Ta kruh
ostane, ako ga zavije§ v prti¢, dalj Casa
sveZ.

Zdrobov petenjak (Smarn) t. 2, Stresi
v lonec Cetrl kg pSeni¢nega zdroba in na-
lij nanj pol litra mrzlega, nezavretega
mleka,’ pokrij in pusti zdrob namakati naj-
manj dve uri. Preden ga denes v peéico,
mu primesaj en rumenjak, eno zlico slad-
korja, par zrn soli, za Zlico rozin in vam-
pe:liev ter sneg iz enega beljaka, vse sku-
paj zmesaj in vlij na pripravlieno pekaco,
v kateri si razgrela 10 dkg masti in masla.
Postavi v peéico, da se peée 10 do 15 mi-
nut. Nato ga z lopatico obrni in naj se Se
po drugi strani pede 10 minut. Potem ga
pa z vilicami zdrobi in poslavi Se za par
minut v pecico. Stresi ga na kroZnik in
daj s kuhanimi jabolki, ¢edpljami ali kakim
drugim sadjem na mizo. Tudi da§ lahko
sebej v skledi kaksnega odcedka. Ce ga
pa das s solato, ga pripravi brez sladkorja,
rozin in vamperljev.

Pei¢ena torta. Mesaj 28 dkg surovega
nasla, pridaj 28 dkg sladkorja in pet ru-
menjakov, dobro zmesaj (pol ure), pridaj
drobno zrezane limonine lupine (pol limo-
ne), primesaj sneg 5 beljakov, 2 Zlici ruma,
28 dkg rizeve moke in pol kavine Zlice pe-
cilnega praska, deni jo v obliko in poéasi
ci tri cetrt ure. Peceno torto namazi ob

polresi samo z vaniljevim sladkorjem.

Limonina torta. Mesaj pol ure 20 dkg
dkorja, 5 rumenjakov, lupino pol limone
sok cele limone. Primesaj sneg petih be-
jakov, 4 dkg krudnih drobtin, 10 dkg olup-
lienih in drobno zrezanih mandeljev, 11 dkg

traneh in po vrhu s &okoladnim ledom ali*

lesnikov in nazadnje $e tretjino dkg pecil-
nega praska. Deni vse to v tortni obod in
pocasi peci tri Celrt ure. Ohlajeno plo-
skoma prereZi (najbolje drugi dan) in na-
mazi s sledeéim nadevom: Dobro mesaj
10 dkg surovega masla, 7 dkg sladkorja in
dve zlici ruma; ko si torto namazala, jo
zloZi zopet skupaj in oblij z limoninim le-
dom, Ta torta se drzi celi mesec.

Kako se napravi limonin led. Deni v
skledo 20 dkg presejanega sladkorja. Polij
ga s Sestnajstinko litra vrode vode in s
precejenim sokom ene limone ter mesaj na
gorkem, da se nekoliko zgosti; lahko se
zelo segreje, a zavreti ne sme, Vlij led na
torto, postavi jo za par minut v gorko, za-

prio lgeéico.

obri piskoti k &aju in vinu, Deni
v kotlicek za sneg 3 jajca, 14 dkg slad-
korja, nekoliko stol¢enega janeza ali dro-
bno zrezanih limoninih olupkov in tolci s
gibico na strani vrocega ognjis¢a ali v topli
vodi getrt ure, da se nekoliko segreje in
zgosti; tolci Se par minut na hladnem. Na-
to primesaj 14 dkg moke; testo razravnaj
po pekaéi, ki ima ob kraju robove za dva
prsta ali bolj visoko obliko lahko napolnis
s testom do polovice. Postavi pekado v
srednje vroco pecdico za piéle pol ure, da
se spe¢e. Drugi dan pa zreZi piskote na
mezinec debele kose, pokladaj jih na ne-
pomazano pekaco in postavi v neprevrodo
geéico, da po obeh straneh zarumene.

hrani jih na suhem prostoru.

Ohrovt z rizem. ZreZi eno ohrovtovo
glavo na debele rezance, odstrani ji de-
debelca, operi in skuhaj, ne premehko, v
slani vodi. Posebej pa kuhaj osminko litra
riza s tremi osminkami juhe ali vode. Ko
je ohrovt kuhan, ga odcedi, in ko je riz
kuhan, ga deni v kozo in vrhu riza odce-
jeni ohrovt, ki ga §e nekoliko posoli in po-
tresi po njem za &ep popra, prilij pol
osminke litra (par Zlic) juhe, pokrij in po-
stavi na ognjiSée ali v pecico za &etrt ure.
Potem mu primesaj za eno zlico parma-
zanskega sira, potresi ga tudi po vrhu s
sirom in ga postavi s ¢isto juho posebej v
skledi na mizo. Ali pa za prikuho k peéeni
klobasi.

Boj moljem. Dokler e ni moljev v hi-
§i, jim zabranjujemo dostop, ako stanova-
nje pridno zraé¢imo, ako nosimo obleko na
solnce, jo stepamo in krtaé¢imo. Molj ljubi

mir, nemir ga prezene. Ko se pojavijo v
gorkejSem letnem ¢&asu v stanovanju lete-
¢e vese, moramo paziti, da ne zleZejo svo-
jih jajéic na volneno in drugo obleko ali
pohistvo; iz teh se namreé, &e imajo mir,
izvale molji, ki se Zive od volnenih niti.

Ako vidimo letati veliko ves, je naj-
boljSe nastaviti ponoéi noéno luéico v po-
sodo, napolnjeno z vodo. Molji letajo oko-
li lu¢ice in padejo v vodo in se tako sami
uniéijo.

Volneno obleko, ki jo poleti ne rabi-
mo, moramo dobro zaviti v tiskan papir,
ki ne sme biti prestar. Dobro je zadelati
vse lukniice, skozi katere more zrak, Na-

pravi se lahko tudi platnena vreéa in se
obleka vanjo vtakne.

Tudi oster duh je moliem neznosen:
bodisi Ze od stoléenega belega popra, ka-
fre, naftalina, materine dusice (timijan),
sivk)e (lavendel), disece perle (Waldmei-
ster).

