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Stev. 9.

Sadno vino.

Pijato, marejeno iz jabolk ali
ufk, imenujemo ponavadi mo#t, sad-
vec, hrufkovee, jabolénik itd. Ker
a sadni most 35 ali celo ve& odstot-
v vinskega cveta (alkohola), ki je na-
al iz sadnega sladkorja potom Kipe-
i, ga smemo imenovati po vsej pra-
i tudi sadno vino. Saj je po svoji
tavi in svojih lastnostih, zlasti ako
pravilne narejen in pravilnoe oskrbo-
n, zelo podoben grozdnemu vinu.

Zal, da pri nas Se malokdo pozZna

vilno izdelovanje sadnega vina in
s¢ iz sadja pripravija pijaca, ki je

1aj uzitna pozimi, na pomlad in po-
i Se pa pokvari, dasi je velkrat iz
jboljfega sadja in bi se s pametinim
ynanjem lahko pripravil izdelek, ki
ga nestrokovnjak komaj loéil od
zdnega vina. Lahko trdimo, da gre-
pri nas tisotaki v izgubo radi neved-
sti in povrsSnosti pri pripravi sadnega

a.
Za sadno vino najboljSe sadje so
na, kisla, jesenska in zimska jabol-
bodisi Ze katerekoli vrste. Seveda,

zlahtnejSe vrste, tem boljsi izdelek,
tudi mocno kisla, sicer malovredna
lka so uporabljiva, ako se pomesa-
¥ drugimi bolj8imi. Sladka jabolka
a niso za sadno vino, razen v mali
i primeSana kislim. MeSanica raz-
vrst je boljSa, kakor ena sama

Sladke namizne hrufke niso za
o vino. Pa¢ pa dado moSinice do-
izdelek za takojSnjo uporabo, a v
tako vino nima tolike vrednosti,
o ono iz jabolk. MesSanica iz jabolk
hrusk je pa v vsakem sluéaju zelo
rocljiva.
Sadje za vino mora biti popolnoma
0, ker le tedaj so v njem razvite vse
zlasti sladkor, v zadosini mno-
.Neczrelo sadje daje slabo, neokus-
ato.

Poleina jabolka dozore na drevju;
ko za¢no odpadati prvi pifkavei, je to
znamenje, da so zrela. Treba jih je
uporabiti prav kmalu. Jesenska, po-
sebno pa zimska jabolka pa dozore Se-
le v shrambi, kjer se nakopidijo v ne-
previsoki plasti. V 10. do 14. dneh so
godna, da se izdelajo v sadno vino. Pri
hrufkah moftnicah je treba paziti, da
ne zmehdéajo, predno jih uporabimo;
biti morajo zrele, a Se trde.

Sadje za most navadno otresemo in
vsled tega se Kolikor toliko onesnaZi.
Tako umazamo sadje moramo oprati
pred uporabo, ker sicer bi dobilo vino
neprijeten duh in okus po raznih tva-
rinah. Sploh je nujno priporocati, Kjer
je le mogocle, vse sadje oprati pred iz-
delovanjem. -Zelo napaéno je mnenje,
da se vsa nesnaga_ Ki pride iz sadja v
most, vsede brez Skode na dno soda in
se odstrani s pretakanjem.

Nagnito, gnilo in po raznih bolez-
nih moéno ofkodovano sadje ni za sad-
no vino, ker jako slabo vpliva na okus
in trpeznost. Gnilo sadje naj se skrbno
odbere, nagnito pa obreZe; tudi drugade
zanikrno in pokvarjeno je treba od-
straniti; kakor povsod, tako je tudi tu-
kaj le od dobre surovine pritakovati
dobrega izdelka.

Pri izdelovanju sadnega vina po-
trebujemo primeren sadni mlin, « stis-
kalnico (preso), sode, vet¢ raznih Skafov
in drugih posod za zdrobljeno sadje in
za presirezanje mosta, ko tele iz stis-
kalnice. Vrhu tega moramo imeti toli-
ko kipelnih veh, kolikor sodov mislimo
napolniti s sadnim moftom. Vse orodje
in posode morajo biti namenu primer-
no izdelane in dovolj mod¢ne.

Sadni sok ne sme priti pri mletju
in prefanju niti v sodu v dotiko z Zele-
zom, Ker sicer dobi vino neprijetno last-
nost, da na zraku pofrni in vsled tega
izgubi veliko na vrednosti. Zato je nuj-
no potrebno, da popleskamo 2z belim,
posebno za ta namen prirejenim lakom

(Presslack), vse gole Zelezne dele, ki

pridejo v dotiko 8 sadnim zdrebom ali
sokom. (Zobje in Zelezni valerji pri mli-
nu, vijak in odtok pri stiskalnici, vijak
pri vraticah na sodu ttd.) Lak se dobi
pri tvrdki Ph. Mayfarth & Comp. ns
Dunaju.

Pred vsem pa moramo gledati pri
vsakem orodju in vseh posodah, ki se
rabijo pri izdelovanju sadnega vina, na
najvecjo snago. Mlin, stiskalnico in Ska-
fe moramo vselej skrbno oprati, ko smo
prenehali z delom in tudi teddj, ¢e ez
par dni nadaljujemo delo, Kdor si orod-
je izposodi, naj je dobro osnazZno zopet
vrne. Pri tem poslu prav pridno upo-
rabljajmo S¢éet (krtado), kakrsne ima-
mo za snaZenje tal. Ako je orodje zelo
nesnazno in zanemarjeno, ga moramo
snaziti z vodo. Posebno skrbno moramo
izvrsiti to delo, ko vzamemo orodje pr-
vi¢ v letu v rabo; tu je neobhodno po-
trebno, da s SCetjo odrgnemy vsak po-
samezen del mlina in stiskalnice in ga
nazadnje vec¢krat splaknemo s ¢isto
studen¢nico in dobro osuSimo na
zraku.

Smelo lahko trdimo, da je povoljen
uspeh pri napravi sadnega vina zavisen
v veliki meri od snage. Cim gorkeéjge je
vreme, bolj moramo biti pazljivi, ker je
tem vec¢ja nevarnost, da zatrosimo v
most kali poznejSim boleznim.

Vse povedano velja tudi za sode. V
vinorodnih krajih dobro vedo, kaksen
mora biti dober vinski sod in znajo tudi
prav ravnati z njim. Takoj, ko se iz-
prazni sod, se mora temeljito pomiti z
mrzlo vodo, potem se pusti odprt samo
toliko ¢asa, da se odcedi in nekoliko
osufi. Nato ga je treba takoj Zveplati,
trdno zabiti in spraviti na primeren suh
prostor. Zvepljanje se mora ponoviti
najmanj vsake tri mesece. Pokvarjene-
mu sodu se mora odvzeti dno 1 ga §
SCetjo in mrzlo vodo osnaZiti tako dol-
go, da je popolnoma ¢€ist in brez duha.
Plesnjive sode moramo snaziti najprej
z mrzlo vodo, poetem izluZiti s sodo; ved-
krat jih je treba celo razdjati in les na
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novo poskobljati. Vroda voda je za izpi-
ranje plesnjivih sodov 8kodljiva, ker se
z njo duh po plesnobi spravi Se globlje
v les. =

Sodova veha mora biti‘.popolnoma.

okrogla, da ni treba pilke ovijati s plat-
nenimi krpami, ki povzrocajo, da je vi-
Ro v zvezi z vhanjim zrakom.