Ce s0 se pa molji Ze ujedli in razSirili
v oblazinjenem (poviiranem) pohistvu, jili
le tezko prezenes. Podstavi posodico in
zaZgi v njej zvepla ali oglja odpo drv; nanj
natresi tobakovega listja in pusti dim pre-
cei dolgo nad pohistvom, da Zivalice pogi-
nejo.

Pozor na star krompir! Pomlad izZe-
ne kali iz rastlin v naravi in iz rastlin, ki
so 3e shranjene v kleti. Tudi krompir za-
Zene poganjke; zato postane slabsi, je ce-
lo 3kodljiv za hrano, ako se popolnoma
kali ne izluscijo. Kali imajo v sebi strup,
solanin imenovan, ki moti prebavo in spra-
vi éloveka ob ves tek. Zato je treba spo-
mladi krompir debelo lupiti in globoko iz-
rezati kali. Ce ga potem Ze kuhamo v sla-
ni vodi, izloéi sol strup iz krompirja, ki je
potem popolnoma neskodljiv.

Star krompir naj se v oblicah nikdar
ne kuha. Dobro ga je Ze prejénji vecer olu-
piti in pustiti érez no¢ v vodi. Voda mu
odvzame skodljive tvarine, ga osvezi, tako
da je se zelo okusen, bodisi kuhan ali pe-
cen.

Zakaj postane krompir sladak. Veé-
krat opazimo, da dobi krompir pozimi
neprijeten sladak okus. Navadno smo mne-
nja, da je zmrznil. A to ni vedno resniéno,
Res je, da zmrzne krompir, ¢e je izpostav-
ljen mrazu, ki meri 3 ali ve& stopinj pod
ni¢lo. Tak krompir postane sladak in j
skoraj neuziten. Primeri se pa tudi, J:
postane krompir sladak, ne da bi bil na
mrazu. Vzrok je ta-le: Krompir ima v se-
bi mnogo tkroba. Del tega skroba se iz-
premeni v zraku v sladkor; ako imamo
krompir na dovolj toplem zraku, se iz~
premeni sladkor zopet nazaj v skrob. Ce
pa je krompir dalj ¢asa na hladu, ki znasa
2 do 3 ali Se manj stopinj, tedaj se ne mo-
re veé wvriiti. prominjevanje in krompir
ostane sladak, dasi ni zmrznil. Neprijetni
sladki okus pa zopet izgine, ée prenesemo
krompir na prosto, kjer je 10 do 16 stopinj
toplote. Za zmrznjenega pa ni pomoéi.

Trdo kuhana jajca se v&asih, posebno
¢e so sveza, silno tezko lupijo, ¢eravno
smo jih dali hladiti v mrzlo vodo. Temu si
opomores, ¢e jajca takoj, ko so kuhana, po-
tolées z zli¢ico, kakor bi jih hotela olupiti
in potem poloZi§ Se par minut v mrzlo
vodo.

Gumijaste obrocke, ki so postali trdi,
zmehcag,  ako jih namakas tri cetrt ure v
vodi, v katero si vlila nekoliko amonija-
ka. (Na 2 dela vode 1 del amonijaka).

Crnilo, ki je postalo gosto, razredéi le
s kisom. Kis zbolj$a érnilo in barvo.

Muhe se ne vsedejo na meso, ¢e nare-
Ze$ nanj nekoliko éebule, nje duh jih pre-

1.

Trdo meso se mehko skuha, ¢e vlijes
v juho zlico ruma. Posebno izvrstno je to
sredstvo, e se pede stara perutnina ali
stare jerebice, duh ruma se popolnoma iz-
ubi.
¢ Made#e od rdetega vina docela od-
oravi§ z vro¢im mlekom. Pomoéi madeze

in
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perila v vroée mleko in ponavljaj tako dol-
go, da se madeZi popolnoma izgube.

Fizolovka. Fizolova voda je iZvrsina
za pranje svilenih in volnenih stvari, Na
4 litre dezevnice skuhaj pol kilograma su-
hega belega fizola, ki ga prej dobro zberi
in speri. Odcedi vodo, ki ne sme biti ose-
ljena in jo postavi na hlad, da.bo mlac¢na,
Namo¢i vanjo stvari, ki jih misli§ oprati in
stiskaj blago nekaj ¢asa v tej vodi. Nato
g:ft izplakni $e parkrat v &isti mlaéni vo-

i, iztisni, da odteée voda, ne smes pa oze-

matii, kakor belo perilo, ker .bi se svila
razirgala. Nato zloZi vse za nekaj casa
med suhe rjube, potem pa zlikaj narobe.
Tako oprana surova svila je kakor nova.
Tudi madezi od érnila, masti ali rdecega
vina izginejo, ako niso Ze preveé stari.

Vrv za perilo. Grde rumene proge v
opranem in posusenem perily, ki jih je
tezko odpraviti, spomnijo véasih gospodi-
njo, da je treba vrv oprati. To se zgodi
najlazje tako-le: V kotlu ali velikem loncu
raztopi y mlaéni vodi 10 dkg mila in 5 dkg
sode ter kuhaj vrv v tej milnici pol ure,
vrv ne sme biti zvita v klopéi¢, marvec
samo na lahko zloZena. Nato jo deni v sve-
zo vodo, kaleri si pridejala par pesti bora-
ksa in jo Se enkrat dobro izkuhaj, potem
pa deni ¢rez no¢ v mrzlo vodo, najboljse
v dezevnico. Drugi dan jo obesi na prosto;
ko je suha, jo navij na dei¢ico, zavij v
sinazno rulo in spravi.

E'ekirika v SIuZbi gospodinjsiva.

V nadi dezeli je vzbudila zadnji éas
zanimanje u fgb_a elg!;}:_ﬂxg._ektrlka se
da s pridom porabiti za razsvelljavo in
kot gonilia®§i1d Za Yazne stroje; manj zna-
no je, da bo elektriéni tok tudi izvrstno
sluzil nasemu gospodinjstvu. Poglejmo si
elektriéne naprave v sluzbi gospodinj-
stva.

Elektrié¢na lué ima mnogo pred-
nosti pred razsvetljavo s pretrolejkami.
Elektri¢na svetilka je jako trpeZna in za-
nesljiva in btez vsake nevarnosti, Petro-
lejeva svetilka se mora vsak dan snaziti,
lahko sé ‘razbife, tazlije se’ petrolef, da se
uzge, osmradi sobo in opravo. Pri elektrié-
nih svetilkah skoraj vse to delo odpade.
Svetilka zavzame jako malo prostora,
lahko se napravi tudi za prenadanje. Uzge
in ugasne se lahko kar namah. V jesenskem
¢asu, ko se spravlja gomolje, sveti na dvo-
ris¢éu, ne da bi imel mraz, burja, sneg dli
dez kak vpliv na svetilko. Elektri¢na sve-
tilka je jako £|Elr‘li‘pravna za razsvetljavo po
hlevih, svinjakih, na skednju ‘in drugih
shrambah, ker je popolnoma varna pred
ognjem.

Z elektriko se bodo kurile sobe,
Elektri¢na peé je majhna in ima le neznat-
no teZo; prenasa se lahko iz sobe v sobo,
predsobo, dvorii¢e, svinjak itd. Zakurjena
je, ¢e se zveze z elektri¢nim tokom, kar
se naredi v par sekundah. Soba se raz-
greje v Cetrt ure. V sobi ni dima, ne smra-
du dimu ali kurjavi, kakor v sobah, ki
se kurijo s premogom.

Z eclektriko si bodo lahko grele stare
Zenice noge in druge otrple ude. Treba bo
le elektri¢no blazino zvezati z elektriénim
tokom, kar tudi ne bo povzrodilo veé za-
mude, ko uZiganje luéi,

12 =9 Vel

Eelektrika bo izvrstno siregla tudi
bolnikom. Delali se bodo gorki obkladki z
nalaé za to pripravljenimi blazinami. Bol-
nik se ne bo mogel prehladiti, kakor je to
lahko mogoée pri navadnih obkladkih,
Elektri¢ni obkladki bodo dajali vedno ena-
komerno toploto in tudi - jih ne bo treba
menjavali,

Najveéje vaZnosti za gospodinjo bo
nedvomno kuhanje z elekiriko. Elektri¢na
naprava deluje tako dobro, da nudi mnogo
prednosti pred navadnim kuhanjem na $te-
dilniku. V najkrajsem &asu se lahko sku-
hajo jedila, zlasti pripravna je za kuhanje
¢aja in mleka. Kuhanje ponoéi, ki je dosti-
krat potrebno za bolnike in otroke, ne bo
povzroc¢alo toliko neprijetnosti, kakor do
sedaj, ko smo kuhali ¢aj na Spirit, bencin
ali na ognju.

*vLikanje 'z elektriko je bilo v porabi
skoraj izkljuéno le v mestih. A danes se ze
tudi na dezeli lika z elektriénim likalni-
kom. Kaksne prednosti napram navadnim
likalnikom ima elektri¢no likanje? Elek-
tricni likalnik ostane vedno enako razgret,
pri njem ni saj, pepela, ne isker, ki bi mo-
gle pokvariti perilo.

S pomocjo elekirike se bo tudi pralo.
Sedanje pranje zahteva mnogo ¢asa in tru-
da ter je zelo nezdravo; zlasti v zimskem
¢asu. Z elektriko se bo pranje hitro izvrsi-
lo in perilo se ne bo kvarilo. Seveda bodo
potrebni zato tudi posebni stroji, ki sicer
nekaj stanejo, a se vendar dobro izplaéajo.

Pinjenje in posnemanje mleka se bo
lahko izvrievalo z elektriko. Istotako. se
bo gnetlo in pralo maslo z elektriénim
obratom.

Iz vodnjakov in studencev bo vodo
dviﬁala elektriéna sesalka. Kjer je mnogo
ljudi in Zivine pri gospodarstvu, je bila
oskrba vode velika pokora za gospodinj-
stvo,

Poleg dviganja vode bomo s pomocjo
elektriéne sile spravljali gomolie iz kleti.
Napravila se bodo dvigala, ki bodo name-
sto jerbasov opravljala to jako tezavno
delg,

Izvrstna bo vprega elekirike v razne
stroje, ki pripravljajo krmo za prafi¢e in
zivino. Rabili bomo s pridom stroje za
drobljenje Zita, za rezanje gomolja, za me-
$anje krme, za sekanje nastilje itd.

Tudi Sivalni stroji se bodo lahko s
pomodjo elektrike vrteli. Vrtenje Sivalne-
Sa stroja gotovo ni v korist siviljam, v bo-

o¢e se bo lahko tudi temu odpomoglo.

Umetno valenje perutnine bo omogo-
¢eno s pomoéjo elektrike. Sedanja upora-
ba umetnih valilnikov ni nasla dosti od-
meva, ker je tezko ohraniti potrebno gor-
koto v valilnikih.

Poleg Ze imenovanih naprav v sluzbi
elekirike se bo dala elekirika Se marsikje
vpreéi namesto Eloveskih moéi, zlasti tudi
v gospodarske svrhe. Zagala se bodo drva,
napravili se bodo mlini, mlatilo in ¢&istilo
se bo zito, spravljal gnoj na njive, krma z
njiv itd.

Za gospodinjstvo je vazino, da se bo
elektriéni tok, kjer bo na razpolago, prid-
no uporabljal. Da bodo dobile gospodinje
zaupanje do te nevidne sile, jim bomo po-
skrbeli pouk.

Hvalezni smemo biti tistim, ki se za-

poceli to veliko gospodarsko_delo. Nasa
dolznost je, da spostujemo in podpiramo
vsako tako napravo, ki je v trajno korist
naSemu ljudstvu.

Noéna strezba bolnikov,

StreZnice, ki oskrbujejo tezko bolne,
matere v ofroé¢ji posteljii ali otroke, so
&estokrat primorane bdeti pri bolniku celo
no¢, ali nagloma veckrat ponoéi vstati.