K1let. Kakor pri vinarstvu, tako je
tudi pri napravi sadnega vina neob-
hodno potrebno, da poznamo in vposte-
vamo vsaj najvaZnejfa pravila umnega
kletarstva, Kleti seveda v bistvu navad-
no ne moremo Spremeniti; kakrino
imamo, tako moramo rabiti. Pal pa v
vseh slutajih lahko skrbimo, da je
zraténa, do skrajnosti snaZna in da v
njej ne hranimo jesiha, Kislega zelja in
drugih takih reé¢i, ki silno neugodno
vplivajo na vino, Navadno se uporablja
v nadih® razmerah isti prostor (klet,
hram itd.) za Kipenje mosta, kakor za
shrambo za vino. Seveda moramo ve-
deti, da je za kipenje treba 15 do 20° C
toplote, v shrambi gotovega vina pa naj
bi bilo le 8 do 10" C. Nekoliko doseZemo
to prepotrebno uravnavo kletne topline
na ta naéin, da primérno zratimo. Ako
je klet pregorka, jo zapiramo podnevi,
ponodi pa odpiramo, ako je prehladna,
ravio nasprotnos Kdor ima pa hladno
podzemeljsko klet, ki se s prezrateva-
njem ne da ugreti, je to izvrsten prostor
za hranjevanje vina, nikakor pa ne za
kipenje. V vsakem slucaju je neobhod-
no potrebno, da si izberemo za kipenje
drug toplejsi prostor.

Kipenje. Sadje, ki ga namerava-
mo naenkrat izdelati v sadjevec, naj se
pripravi, kakor je bilo povedano v pr-
vem odstavku. Ko se zatne mleti (dro-
biti, tol¢i), naj se to vréi kolikor mogo-
Ce hitro in naj se tudi zapored odtiska
(presa), tako da v ¢imkrajSem &asu na-
polnimo sod, ki je namenjen za priprav-
lieno mnoZino sadja. Zelo napatno je
dan za dnem zmleti po nekoliko sadja
in zalivati sod v majhnih koli¢inah.

Cim taplejSe je vreme in &m pri-
mernejsi prostor imamo za Kipenje,
tem prej, po navadi Ze takoj, ko nalije-
mo god, pri¢ne most kipeti. Kipenje je
najvaznejsa preosnova pri napravi vsa-
kega vina. Pri Kkipenju se razKkraja
sadni sladkor v vinski cvet (alkohol) in
ogljikavo kislino, 2 dela sladkorja dasta
priblizno 1 del ogljikove kisline ali 2
drugimi besedami: ves sladkor v mostu
ge razkroji v priblizno dva enaka dela,
en del je ogljikova kislina, drugi pa vin-
ski evel, Pri Kipenju se tvorijo sicer Se
nekatere druge tvarine, ki pa v nasem
slucaju niso tolike vaZnosti in jih lah-
ko prezremo. Vinski cvet ostane v teko-
¢ini in naredi iz moSta vino, ogljikova
kislina pa vhaja po vedjem iz moSta v
zrak.

Kipenje povzrocijo neskontno maj-
hne glivice, ki se povsod nahajajo na
sadju in preidejo pri mletju in stiska-
nju na most, kjer se ob ugodni 15 do 18"
C zaéno jako hitro razmnoZevati in ob-
enem razkrajati sladkor v vinski cvet
in ogljikovo kislino. b :

Ze pred ved kot 20 leti so zadeli v
posebnih zavodih umeno goijiti kipelne
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glivice najboljsih vrst in dokazali so na
brezstevilnih poskusih, da imamo kipe-
nje mosdta lahko popolnoma v , svoji
oblasti, ako mu pridenemo, predno za-
¢ne kipeti, umetno vzgojenih Kkipelnih
glivic najboljSe vrsie, ki jih imienujemo
tudi samodiste vinske droZe. Na ta na-
¢in si s primernim postopanjem zago-
tovimo z najvefjo gotovostio izvrstno
sadno vino, ki ima z ozirom na mnozino
sladkorja gotovo mnoZino vinskega
cveta in vrhutega Se vse druge dobre
lastnosti vlokusu in duhu.

Prednosti sadnega vina, ki je poki-
pelo na samodistih vinskih droZih, so
sledece:

1. Kipenje se vrsi hitro in se torej
tudi hitro konéa. Vino je hitro gotovo.
2. Taka sadna vina se hitreje udi-

stijo. S tem se izognemo raznim nepri-

likam_ ki se pojavljajo pri sadnem vinu,
pokipelem na lastnih glivicah.

3. S samodistimi vinskimi drozmi
pokipela sadna vina so trpeZnejsa in
niso tako podvrZena raznim vinskim
boleznim.

4. Taka sadna vina imajo veliko
boljsi, naravnost vinski okus in duh;
véasih so tako izvrsina, da jih je neve-
SCaku teZzko lociti od pravega grozdnega
vina.

Samociste vinske droze se dobijo
pri kmetijsko - kemiénem poskusSalis¢u
za Kranjsko v Ljubljani in stane cevka
za pokipenje 5—10 hl sadnega moSta s
postnine vred 50 h. Vsaki cevki je pri-
djano navodilo za uporabo. Hraniti se
mora do uporabe v Squhem in hladnem
prostoru, Naroditi se mora kakih deset
dni prej, predno se zane mileti in pre-
Sati sadje. Za drugo leto droZi niso upo-
rabne in se morajo torej vselej sproti
narodati.

Bistvene vaZnosti pri uporabi sa-
modistih droZ je, da iste pravilno na-
stavljenje in ravno takrat, ko nastav-
ljen most v steklenici najbolj Kkipi, pri-
denemo roftu v sod, predno zaténe ki-
peti sam ob sebi. Zato je potrebno, da
vlijemo nastavljene droZe v sod takoj,
ko smo zaceli vlivati vanj mos&t. Ko bi
jih pridjali pozneje, ko se je jelo v so-
du Ze razvijati divje kipenje, bi ne ko-
ristile. Soda ne smemo naliti z mo-
Stom do vrha, ampak pustimo vsaj eno
desetino praznega prostora. ;

1z raznih vzrokov je jako Skodlji-
vo, ako ima zrak prost pristop do mo-
&ta in do poznejSega vina v sodu. Ker
pa soda ne smemo zamaditi zaradi
vhajajote ogljikove Kkisline, se posluZu-
jemo pri kipenju prepotrebne Kipelne
vehe, to je priprave, ki ogljikove kisli-
ne ne cvira, da bi ne mogla iz soda, pat
pa povoinoma zapira zraku pot vanj.
Kipelna veha je tako neobbodno po-
tre¥na priprava, da si umnega kletar-
stva niti misliti ne moremo brez nje, in
kdor dandanes tega ne varuje in pusti
zlasti sadno vino kipeti pri odpriem
sodu, tistemu ni pomagati, Kipelne ve-
he se dobe pri Administration der
»Weinlaube« v Klosterneuburgu.

Kipelna veha se mora neprodusno
priirditi v odprtino tako, da more og-
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ljikova kislina le skozi vodo, ki se nali
je na veho, odhajati iz soda; zrak pa

kakor je paé toplina v kleti
okolnosti. :

Ko je pokipel moSt, je treba sod
brez odloga napolniti blizu do vrha i
zapreti zopet s kipelno veho ali pa za
biti z leseno prevrtano pilko, da propu:
8¢a morebitno preveliko mnoZino oglj
kove kisline, ki se Ze preje tvori v so
du, a ne pusti zunanjega zraka v sod.
Takec pilko si bo vsakdo narvedil lahke
sam, da jo le enkrat vidi. Odpriino
njej zapira kavfukast obrofek (koitek
gumijevega Slavha). Pri tej priliki ie
pa paziti, da ne sega v vino, ampak da
je med njo in povrdino vina par centi
metrov praznega prostora.

Cez nekaj tednov prencha Kipenjs
popoinoma in Kipelne glivice se zac¢ng
vsedali na dno soda, vino se polagoms
udisti. Sedaj sod napolnimo prav d¢
vrha in ga neprodusno zabijemo z na:
vadno pilko, ki sega v vino. Take
oskrbljene sode pustimo v mirn Se Kak
teden.

I'retakanje Nekako v zacelku
do konca novembra je &as, da se preto
i sadno vino. Vino, ki se misli porabit
pozimi in v prvi pomladi, lahko ostani
na droZeh, pretakanje sme izostati. Ni
kakor se pa to ne sme opustiti pri vinu
ki ga holemo ohraniti za poletje ali'$
zZa j ejEa leta ali ako ga namenimg
za kuptijo. “ads

Vino =e mora pretoditi v skrbn
osnazene gode, ki se nalijejo prav
vria. V pretofenem vinu ostana golow
Se nekaj kipelnih glivie in male mno#
ne sladkoria. Zato tudi to vino Se ne
koliko kipi, a mora biti kljub temu za
bitn, da nastala ogljikova Kkislina osta
ne v vinu, kar je za njegov okus velii
vaznosti. Ako na pomlad ni opiziii §
kakega kipenja, vina ni treba ve pre
takati. skrbeti nam je le, da so
vedno nolni, zato jih morams zalil
vsaka 2 do 3 tedne. Drugega deia ni
mamo z njimi nobenega.

Zgodi se pa tudi, da sadno vine z
¢ne spomladi znova kipeti. V tem =B
¢aju ga moramo pretoditi v drugil.

Vino, ki se ne uéisti samo od sek
moramo &istiti na primer z Zelatino a
s precejaniem (filtriranjem),

Y,
Na Solskem pragu.

Poudarjalo se je Ze mnogokrat, da
potrebno vcepiti otroku pred Solsk
obiskom raznih modrosti, ker s tem izgs
otrok veselje do uéenja. Poduk v soli,
svojo posebnostjo, ki tako zanima male
solar¢ka, mu postane dolgocasen. Tud
prevzame tak mali uéenjak, on je ponos
na svojo znanost, hoée se ponasali Z njo,
s tem moti poduk in veckrat se zgodi,
ga potem kara uéitelj zaradi nemirnol
kar otroku lahko pristudi obisk Sole.



" Stev. 9

Nafa gospodinja 1913

- -

Stran 67

I

To pa, kar bi otroci pred podukom v
%oli vedeti in znati morali, jim navadno
manjka. Vsak otrok mora natanko vedeti
kako mu je ime in kje stanuje. Poznati|
mora svoj plasé, dezZnik, oziroma svojo!
ruio in jo znati ogrniti. Vprasanje »kaje, |
skogae, je neumestno, otrok naj pazljivo
poslusa, in e Ze ne razume, naj vprada s
sprosime, Otrok naj razume imenovali raz-
ne barve, letne ¢ase, dneve tedna, tudi kriz
in vsakdanje molitvice mu ne smejo biti
tuje. Vsak otrok naj vé, da ne sme jemati
v roke tujih stvari, da ne sme metati na
tla, na stopnice, v veZo in na cesto papir,
ostanke sadja in drugo. Tudi ne bo $ko-
dilo malemu Solaréku, ée vé, kje je leva,
kie desna roka. Vsi otroci morajo razumeti
pravilno in o pravem ¢&asu rabiti Zepni
robec, in &e Se vedo, kako se vtakne pero
v peresnik, kako se spravijo knjige v tor-
bico, potem je pa res Ze dosti modrosti za
otroka pred §o|l:kim obiskom.

S,

‘Kako se nosi deznik ozi-
roma palica.

Nikdar ne nosi deznika, oziroma pa-
co vodoravno pod ramo, posebno ée gres
potu, kjer je veliko ljudi, ali iz cerkve,
eselice, na kolodvorih, pri pogrebih, pro-
sijah itd. Kaj lahko se zgodi, da Z njim
nes v gnjedi ¢loveka, ki gre za teboj, po-
no ¢e te tvoj prednik porine nazaj. Na-
avnost nevarna je taka neprevidna noda
Zhika, oziroma palice za otroke, ki gredo
, {eboj, ker jih sune$ ravno v glavo in jih!
0 mevarno ranis.
~  Tudi ne vrti deznika, oziroma palice
zraku, posebno &e je prostor lesen in
ljuden, tudi tako lahko udari¥ mimo-
ce.
"~ Ce gres z razpelim deZnikom poleg
a druzega, pazi, da ne tede s lvojega
inika voda na njega. Ce gre kdo tik
imo tebe, nagni deZnik v stran ali ga
’%ni, da gre neoviran mimo.
e gresta dva pod jednim deZnikom,
i deznik bolj na druzega, kakor na sebe
dovolj visoko, da mu ne dregas v glavo.
Pusti deznik vedno pred vratmi ali v
dsobi, ne nosi ga v sobo seboj, da ne
oc¢i§ tal.

Kuhinja

Kaj mora vedeti gospodinja o kuhanju.
Pripravljanje jedil s pomoéjo kuhanja
stara re¢, stara umetnost, ki se pa ni
edno razumela in se tudi dandanes oprav-
 bolj po nekem nagonu in po izroéilih,
. oziraje se na golove naravoslovne iz-

kuhanjem nameravamo ali zmehéati
razliéne sestavine hrane in jo pripra-
1 uzitno in prebavljivo, ali ji hocemo
legniti redilne snovi, iste spojiti z dru-
bi in pripraviti nove jedi, kakor juhe,
iake, pijace i. dr.

postavimo parni si

Ce ho¢emo hrano le zmehéati, ne da
bi ji odtegnili redilne snovi in soli, tedaj jo
moramo vedno pristaviti z vroéo vodo. 'V
kropu se naglo zgosti zgornja plast belja-
kovine, ki se nahaja v hrani in tvori plasé,

.skozi katerega ne morejo ali le pocasi pro-

nikajo soki. Ce pa hocemo doseéi, da se
kolikor mogoée vsi soki hrane scede v
vodo, ki jo potem porabimo za razna je-
dila, tedaj moramo pristaviti hrano v mrzlo
vodo. .