Ako vemo, da bo treba bdeti pri bol-
niku, se temu primerno toplo obleéemo,
ker je no¢ vedno bolj hladna in &lovek po-
noéi za mraz bolj obcutljiv. Nasprotno pa
se navadno streZnice, ki vstanejo nagloma
iz gorke postelje, le povrino obledejo in
tako izpostavijo svoje zdravije v nevarnost.
Zato svetujemo ljudem, ki so primorani
ponoéi vstajati, skrajno opreznost, poseb-
no «maleram majhnih otrok. Ce ni nepo:
sredne nevarnosti, ali ¢e ni poirebno na-
glo izvrditi tehtnih bolnikovih zelj, Ze
ostane toliko casa, da se lahko Se primer-
no toplo oblede. Tu ne zadostuje, ako se
ogrne le vrhna ali jutranja obleka; sicer
ohrani gornje telo toplo, toda spodnje telo
se popolnoma shladi, posebno, ¢ée je treba
bolniku kaj skuhati ali ga preloziti.

V takih sluéajih je pripraviti toplo
obleko k postelji in tudi copate, v katere
hitro smuknes. Clovek je potem hitre pri-
pravljen pomagati, sam sebe pa ne izpo-
stavi nevarnosti, premraziti se. Wagla iz-
prememba pregrelega zivola iz tople po=
stelje v hladni noéni zrak najhilreje 1zpod-
koplje zdravje. 3

Se eno besedo v prid bolnikom. Strez-
nice, umijte si vselej roke, preden podaste
bolniku zazZeljeno. Ponoéi se kaj lahko zgo-
di, da dise roke po potu, marsikateri bol=
nik je tako obéutljiv, da mu postane slak
duh zelo mucen. Zgodi se, da pozirek vos
de, ki ga dobi iz slabo dise€ih rok, vzne-
miri bolnika, da ne more spati in se zmu-
&en premetava po postelji. V takem polo-
#aju lepo popravi Se enkrat posteljo in be=
ri z enakomernim glasom kako lahko, ne
razburljivo povestico. In ko bolnik z ena-
komernimi dihi zaéne dremati, beri naprej,
dokler ti trdno spanje naznani, kako debr
je uéinkovalo priprosto sredstvo.

Izposcjena knjiga.

Knjigo, ki si jo izposodimo, zavijmo
najprej v papir, katerega zopet odvijmo, ko
vrnemo knjigo. Tega ne smemo nikdar pe
zabiti, bodisi Ze, da smo si izposodili knji=
go pri znancih, ali smo jo vzeli iz knjiz
nice. ,
Knjigo, ki je zasebna last, zavijemo iz
ozira do priznanega njenega posestnika, da
obvarujemo platnice madeZev in ok
nja. -Ce si izposodimo knjigo iz knjiZnice
jo zavijmo bolj iz lastnih koristi. Platnic
take knjige niso skoraj nikoli Inoma
tisle, mogode tudi polne boleze
ki nam lahko postanejo skodliive. T
se obranimo, ako zavijemo knjigo v papir.
Da so platnice in listi okuZeni, se je Ze
veckrat dokazalo: in razne okolis¢ine lah:

;
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ko nanesejo, da se iz njih nalezemo bole-
zen, zato ne slinimo nikdar prstov z jezi-
kom, ¢e preobragamo liste.

Knjiznice so v sedanjem ¢asu silno
potrebne in koristne; marsikdo si iz njih
izposodi knjige. Kdor bi sam hotel kupo-
- vati knjige, bi moral razpolagali Ze s pre-
cejinjim premoZenjem. V zdravstvenem
oziru je knjiznicam skrbeti, da se knjige
ne izposodijo v hise, kjer je kaka nalezlji-
va bolezen. DolZnost vsakega, ki si je iz-
posodil knjigo, pa je, takoj vrniti jo knjiz-
nici, ko se pojavi nalezljiva bolezen v hisi.
V velikih mestih razkuZijo knjige, preden
jih zopet vloZe v predale. Toda knjiga se
le tezko razkuzi, nekaj nevarnosti ostane
ie vedno v njej.

Pri zelo nevarno nalezljivih boleznih
skrbe Ze oblasti, da se vse, kar je v blizini
bolnika, razkuZi; druga&e je pri dolgotraj-
nih, kakor na primer pri jetiki. Bolni na
plju¢ih nikdar ne smejo rabiti izposojene
knjige. Poskrbeti jim je nekaj knijig, ki se
po bolezni zaZgo in s tem uniéi nevarnost.

Ce si izposodis knjigo, pazi nanjo, ka-
kor bi bila tvoja last, ne pripogibaj listov,
ako si zaznamujes, kje nehas. Listek pa-
pirja, ki ga viakne$ med liste, naj ti bo
znamenje. Vrni knjigo o pravem c&asu, da
te ne bo treba opominjati zanjo.

Hajd na noge,
Nam bo ogrela

Mrzlo srce.

Letos je morala paé dolgo trkati. Mrz-
la dolga zima se nikakor ni hotela oglasiti
z besedico naprej ali noter. S silo je vlo-
mila in za kazen zapodila zimo, naj gre,
kamor more. Se sedaj se je postavila in za-
pretila, da se mascuje. Res se maScuje.
Marsikatero julro nanosi srebrne slane, ki
zelo skoduje nekaterim rastlinam. A sicer
jo pa spomlad prav gotovo premaga.