Poleg kuhanja poznamo tudi parenje,
katerega se posluZujemo najveé pri na-
pravi raznih pijaé. Tu ne pridejo toliko v
postev redilne snovi, tu ho¢emo izvledi iz
tvarin snovi, ki dajejo pijaéi poseben okus.

Znano je, da postane meso, ¢e ga pre-
dolgo kuhamo, suho, brez vsakega soka.
Popolnoma v zmoti je gospodinja, ki misli,
da bo z dolgim, moénim kuhanjem zmehéala
trdo zilavo meso. To ravnanje si najloZje
razjasnimo, ako vzamemo jajce, ki je v svo-
jih sestavinah mesu zelo sorodno, Cimdalje
¢asa izpostavimo jajce vplivu vroéine, tem
trie in teZje prebavljivo postane.

Trdo meso in tudi drugo hrano zmeh-
¢amo najprej s pridatki, ki zvi$ajo kemi¢no
mo¢ vode, kakor natron (jedilna soda), naj-
bolj naravno pa zvisamo moé vode s
soparo.

Znano je, da postane hrana, ki jo iz-

ﬂ. mehka in okusna. Za-
to je velika napaka, posebno mladih neiz-
kusenih gospodinj, ée vedno odpirajo lonce
in opazujejo jedila, ki se kuhajo; pozneje,
ko zadobi gospodinja zadostno vajo in po-
trebngn zn::‘nli’e, sam? kmalu izpln:vidi, o(:la

ve dpiranje loncev olnoma od-
’:eé, Iﬁ(uiena' gospodinja gp%stavi jedila
vro¢ini, ki jih peéasi in jednakomerno
zmehéa, ne da bi jih skuhala preveé ali
celo prismodila. Velika napaka in potrata
kuriva je, ¢e se zvisa toplota, ne da bi se
pomislilo, ali je potrebna ali ne; upanje,
da huda vroéina jed hitreje zmehéa, se
kmalu pokaZe za napaéno. Krompir se ne
skuha prej, e e tako vre in ¢e se Se bolj
kuri, ravnotako vsaka druga hrana. Veé
kakor vreti ne more; toplota ostane ista,
¢e valoma vre ali ¢e se voda le malo gib-
lie. Vro¢ine zvisali se ne more, zato tudi
ne postane jed prej mehka, kakor ob goto-
vem ¢&asu, ki je potrebuje vsaka posamez-
na hrana.

Neumestno je pustiti jedila tako spa-
riti, da smo primorani zaliti jih z vodo.
Samoobsebi je umevno, da zalita juha ni
veé prava juba, ker je s tem, da smo jo za-
lili, izgubila na moéi in okusu. Se bolj ne-
spametno je vrela jedila zalivati z mrzlo
vodo. Tu se moti kuhanje v loncu in vsaka
na ta nadin zalita jed izgubi mnogo na
okusu.

Kuhati tako, da postanejo vse snovi
hrane pravilno in jednakomerno mehke, ne
da bi se pri tem izgubile redilne snovi ali

oslabsal njih okus, ali da bi se sploh na
aterikoli naéin potratila hrana ali kur-
java, to je prava umetnost kuhanja.

Dobé se parni lonci in koze, v kate-
rih se pa tudi pravzaprav druzega doseéi
ne more, kakor da se hrana nemotena
kolikor mogoée zmehéa v lastnem soku.

Polem se porabljajo &vedske skrinje
za kuhanje, v katerih se hrana, ki je ze

prej na ognjiséu dobro prevrela, zmehéa s
tem, da zadrZujejo slabi prevodniki toplote
paro in vro¢ino, ne da bi se potrebovala
$e kurjava ali da bi se poslabsal okus ali
da bi izgubila hrana nékaj na redilnih sno-
veh. Seveda se mora hrana v skrinji dva-
krat ali trikrat tako dolgo kuhati, kakor
na ognjis¢u. Gospodinja, ki je enkrat za-
¢ela uporabljati $vedsko skrinjo, zna ceniti
nje dobroto in vé povedati, koliko kuriva
in ¢asa ji je Ze prihranila,

Vsukanec z gobami. Zavri dva litra
vode in jo osoli. Nato ji pridej tri pesti zre-
zanih, poparjenih in oZetih gob; kadar so
nekaj minut vrele, jim pridaj $tiri pesti iz
bele moke in jajca napravljenega vsukan-
ca. Ko vse skupaj 10 minut vre, mu pridaj
redko in bledo preZganje iz par Zlic masti
in zlice moke. Ko vse $e prevre, prilij Zlico
kisa in stresi jed v skledo. .

CeSpljevi rezanci, Napravi siroke re-
zance iz enega piclega litra moke, iz dveh
debelih jajc in par Zlic vode. Skuhaj jih v
slani vreli vodi ter jih odcedi; pomazi kozo
s surovim maslom, potresi jo z drobtinami
in nalozi vanjo vrsto rezancev in nanje
vrsto oluplienih in ¢ez . pol preklanih
¢espelj, ki jih pa prej polresi s sladkorjem,
names$anim s cimetom. Nanje naloZi zopet
rezance in ¢edplie. Ko je koza polna, zme-
$aj eno jajce, dve zlici sladkorja in cetrt
litra mrzlega mleka, polij to meSanje na
rezance in po vrhu Se I‘:oséek surovega
masla. Postavi jed v srednje vroco peéico
in peci pol ure ter postavi kot moénato jed
na mizo.

Cedplieve kapice. Segrej cetrt litra
mleka, razpusti v njem za jajéno velikost
surovega masla in zlico sladkorja ter pol
zlicice soli. V skledici pa pusti shajati 2 do
3 dkg drozi, ki si jih namoéila v Stirih 2li-
cah mleka s koS¢kom sladkorja. Zgoraj
opisano mleko vlij v skledo in mu primesaj
1 liter moke, vzhajani kvas, 1 jajce in 1
rumenjak. Testo raztepaj v skledi s kuhal-
nico ¢elrt ure, potem ga postavi na toplo,
da shaja. Ko vzide, potresi desko z moko
in stresi nanjo testo, ga razvaljaj kolikor
moino tenko. Nato ga razrezi na Stiri-
voglate krpice, na vsako polozi kavino
zlicko povidla, zavihni vse Stiri vogale
proti sredi, tako da se sprimejo na vrhu
in pokrijejo povidl. Te kapice naj shajajo
Cetrt ure, potem jih pomazi s peresom po-
mocenim v sladkornem ' beljaku ali raz-
tepenem jajcu. Kapice peci v srednje vroéi
ﬁeéiti 20—25 minut, Peéene potresi s slad-

orjem in postavi gorke ali mrzle na mizo.

Cedpljevi cmoki iz sirovega testa. Deni
na desko pol litra moke, dve jajci, cetrt
litra dobro odtecenega kravjega sira, za

ol jajéne velikosti surovega masla in ne-
ﬁoliko soli. Iz tega napravi testo, ga raz-
valjaj in delaj vse kakor zgoraj opisano.

éelplievi cmoki iz rezanénega testa,
Napravi testo kakor za rezance iz pol litra
moke, enega jajca in par Zlic vode. Napravi
iz tega testa hlebcke za jajéno velikost pa
jih razvaljaj za noZev rob na debelo, jih
zrezi in delaj vse kakor za krompirjeve
cespljeve cmoke.

Poliv za moénato jed. Zavri sadnega
soka pi¢lo osminko litra ter ga vlij pocasi
v sneg, ki si ga napravila iz treh beljakov,
in stepaj oboje Se par minut. Tako dobis
poliv za kak puding ali podobno jed.

i
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Cedplijevi cmoki iz krompirieve%a
testa. Za testo skuhaj najprej stiri debele
krompirje, olupi jih in nastrgaj ali stlaéi z

valarjem; zmeéckane deni na desko, pri-

deni dve zlici kisle smetane, eno jajce ali
‘dva rumenjaka, nekoliko soli in cetrt litra
‘moke; iz tega napravi testo in ga razvaljaj
za mezinec na debelo. Iz njega narezi
krpice, po tri prste siroke in dolge, polozi
na vsako po eno ¢edpljo ali dve skupaj, ki
,'gim pa odstrani kosti in vloZi namesto njih
oscek sladkorja; ceSplje potem tako za-
vij v krpice, da so popolnoma pokrite.
Tako pripravljene cmore) narahlo kuhaj 10
minut v vreli osoljeni vodi, kuhane nalahko
jemliji iz koze, naloﬁ na kroznik ter zabeli
s surovim maslom ali mastjo, v kateri si
zarumenila Zlico drobtin; povrh jih Se po-
tresi, ¢e hoces, s stoléenim sladkorjem in
cimetom. Ali jih devaj v zarumenele drob-
tine v kozo in jih postavi e za par minut
v pecico.
Navadne trziske briole. Operi 1 kg

koitrunovega mesa, deni ga v primerno

kozo, ga osoli, mu pridaj vejico Satraja,.

leno zrezano ‘l,n;:o gebulo in neliai zZrn ;;le-
lega pppra (belega) ter ga zalij z juho,
Sofiko »d;a-,?e ,':‘nep‘o : juho pokfﬁo,ti’otem

iokrii in-pocasi kuhaj.

in masti, in ko Se par minut vre, ga postavi
na mizo s krompirjem.

Smetanov zrezek. Koicek lepega te-
le¢jega mesa (20 dkg) od stegna potolci,
osoli in polresi po njem za $cep popra.
Deni ga v razgreto surovo maslo, pridaj
mu koséek éebule, limonine lupine in par
zlic juhe, pusti, da se dusi. Nalo ga potresi
s pol zlicice moké in pridaj dve zlici kisle
smetane. Ko prevre, ga postavi na mizo s
krompirjem, rizem, makaroni, cmoki itd.

Stajerski koStrun. 1 kg kodtrunovega
mesa deni v kozo na razbelijeno mast (za
eno zlico), zraven pa daj gorke vode 3—4
_prste visoko; ko je koStrun na pol kuhan,
mu pridaj eno

eno korenje, eno koreninico petersilja, lo-
vorjev list, par zrn celega popra, vejico
timijana in nazadnje majhen kroZnik iz-
dolbenega ali na kocke narezanega krom-

irja.
" Jajéna jed s slanino in krompirjem.
Narezi ¢etrt kg prekajene slanine na tanke
zrezke in jih peci v surovem maslu tako,
da se na obefn straneh zarumene. Potem
_zrezi primerno mnozino kuhanega in olup-
ljenega krompirja (6—8) na ploife ler ga
peci s slanino. Rato zlij dve razmotani jajci
h krompirju in slanini, nekoliko posoli, vse
skupaj na rahlo premesaj in postavi jed
na mizo. \

Jajéni podmet z ocvirki. Zmesaj v
lonéku tri cela jajea, osminko litra mleka
in nekoliko soli ter vlij vse v ponev, v ka-
teri si razbelila eno veliko llli’co drobnih,
a ne presuhih ocvirkov, in mesaj na ognju,
da se zakrkne in nekoliko zgosti, pridaj Se
$¢ep popra in postavi jed samo s kruhom
ali krompirjem na mizo,

Cespliev riz. Kuhaj cetrt litra riza v
tri Cetrt litra slane vode, da je mehak in
gost (20 minut); med kuhanjem mu pridaj
.za oreh surovega masla. Posebej pa prevri
v sladki vodi kakih 20 oluplienih in ¢ez pol

121

0 je meso Ze meh-
mu pridaj eno.zlico prezganja iz moke.

robno na prst-debele in
dolge rezance zrezano zeleno; ravno tako

preklanih &edpelj; kuhane odcedi. Namazi
tortni obod ali navadno kozo s surovim
maslom, deni polovico riza noter ter ga
enakomerno razmazi, po rizu daj semintja-
tenak kod¢ek surovega masla. Potem po-
lozi ¢edplie eno zraven druge in potresi z
#lico sladkorja in s i¢epom cimeta, stresi
drugo polovico riza na éedplje in ga raz-
deli jednakomerno po c¢espljah. Postavi v
pecico in peci ¢etrt ure. Nato deni na vrh
trd sneg dveh beljakov, zmeSan z dvema
#licama sladkorja in postavi $e 10 minut v
pedico. Postavi kot moénato jed na mizo.

Izdolben ali mali krompir. Olupi debel
krompir, operi ga in izdolti z za to pri-
pravljenim okroglim dletcem drobne
okrogle krompiréke; skuhaj jih v slani
vodi, kuhane odcedi in stresi v kozico, v
kateri si scvrla na surovem maslu drobno
zrezanega zelenega petersilja. Krompir
prepolji ter ga postavi k mesu na mizo. Ali
pa izdolbene krompircke operi, jih daj v
kozo na vroco mast ali surove maslo, jih
nekoliko posoli ter pokrite peci v kozi na
ognjiscu. '

thzléi-i m {moénik). Olupi in
zrezi nekaj j , odstrani jim peske ter
jih zreZi na i’uhliiéke', da jih bo.za tri pesti;

“deni jih v lonec in jim prilij pi¢la dva litra

vode, pokrij jih in kuhaj, da se razpuste.’
Potem jim odlij vodo v drugo posodo, ja-
bolka pa nekoliko stlaéi, nakar vodo zopet
nazaj prilij in osoli. Nato pridaj vsukane
drobljance, ki si jih napravila iz cetrt litra
moke, enega jajca in zlice vode, ter pusti,
da vse skupaj 10 minut vre. V ponvi pa
razbeli za zlico masti ali masla in zarumeni
v njej zlico vsukanih drobljancev, ki si jih
prihranila prej, ko si jih zamesala v jabol-
ka, Pridaj %e eno t{ico stoléenega slad-
korja in ko par minut vre, stresi v skledo.