Znanilci prve pomladi, beli zvoncki,

so 7e odzvonili. Rumene trobentice, bele

in rde¢e marjetice z neznimi drobnimi gla-
vicami nam pravijo: res je priila lepa ze-
lena in cvetoéa! Povsod Zivljenje in pre-
bujenje. Vrini hijacinti se postavljajo z Zi-
vobojnim mnogovrstnim in blagodiSeéim
cvetjem, Zgodnje polnene ruméne narcise
se kosajo z njimi. Tulpe so sicer malo za-
kasnele, a cvetne glavice Ze mole iz zem-
lie, ¢e§, prav kmalu pridemo za vami. Iris
in bele, rumene lilije se Ze bahato Jopirijo
s svojim zelenjem. S cvetjem pa odlasajo
tja do majnika, oziroma junija in julija. A
njih prvenka, cesarska krona, pa vzcvete
Ze sredi ali proli koncu aprila. Potonke z
rdeckasto rjavim listjem so prilezle iz zem-
lje in prav tezko ¢akajo gorkih solnénih
zarkov, da jim pomorejo kvisku in da se
pobahajo pozneje z velikim belim, rdedim
in roZastim cvetjem. Vrinice so obvezane,
privezane h kolickom in tudi kaZejo, da
jim “zima ni §kodovala, saj so bile toplo
pokrite. Kar je pa na novo nasajenih vrt-
nic, so §e pokrite, da se popolnoma pri-

mejo. Nagelji, ki so prezimili, so deloma
presajeni, deloma so ostali na starih pro-
storih, okopani, opleti in osnaZeni.

Lepoti¢ni grmiéi so obrezani in pogno-
jeni. Kar je zgodnjih, so Ze lepo zeleni in
imajo Ze nebroj cvetnih popkov. Sadno
drevje je tudi obrezano, pognojeno in osna-
zeno gosendjih gnezd. Marelce in é&resnje
Ze cvelo. Hruske in jabolka so pa nekoliko
kasneje.

a zelenjadinem vrtu je tudi Zivljenje,
Zgodnji, prvonasajeni grah je Ze pribodel
iz zemlje; ko malo doraste, ga treba oko-
pati in opleti. Pozneje tudi osuti. Visokim
vrstam treba postaviti veje za oporo. Da
ti ga ne bo zmanjkalo, ga nasadi v pre-
sledkih &tirih tednov. Solata in redkvica
je tudi Ze ozelenela na vrtni gredi. Sprva
bo dobra berivka, a pozneje bo treba
glavne solate. Zato treba sedaj presejati
ono, vzgojeno v gnojaku; ake pa te ni, pa
treba preskrbeti od vrinarja. Presajeno je
pridno okopavali in zamakati. Tudi pre-
gosta ne sme bili. Ravno tako je presaditi
kolerabe, zgodnje zelje in ohrovi. Spinaco,
ki je tudi Ze ozelenela, freba razrediti,
okopati in pridno zamakati. Pa $e neka
druga zelenjava je, ki se pa pri nas vse
premalo goji in neguje. Ni neznana. Saj jo
pozna vsak otrok. Pravi se ji kislica: Pri
nas jo poznamo samo po travnikih, kjer se
sama zaseje. Po Francoskem, Angleskem
in Holandskem jo sadijo po vrtovih kakor
drugo zelenjavo. Iz listia se napravlja
okusna prikuha in omaka. Na Francoskem
delajo iz nje solato s kisom in oljem. Ima
menda zelo prijeten okus. Celo za zimo jo
kisajo in spravljajo. Listje in steblce je
zelo soéno in kiselkastega okusa. Iz listja
in stebelc srkajo. otroci prijetno kiselkast
sok. Seje se spomladi in v avgustu za
drugo leto, Naberi semena na travniku in
nasej na vri. V gnojak sejana in presajena
je bolj zgodnja. Ce jo pa sejes na prosto,
naj bodo sadovi po 5 cm oddaljeni eden
od drugega. Pozneje, ko se je nekoliko raz-
rastla, jo presadi tako, da bo vsaka rast-
lina 10 do 15 ¢cm narazen. Cvet pusti samo
tistim, ki si jih namenila za to. Dru&im ga
podéipni takoj, ko se je prikazal, Kiselca
je zelo hvaleina, Prospeva v vsaki vritni
zemlji in je celo leto porabna za juho, pri-
kuho ali omako. Poskusi! ~

Delo na vriu v aprilu. Presadi solato,
kolerabe, zgodnje zelje in ohrovt. Nasej
nanovo solalo, Spinado, redkvico. Nasadi
grah. Georgine osnazi in posadi. Gladiole
in kane tudi posadi na odloéena jim mesta.
Ce je suho, pridno zamakaj s prestano vo-
do. Po deZju pa z gnojnico. Vrt imej snazno
oplet in zrahljan. Tudi pota morajo biti

axiq

idealno odvajalno

sredstvo v obliki sadeznih pastilj, ki
gotovo in milo utinkuje in ima naj-
boljsi prijeten okus, Izvirna Skatlja

(20 kosov) L 1-30.
Dobiva se v lekarnah rl glavnil salogl:

0
C. Brady, Dunaj I. Fleischmarkt 2.

Esenca za hz‘gilq’gu. e d“""‘.,mn,,.z."".,....‘“‘,n
¥ #9lodou, y
b ot gt ol s P (e ey i

Ilmn n dago za medke ia Sensko shicke pelitja po najni2jih ml
Jugoslovanska tupo‘ﬂftlna 208
R. STERMECKI v i1, 308, Stajersko,

Hustrovani cenik o ved tisof stvareh se poilje zastonj. - Pri
narodilih iz Amerike in Ballana treba postati denar napref,

Ivan Gregorc, parna opek., Menges

in tovarna lonéenih pedi ima v zalogi vedno
vsakovrstno

ggeko

6, veliko In malo, navadno streino, zarezno
stredno opeko (Falzziegel) ter vsakovrstne

peci
navadne kmetke in visoke peli za boljSe sobe

Opeka in pedi, vse prvovrstno blago!
Toéna postreibal

10 izbornih vrst se ceno proda. B

40 m dobrih ostankdy ea obleko ., . . .. K 15—
40 , popol, modernil ostankov xa obleke , 20—
a0 o » finlh ostankov sukna ., . . . . . 18—
5 komundoy tekkih, belib, postelj. rjuh , , . , 100
1 ducat dobrih brisad . . . . .. .. .... . 90
1, wmolo tedkih platnenih brisad . . . ., 48
1 = finih brisad iz damasta . . . . ., e B
4 komadi najboljiih Zenskib sraje s dipkami ., ¢40
R ° solidno barvanih modkih w i G0
50 ko moénil Fopnih fobeks bolld Mitavel . §—

Adolf Zucker, Plzen 131 (Ceiko).