Kako se sufijo gobe. Jurike, smrike
in druge dobre gobe osnaZi in zrezi na
tanke liste, Te naloZi na spazne deske ali
refeta ter jih sufi, ¢e je mogoce na solncy,
sicer pa na ped&i ali ognjis¢u. Ali pa jih na-
takni na nit in jih sudi nad ognjis¢em. Med
susenjem jih obrni, dobro posuene pa deni
v plocevinaste zaklopnice (Skatlje), jih za-
pri in postavi na suh prostor. Tudi jih lahko
da8 v platneno vreéico in obesis na suh
prostor, n. pr. v kuhinji.

Povidel. Poberi iz zrelih cespelj kosti,
deni jih v lonéeno posodo ter kuhaj pri
hudem ognju na ploséi na ognjiséu in po-
zneje bolj pri kraju ter pazi, da se ne pri-
smode; zato jih premesaj med kuhanjem
veckrat z leseno Zlico. Kuhane so, ko stoji
#lica, ki si jo vtaknila v povidel, po koncuy,
ne da bi se nagnila. Vroé kuhani povidel
stresi v lonéene lonce ali v kozarce, ki jih
postavi na hladno. Ko se je popolnoma
shladil, narezi okrogle &iste papircke, po-
moéi jih v rum ter polozi v vsak lonec po
enega tako, da povidel popolnoma pokrije.
Konéno jih zavezi s pergamentnim papir-
jem in jih shrani na suhem hladnem pro-
storu. Kadar povidel rabig, deni ga v kozo,
prilij mu nekoliko vode in vina, malo slad-
korja in cimeta, postavi na ognjisce, da za-
vre in mesaj, da se razpusti. (Kadar dag
povidel v lonce, postavi jih v peéico ali v
ped, ki je e vro¢a, a ne prevec, da se na-
pravi na vrhu povidla skorjica, katera ob-
varuje povidel plesnobe. Tudi par Zlic olja

“smetani, 4 zlice sladke smetane, 5 dkg raz
topljenega. surovega masla, 14 dkg mok

denes lahko po vrhu ali par Zlic raztoplje
ne masti. Seveda ga mora$ ravnotako za
vezati.

Dunajski Sartelj, Mesaj 15 dkg masla
(polovico surovega, . polovico kuhanega)
tako dolgo, da se peni, nekaj pusti za ma-
zanje oblike. Namazano potresi z nareza
nimi mandeljni. ali z drobtinicami. K ame-
Sanemu maslu pridaj polagoma 4 rume
njake, 8 dkg sladkorja z limonovim duhom
(odrgni sladkor, predno ga stolées, ob li
mono), potem jedno tretjino od 25 dkg
fine, presejane, mlacne moke, malo soli, 2
do 3 dkg dobro vzhajanega kvasa, umesaj
e ostalo moko in malo mlaéne sladke sme
tane (kakrino rabis za kavo). Testo dobro
stepi in mu umesaj pocasi nazadnje Se'sneg
iz 2 beljakov ter pusti vzhajati. Z vzhaja
nim napolni namazano obliko, vmes in po
vrhu natresi 3 dkg zbranih, opranih rozin
in 3 dkg vinskih jagod (vamperlu), pusti Se
enkrat vzhajati in peci pocasi eno uro. Ko
je pecen, ga stresi ¢rez sito, a ne postavi
takoj na hladno. Kdor hoce, lahko vlije
¢rez Se vro¢ Sartelj zlic ruma, kar
zvisa okus in prebavljivost. Se nekolik
toplega dobro potresi s presejanim slad:
korjem.

surovega masla z 6 rumenjaki,
10 kdg sladkorja z vanilijevim d :
24 dkg lepe bele moke, 2 Jkg vzhajanegs
kvasa, nazadnje malo mlaéne sladke sme*
tane, soli in sneg 4 beljakov, Testo dobre
stepi, priblizno pol ure. Obliko namazi i
oblozi z razpolovljenimi mandeljni, wvhij
vanjo testo, med testo potresi nekoliko
rozin, pokrij testo z ruto in pusfi na gor:
kem pocasi vzhajati. Ko je oblilka,skor
polna, ga speci v srednje vroéi pedici.

Fin Sartelj. 6 rumenjakov, 1 celo jaje
in 4 zlice stoléenega sladkorja mesaj take
dolgo, da se za¢ne peniti, pridaj 1'/, dkj
kvasa, ki je vzhajal na sladioriu in_sladk

in malo soli. Dobro vse zmesaj in slepi
testo.  Obliko namazi dobro s surovis
maslom, vlij vanjo testo, pusti ga vzhajal
in ga potem speci. :
Kako se odloéijo kola¢, potica, sartel
in druga moénata jedila, ¢e so se prijela n
obliko. Obliko, v kateri hoées peci moé&
nato jed, moras vselej dobro namazati
maséobo, bodisi Ze s surovim ali kuhanin
maslom ali z razbeljeno in zopet ohlajen
mastjo, da se zvrne pecen kola¢ takoj i
posode. Ce se pa le noce odlociti, tedaj
vij obliko v mokro ruto, obrni kolaé¢ in g
usti tako dolgo, da sam pade na podsta
jeno desko ali krozZnik.
Rute za pehare, na katere devlj
hlebe ali struce, potresi jednakomerno
moko. Za bel kruh je ruta kmalu dovolj pe
tresena, ker se ne prime tako hitro, peg
sebno ¢e je dobro ogneten; pri crnes
kruhu je treba bolj paziti, ta se veliko raj
prime. Ce se je pa prijel, namoéi omelo
mrzlo vodo in % njim pomoéi ruto, ko
zvrnila hleb na lopar, ruta se kaj hitro o¢
lo¢i, ne da bi se pokvarila oblika hleba,
to moraé zelo naglo storiti, drugaée se rai
leze hleb, oziroma Struca po loparju.
i Deni v 1
vode 1 kilogram sladkorja in 4 dekagram
citronove kisline ter vse skupaj segrej
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80 stopinj Celzija. Med segreviinjem pridno
mesaj, V Cetrt ure je raztopljen sladkor in
kislina. Potem postavi razstopino na hlad-
no. V ohlajeno prilij na vsak liter raztopi-
ne 24 gramov malinovega. ali kakega dru-
‘gga kompozicijona ter dobro premesaj.