Najvedjn indelovalnioa porila in tkanin, Razpoiiljam
samo po poveetin. Vmorce no raspodiljum.
Nengaja)ofe veamem brez obotavljanja naraj.

900000000090 0000 0000000000000

Db, bk nérev

Use skupaj samo krom 29°50.
Izredni priloZnostni nakup!

Kompletna moska obleka!

obstojeda iz suknjica, hlad in telovnika
iz tu)boliitg:‘, trpeinega kamgarna, lli
broskega sukna ali iz pris

tnega Stajer-

sk odna v poljubni velikosti, svelle
llle?tmnc barve',”g ali kari
v leplh in modemnil vzoreih.

Moski klobuk ,Kavalir“

mehak ali trd iz majbollie kiobulevine

s svileno podlogo in , 2elo ele-

ten in modern, ém ali mjav.

ofki érevlji iz usnja!

(na fastiko ali za hribolazce) iz najbolj-
tega usnja, lepi, udobni, moder, fason.
Valed makupa wvehke tvorniike nlgg
nam tg m e 10 molko garnituro
stoj iz

obuka, obleke, in érev-
ljev, prodajati po tako znatno reducie
rani ceni

2 amo
K 29°'50 namesto K 60.
Kot mera 2a molke obleke zadostuje
chseg frex grsa, trebah, dolz,os( roka-
va, in koraka. Mera za kiobuk za-
dostuje obseg glave, za &revije pa dol-
gost stopala, w0

Samorazprodaja po povietju

M. SWOBODA, Dunaj 2, Hiessgasse 13— 404.

96090000000 0000900 000009 “0“020200
1
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rrumuxsob. Druga vrsta K 6'50.
Nikaka presaral |

Med bralte prxxn icnih m
tegn lista : arﬂv delovnih,
razdelimo clegantnih

Sovijev na zadrgo iz naj bnl)scgu, trpednega usnja, 2 dobro pod-
kovanimi podplat kakor kade s1ika, za dober glas nate tvrdke,
Plzfa se samo d.lo, t.J. K 5780 2 prvo vrsto moikih ali
Jenskih &evijev. Druga vrsta molkih all fenskih Lc\hcv na
zadrgo za nedelje in praznike =z vﬂ]lml petami za X 6°50.
Podljemo viakemn po Zelji, Zamena dovolfena, tore] niknk ri-
ztko. Po povzetju poilje pri ¢ kr. trgov. sodi xpmtnknllnna

razposiljalnica éevljev FRANC HUMANN,

Dunaj IX., Aloisgasse 3 82, Krilamska svelovna tvrdka
Vade pnporoéﬂo nam prinese korist, Tisodi prizmalnih pisem.

Ne zamenjuvajie z enakimi ponudbamil

Turske Kose

omn Ze staro in mlado kot priznano najboljse,
er v vsakem oziru prekaSajo vse druge izdelke,

Dobijo se v dolgostih
em B6 61 67 em 72 78 84
po K 190 po K 220
pri S. SKRABAR v Kranjski gori.

Narodila &ez 10 komadov franko vsako postajo,’

ZAHTEVAJTE

brezplacno razlitne vzorce
za Zenske in mos&ke obleke iz

urvegorenjske razposilialnice

Ivan Savnik, Kranj, Gerenjsko Stey. 191,

Tovarne za AshestSkrili ,Zenit‘

druzba z omejeno zavezo Mor, Zumberk

dobavljajo najboljsi in najcenejsi

krovski materijal.

112

(obenem
Trezen orgamst sorkov)
dobi takoj sluzbo na anicah. Prodnje 8§ spri-
&evali ogir, priporodili naj se vposljejo tekom 14 dnij
na ko, k. Zupnijski urad Stranice, p. Konjice, St. ot
Pozor! Pozor! L.dUBLdANA Kom:muA ULICA-4
sermrank PRt DR FR.DERGANC
NajtrpeZnejSe kritje sedanjosti je in ostane
3 @ ege * ;
zu"loikl gkr“ Dobri folograficai aparall! =X
nedoseino ceno! Kompletno 2 zraven
spadajodim od K 160 do K 60—, Odli-
'..or_.-.xl:(;l: n:ﬁl.;’lj;klml :eav::;x‘.'il in‘z'I::
preizkusen Ze nad 60 let. Kdor hote imeti &ruul:, mr'oto".rr:na:s. n&-:-a.
dot:jrl? iUn lt,r;:oez‘r;,o lih’eho. fajz :fu obrne na m(l:g:nl' rnf‘v“'“ly«vm fenlklt;l;
tvrdko Urban Weber nas 0g, posta T
Zelezniki. 1180 Zahtevajte vzorce! ELFR. BIRNBAUM
R fotoindestrija, Wirschberg 644, Cesko.

Ustanovijeno leta 1893, Ustanovijeno leta 1803,

Uzdjemno podgormo drustvo v bjubljani

registrovana zadruga z omejenim jamstvom

sprejema in obrestuje hranilne vloge po

Rentni davek pladuje iz svojega. Zunanjim vlagateljem so za posiljanje denarja na raz-
polago brezplaéno poloZnice postne hraniln.ce.

Drustveno lastno premozenje znaSa ¢ez 600.000 K. Deleznikov je bilo koncem leta |

1913 2492 z 17406 delezi, ki reprezentujejo jamsivene glavmice za 6,788.340 K.

Nacelstvo:
Prodsodnik: Andrej Xalan, prelat in stolni kanonik v Ljubljani
L podpredsodnik: IL podprodsednik:
Ivan Sulinik, stolni kanonik v Ljabljani. Karol Pollak ml,, tovarnar v Ljubljaui

Clanit Fran Borinlk, o kr. profesor v p. v Ljubljsni; Dr. Ferdo Gekal, stolnl kanonik v LiuleaLI- Ivan
Dolene, o. kr. profesor v Ljubljani; dr, Joief Grude: stolnt kKanonik v Ljubljani; Anton Koblar, dekan v
Kranju: dr.Jakob Mohorid, odvetniiki kandidat v Linbljani; dr. Fran Paped, odvetnik v Lyubljani: B, Remee,
ravnatelj trg. #ole v lLjubljani: Anton Sudnik, ¢ kr. gimn. prnluuor v l,n!-lmni dr, Viljem Schweitzer, od-
veotnik v Ljubljani; dr. Aled USenidnik, prot. hogoslovja v Ljabljani; mv.rbio. ¢, kr. gimn. prot. v Ljubljani.

Nadzorstvo:

Predsednik: Anton Kriid, o. kr. |-mhaot in kanonik v Ljubljani. — Clani: Anton CadeX, hatehet v Lijun-
bljan!; Yvan Miakar, protonor ¥ Ljubljani; XK. Gruber, o. kr, fin. rad. oficijal v Ljubljani; Avgustin Zajoe, o. kr.
raé. rovident in pon.onlmk v Ljubljanl

bencin-motorje, elektro-motorje, pluge

navadne z lesenim gredlom ali univer-

zalne jeklene, brzoparilnike, kosilnice in

' . druge stroje za kodnjo, vratila, miatil-

nice, slamoreznice, stlskalmcc za grozdje in sadje, orodje za sadjarstvo, pritikline in
stroje za vlnogmde stroje in priprave za mlekarne, orodje za rokodelce, dalmatinski
portland cement, mreie za ograje, traverze ali zelezniske Sine, Zeleanino ali karkoll,
naj se obrne na najstérejio, dirom Kranjske, Stajerske in Primorske, dobroznano domato

tvrdko in razpofiljalnico poljedelskih strojev -

FR. STUPICA v Ljubljani,

Marije Terezije cesta 1.

ZaloZnistvo edino pristnih izvirnih amerikanskih kosilnih
strojev »DEERING«. Ceniki, ponudbe in obisk zastopnika na
Zeljo® brezplaino! C. kr. zaloinlk smodnika in raznega razstre-
ljiva. Zaloga vZigalnih vrvic. Najboljfa postreZba. NajniZje cene,
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T R Koor
WajboljSi Sivanistroji

so ,,PFRFF“
10 letna garancija

Ljubljana, Sodna ulica §L.7.

Cenlhi zasten] In peiteine preste.

alelyno
erje

i kg stvega skubllenegs K i'—, boljlega K 240, pol be-
legn prima K 80, belegaK 4'—, tinegs mehkegn puha K ¢
L prvovrstnegs K T'—, §— In 960, Sivega puha K 6—,
f+~, belegn finega K 10°—, prsnegs puba K 12—, od pet
kg naprej franko., 220

DovrSene napoiniene posielje

Iz gostegs, trpetnega, rudetega modregn el beiega Inlet
(nanking i'mgn 1 pernica 180 em doige, 120 ¢m Siroka, z
2 zglavnicamn, vsska ca. 80 cm dolge, 40 cm Slroks, zo-
dostno nspoinjena z novim sivim, puhastim in terpefnim
osteljnim periem K 16°—, s polpubom K 20—, 5 pub per-
Em- K M'—. Posamezne pernice K 10°—, 13—, 14—, 16°'—,
osamezne vzglavnice K &, 300, 4 —, Pernice 200140
cm velike K 13—, 15— 18—, 80—, Vzglavmce 00>.70 ¢m
velike K 4°50, 5'—, 580 Spod. pernice iz najbolsega gradla
za postelje 150116 cm velike K 13°— In 15—, razpodi-
ja od 10 K napre| franko proti povzetjn alipredplacilu.

Maks Berger Delenica 3t. 1-7/4 Ceski les.

Nikak riziko, ker se xamenjova dovoli ali denar vrne.
Bogati llustr, cenlk! vsega postelnegn blaga zastonj

Preskrhites.kolesarji

za Sezono
Vsak vedtak kupi

o (AEEENRAD—

najboljSe kolo v monarhiji, al

obro in ceno ljudsko kolo.
Desterr. Walenfabriks - Gesellschaft In Steyr.

Ljubljana, Dunajska cesta dtev. 17. 11

=>KOSMOS<-{0L0

Cealki 2aston] In frasko pri 2astopniku Ivan Jax & slls:.
)

* Zoper protin}
Zoper revmatizem!

Zoper ozebline!

Boletine, tudi take ki imajo svoj
izvor v nevralgiji, izginejo v naj-
krajSem ¢asu, ako se vporablja
Fragnerjev ,Contrheuman®, — Ni
nikako vribanje spirituoz, ki skeli
koZo, temved prijetno mazilo. Se-
stavljeno po zdravniikih predpisih
na podlagi starih preizkufenj. —
Prospekti se dobivajo zaston), —
Na prodaj po vseh lekarnah (pu-
fica K 1-—) ali pa po povzetju na-
ravnost od izdelovateljan. — Pazite
zelo natanino na oznatbo ,Contrheu-
man® jn na ime izdelovatelja:

B. Fragner, lekarna ,Pri ¢rnem orlu®
¢. kr. dvorni dobavitelj, Praga, Mala
stran, vogal Nerudove ulice 5t.203.

da krijejo svoje strehe

(brez zareze in z zarezo tudi
v podolgasti obHki),

ki prekada po svoji trpeZnosti vsako drugo opeko in
se zanj prevzame vsako garancijo. Radi velike zaloge
sem cene zniZal,

1006

= lvan Jelacin, Ljubljana. =

Wasim posestnikom priporogiamo
S cementnim streSnikom

Narocajte sobotnega ,,Slovenca*!

DOMACE PODIETIJE,
DOMACIIZDELKIODEJ,

KRANIJSKI IN OGRSKI
KOCL

’ ! "

Vsem tistim, kateri prihajajo v Ljub-
ljano blago za obladila nakupovati,
se priporoca vsakemu domado, pri-
jazno in poSteno trgovino Pri

STRITARJEVA-LINGARJEVA ULICA

POSTELINE GARNITU-
RE, ZASTORI, TEPIHIL,
POSTREZBA STROGO
POSTENA, CENENIZKE

Zaloga vseh najnovejSih vrst blaga
za Zenske in mosSke obleke.
Prve novosti volnenih, svilnatih in
mreZastih rut ter Serp.