jaéa je gotova, lahko jo shranis v ste-

sadnih sokov, in sproti delas pijado, Ce jo
rabi§, nalij v kozarec 1 del pripravljene
raztopine in 6 delov vode ali na 1 liter
raztopine 6 litrov sveZe, Ciste vode. Dalj
kot za dva dneva ne kaze mesati sesta-
vine, kajti v poletnem ¢asu se ogreje in
izgubi okus, ¢e jo sproti mesa¥ z vodo,
ima$ vedno sveZo pijato. — Pijac¢a, nare-
jena iz 1 litra vode in 1 kg sladkorja, da

yravi Sestkrat toliko pijace, to je 107/, litra.
Priporo¢a se posebno Zenskam in je v po-
letnem casu boljsa pijaca od pive ali vina.
Prvo naredi ¢loveka trudnega in zaspa-
nega, vino pa sili v glavo in smo po njem
$e bolj Zejni. Doma na tako priprost naéin
pripravljena pijaca nam gasi Zejo, nas ne
dela trudne in nam pospesuje tek. Glavno
in kar je najvec vre

‘Ce ‘hocemo - delati  pija¢o, moramo kupiti

dostuje vinska kislina; dobi se v vseh dro-
gerijah, v Ljubljani nasproti glavne poste
pri Cvanéari. — Kompozicijon se naroéi
pri tvrdki Jak. Ripper, FerdinandstraBe
25, Dunaj IL/1. Kompozicijon je razliéen:
‘malinov, iz ivanovega grozdjica (ribiz),
rusev, jabol¢en, marelicen, breskvin in

godov, lahko se izbere po okusu. 1 kg
Jkompozicijona stane 12 kron. Ker se ga

no malt’:r'%rabi. pijaéa vsled tega ne
‘stane veliko,

Srecen ¢lovek ne vé, da je srecen,
zato tudi ne govori o svoji sredi. Saj se o
tem ne govori, kar se ima, Tako tudj zdrav
¢lovek ne vé, da je zdrav, to obéuti Sele
tedaj, ko ga obis¢e bolezen.

K zdravju mnogo pripomore snaga
telesa. Ni Se prodrl in se udomaéil nauk
0 prepotrebni snagi telesa, o potrebi umi-
vanja celega telesa, o kopanju, o zraku in
o luéi v SirSe kroge nasega priprostega
ljudstva.

Na vpradanje bolnika, ¢e je njegova
bolezen nevarna, je odgovoril Priessnitz,
slavnik zdravnik vode: »Moram najprvo
viditi kak$no suknjo imate«, V mislih mu
je bila bolnikova koZa, in to si je ogledal
v kopeli. Ce je naravna suknja obéutila
vpliv vode in v kopeli najprvo obledela,
potem se Zivo zardedila, torej pokazala
zvisano delovanje, je slavni zdravnik vse-
lej potolazil bolnika. In Hufland pise:
»Najvedja umetnost zdravnika je, ohraniti
koZo delujoco, ali jo, ¢e je opesala, zopet
spraviti k pravilnemu de{ovaniu.-

. Umetnost, ohraniti kozo delujoco, si
o in tudi mora privaditi vsak ¢lovek,

o

enice in dobro zamasis, kakor steklenice

priblizno 1%/, litra raztopine, iz te se na--

o je cena; 1 liter na- |
‘rejene pijaée stane priblizno 14 vinarjev. |

‘citronovo kislino ali namesto nje tudi za- |

sl

ker je koza prepotreben del telesa. Skoraj
dve tretjini obrabljenih telesnih snovi se
koneé¢no izlo¢uje skozi kozo. Obrabljene
snovi, ki zaostanejo v ¢&loveskem telesy,
delujejo v. njem kakor skodljivi strupi, po-
vzroéajo bolezni ali bolehanje. Da se temu
ognemo, moramo skrbno snaziti svojo kozo
z umivanjem, oziroma s k jem,

Ce si vsak dan umijemo cel Zivot, ozi-
roma ga kopliemo, je to vseeno ali zjutraj
ali zveéer, kakor smo se privadili in kakor
je pripravno za nae razmere. Paziti pa
moramo, da si nikdar ne umivamo mrzlega
telesa, to je kadar nas zebe. Vselej mora-
mo telo z naglim pregibanjem poprej se-
greti, potem ga Sele umiti. Po umivanju ali
po kopanju moramo telo zopet ogreti -z
drgnenjem, pregibanjem itd. Vsakdanje
umivanje z mrzlo vodo prekinemo dvakrat
ali vsaj enkrat na teden s toplo kopeljo
38—42° C, ki naj traja 10—20 minut. Po
vsaki gorki kopeli si moramo obliti ali
odrgniti telo z mrzlo vodo.

Zraéne in solnéne kopeli utrdijo na-
ravno. ¢loveiko suknjo. K temu utrjenju
pripomore tudi primerna obleka. Vsako
stiskanje posameznih' delov je s#kodljivo
telesu: in mu lahko postane s¢asoma ne-
varno tako kakor stezalniki, ozki ¢revlj,
preozke podveze itd. Kakor kozo, tako
moramo snaziti tudi svoje lase, svoje zobe,
nos in nohte.

Pe¢i so podobne c¢loveku. Ako jih
hoé¢e pridobiti gospodinja, da ji postanejo
zanesljive prijateljice, ki ji bodo tudi po-
m:ia]e ob ¢éasu mraza, mora skusati iz-

ti njih svojstva, iste vpostevati in rav-
nati se po njih.

Nekatere 'pe¢i se nerade ogrejejo,
druge zopet bolj naglo; prve zato ohranijo
dalje casa vroc¢ino kakor druge. Postene
stare lon¢ene peéi so odnesle doslej prven-
stvo, ¢eravno jih hoéejo tuintam izpodriniti
s ftrajnimi peémi in s centralno kurjavo.
Lonéene peéi ne izsuSe zraka in so zato
bolj prikladne zdravju.

Ce se gospodinja dobro spozna na
svojo lonéeno peé¢, lahko zvisa njeno toplo-
to in zabrani prenaglo shaljenje, tako da
se izkoristi lonéena pe¢ skoraj kakor traj-
na peé¢. Za to je pa neobhodno potrebno
naenkrat moéno zakuriti, ne kakor imajo
nekatere gospodinje navado, polagoma
nakladati v daljsih presledkih. Gospodinja,
ki tako ravna, razgreva le dimnik, ne peéc.
Takoj, ko se zakuri, se mora naloziti do-
lo¢eno mero drv ali oglja, in ko to dobro
zagori in postane Zerjavica, takoj naloziti
ali debelih drv, ali premoga, oziroma bri-
keta, tu ostane popolnoma jednako, kako
kurivo je Ze v navadi. Le tako se pe¢ hitro
pregreje. Sedaj je treba paziti, kako vlece
pec. Ce se na primer nagne plamen na no-
tranjo stran in gori z glasnim Sumom, je
znamenje, da pe¢ moéno vlece, zato je za-
preti zgornja vrata in pustiti odprta le
mala spodnja vratica, kjer se zapira pepel,

‘fe se

in Se ta se lahko prislonijo, medtem ko s¢
pri peceh, ki slabo vlecejo, pusté oboja
vrata odprta za nekaj ¢asa, 2

Ko je premog, oziroma briket ves v

_#rjavici, potegne se previdno k isti strani -

peci, ki je obrnjena proti sobi, in jo pokrije
za pest na debelo s pepelom, ki se je pustil
za to nala$é Ze zjutraj v prostoru, kjer se
nabira. Pepel zabranjuje zraku do Zrjavice,
da se ne more tako hitro vpepeliti, in
ohrani Zrjavico do veéera v peéi, tudi peé
ostane topla do veéera. Ca oddrgnes pre-
vidno zveder pepel na sitran in naloZi§ na
zerjavico dva briketa ali priblizno mno-
zino premoga, ki si ﬁ trdo zavila v osem
pol papirja od Easnikov, potem vratca od
peéi trdo zapre§, se "f)éé do ‘zjutraj ne
shladi in na Zerjavico lahko drugo jutro
takoj naloZi§ premog, ne da bi porabila kaj
drv, ki so posebno po mestih tako silno
draga. Gospodinja, ki se je enkrat nava-
dila tako kuriti, se bo kmalu prepricala,
koliko se prihrani kurjave in kolike bolj
prijetno topfo je v sobi.