Opozarjam Zenine in neveste pri nakupu opreme (balista)

da je pri meni najvetja izbira. Tudi opozarjam na svojo

lepo zalogo finega Zameta za obleke in jopice. )
UZORCE POSILJAM PO POSTI BREZPLACNO.

Jembye: seha) Easa
0 ned Trauba dulodim pratek

ASTRICIN

Ulingk preseneteljiv,
Doté se v vseh apotekah.
Vebika shatlja stane 3 Kn

GLAVNA ZALOGA:

Sternapotehs, Ounal W.

fevoritenstrasses.

Prospekti grtain fraren
Tdraeibd d

brezpiabads
V Ljubljani se dobi ¥
vseh lekarneh,

Vam pladisam
ako Vasibkur-
fih ofes, bra-
davic in trde

kode tekom 3 dni boledin ne
odpravi moj unicevalieo ko=

remin Rin<balzam,

' — Qena londkn =

A% jamstyenim pismom
Y 1 krono.

 Kemény, Kaschay (Kassa)l.

' Pottil predal 12,711 Ogrsko.

Tehni¢ni ucni
zavod Boden-,
bach ob Labi

Izutba prihodnjih in-
fenirjev,arhitektov,
tehnikov in kemikov.

.‘

otrdi to prepricanje:

neino vonjavo, istotako fini okus, —
polno zlatorujavo barvo da nasi kavi
edino le dobroznani, izkuseni za-

grebski
»Kavin pridatek pravi :Franck:“

s tovarnisko znamko ,kavin mlinéek”.

-‘,

emp 126/25.004

102
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= &riporodamo

kolinsko Kavino primes
v Korist obmejnim Slovencem!

Cez 100 meterskih sefnjev (klafter) Oblece se lahko cela rodbina!
WD W® W Krasni ostanki blaga
in sicer po 30 K Kklaftra, postavljeno do driavne za obleke, suknje, bluze, srajce itd,
ceste v Petrovéah (kolodvor) ima za prodati Jak. N ovih lepih vzorcev 1010

p e " | 5 ] R 13—, JapSawsta zavoj R4,

najlepsa vrsta zavoj K 16°—.

v
re Franko po povzetju posilja: A. Jelinek,
!ﬁxg{:u lﬁuni povcﬁsa motenje ¥ prebavi L Ceska tkalnicav]imramove ( oravaj.
lasti: trganje, rovmo, saprtje, zaslezonje, odebolelost, Ielo toplo priperoéens! Kdor poskas| kupl voov i

todko sapo, Hicanjs v prsih, lenivost érev, obolenje
ledvic in joter, pebanje, homeroide, kakor tadi razue
pery, bolezni, kot pomanjkanje npu\i'a, glavobol itd
Pri vseh teh bolegnih je najvspedneji

) e (AT Hasbaski c¢aj B nae T

S oy et six 2 fenajden od prot. GIROLAMO PAGLIANO leta 1838 v
oD ¢ </ e T, ki ga odlikuje mnogo prostovoljnih zahvalnic. Florenel. V tisoferih rodbinab fo nad 70 let ¥ nspedni
- epodiljn ga samo lekarna pri sv. Leopoldu v ped
NO ZNAMKO § NG DUNAJ, Ix Glogniou &t. 21, Nikje-Avatr. 2 ravojn K 830, 6 xa- R I lekarnah pravi sirap
fern|* y vojev postnine prosto. Ako pa trpi telo 8¢ na trajnem +GIROLAMO PAGLIANO® # modrs varstyeno suumi
' EIZuh:‘.njerumxér; Zastopnik:

saptie g8 Peivorods, vperabs Mutesjovin krce od- | | § SRR ovim: (2 aodarme o A T
- Kami
v s R IIII“. ‘ c'- mt B .b .l k I. ’ Tra madalino pojasnila daje terdko :
T == ioergeli- 31’_ {jic Prof. GIROLAMO PAGLIAND v FLORENGI Via Pasdslfisl
mma’tﬂ ”DﬂIOLJUB A“l 3 steklenidice K 3:20. (Prospekti na sabtevo sastonj in tramko.)

Stanje vlog éez 22 milijohov kron.

'LJUDSKA POSOJILNICH

registrovana zadruga z neomejeno zavezo 6

Ljubljana, Miklositeva cesta stev. 6, pritlicje, v lastni hisi masproti hotela ,Unlon” za franfiSkansko cerkvijo

sprejema hranilne vloge in vloge v tekocem rafunu, za katere jamlijo me samo mnjeni
zadruzniki, temvec

tudi cela deZela Kranjska

in jih 3/ 0
obre's,tu;:a po 4 /4 A) q

brez kakega odbitka, tako da sprejme vioz- ¢ "'
nik od vsakih vloZenih 100 kron <&istih * %=
obresti 475 kron na leto. i

Za nalaganje po po$ti so poStnohranil- &g
nine poloZnice brezplaéno na razpolago. —=

Fran Povse, komercijalni svetnik, vodjd, gradtak, drzavni in deZelni poslanec, predsednik. Josip SiSka, stolni kanonik, podpredsednik. Od-
borniki: Anton Belec, posestnik, podléemik in trgovec v St. Vidu nad Liubljano. Dr. Josip Dermastia, Anfon Kobi, deZelni poslanec, po-
sestnik”in trgovec, .Breg p. B, Karol Kauschegg, veleposestnik v Ljubljani. Matl‘]a olar, stolni dekan v Ljubljani. Ivan Kregar, hisni
posestnik v Ljubljani. Fran Leskovic, hisni posestnik in blagajnik »Ljudske posojilnices. Ivan Pollak ml., tovarnar, Karol Pollak, tovarnar
in posestnik v Ljubljani. Gregor Slibar, Zupnik na Rudniku,