V mnogih krajih na Slovenskem  se¢
kxi‘:‘o ‘l:i samo z drvami. Suha, gladikald:;lvnj
silno hitro pogore, zato si pripravijo ljudje
Za zimo hlf:z‘:lne_yau{e,',to" debel, trd;
gréav les, ki se me dd razklatiy a silno
dobro drzi toploto. Tak panj tli v peci po
ve¢ ur in ohrani peé toplo. P

Pri centralni kurjavi mora gospodinja
nastaviti na veé krajih posode, napolnjene
z vodo, da voda v njih izhlapeva in zopet
osvezi izsuSen zrak, ki drugaée lahko po-
stane zdravju skodljiv, posebno ponoéi ne
sme pozabiti na vodo v spalni sobi.

NajteZje je spoznati Zelezno peé. Tudi
obro kurijo s prémogom, le paziti
je, da pe¢ preveé ne vlele, premog naj le
tli, zato je vratca le takrat odpreti, ée je
postal premog ¢rn, da se zopel ozivi, in
takoj zapreti, ko je zagorel. Zveéer ne sme
ostati Zerjavica v Zeleznih peceh, da ne
izpuhtevajo plini, ki so nevarni zdravju,
Tudi na Zelezno pel je postaviti vedno
posodo z vodo.

Pri vseh peéeh mora paziti gospodinja,
da ne zakuri na pepel, 1 vtalf%an isto
vzeli iz peéi. Loncene peci jé' neobhodno
potrebno omesti vsako leto jedenkrat,
zelezne peéi pa po veckrat. Navadno se
misli, da lonéena pe¢ ne rabi veliko ome-
tanja, a temu ni tako, neosnazena peé po-
rabi mnogo ve& kurjave in se nikdar pra-
vilno ne pregreje. ihii

Kako naberes petlje zelo tankih noga-
vic, ¢e jih hoCes podplesti. Vdeni v tenko
Sivanko svileno nit, ki je dvakrat tako
dolga kakor je Ziroka nogavica. Da se nit
ne raztrga, vzemi dvojnato svilo, tudi su-
kanec lahko vzame§, toda ta. izpremeni
pri pranju hitro barvo. Z iglo (sivanko)
potegni vsako petljo posebej na svilo. Ko
si nabrala vse petlje na svilo, potegni le
toliko petelj s svilo vred na pletenko, koli-
kor jih rabis, vmes bos morala spustiti dve
ali tri, zato moras petlje presteti in zracu-
nati, koliko jih bos smela izpustiti. Nastale
male luknjice se nogavici prav lepo podajo.

Male luknjice na gumijastih &Erevijih
(galoSah) popravis lahko sama, ako raztr-
gane dele razgrejes in zalijes s kosckom
kavéuka, ki si ga raztopila v petroleju v
zelo gosto kasdo.

122
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: Crnilo, ki je postalo gosto, ne zalivaj
mikdar z vodo, ker postane bledo; kani
vanj g:r kapljic kisa, s tem ga iz¢isti§ in
mu zboljias barvo.

- Na umivalne sklede iz porcelana ali
emajlirane plocevine se kaj rada nabere
umazana toldéa. Isto odpravis hitro, e
pomocis krepko krpo v sol in Z njo odrgnes
skledo.

Sejanje zimskih zelenjav. Marsikatera
'g:edica je Ze odsluzila letnim potrebam in
¢aka, da se iznova uporabi za zimo. Take
gredice okoplji, ¢isto poplevi in prelopali,
na novo gnojiti ‘ni potreba. Paé pa jih
pridno polivaj z gnojnico. Svei¢ gnojenje
ovlazi zemljo, to pa za zimski ¢as ni pri-
porocljivo, ker sta jesen in zima navadno
mokrotni in polemiakem nanovo nasejana
zimska zelenjava rada gnije. Pri sejatvi pa
na vsak nacin zamenjaj prostore, Za salato
ne sej nikakor zopet salate, ker so Ze iz-
srkane snovi, ki jih potrebuje ta zelenjad-
nica. Kjer je bil fizol ali grah, nasej zimsko
solato in motovilec. Za solato pa lahko
§pinaco. :

Motovilec je posebno priporoéliiv
radileﬁa. ker ga fahko nabirad celo zimo in
v zgodnji spomladi, ko ni nikakih drugih
svezih zelenjadnic. Izbiréen ni. Uspeva v
vsaki zemlji, a v preveé gﬁoiehj“‘rq_ité pre-
bujno in ni tako okusen. Nasé¢je$ ga lahko
po celi gredici-ali pa v vrstah od 10—13 cm
narazen. Za zimsko rabo je priporocljivo
nasejati ga v vrste, ker se lazje odstrani
sneg, se lazje nabira in lazje pokrije. Naj-
boljsa odeja mu je smrecje, a jo rabi le v
hudi zimi. Nasej fa plitvo in redko in po-
tlaéi, da pri vzkalenju ne privzdigne irsti.
Plitvo ga nasej, ker v vlazni zemlji hitro
vzkali, redko pa, da se ti bolje razvije.
Kalitev ohrani 7—8 let. Cim starejsi je, tem
preje vzkeli* Ko pastané ladi star in
imas Ze v zameno drugo solato, iztrebi ne-
éorabliene sadike, ker bi pognale v cvet
in bi se razsejale po vsem vrtu v nadlezen
plevel. Ozelenele bi sicer Sele drugo leto.
Motovilca je veé vrst, kakor: veliki ruski,
sirokolistni holandski in laski. Po polju pa
raste divji, ki je tudi uziten, a v okusu za-

taja za vrinim. Seje se od srede avgusta
do konca oktobra. Najblizji sorodnik mu-je
tadié, ki je trdi in grenkega okusa. :
" Resa. Kako si ljubka s svojim drob-
nim neZnim cvetjem. Zgodnja spomlad,
gorko poletje in hladna jesen se Jahko po-
nasa s tvojim cvetjem. Kakor z dragoceno
preprogo pogrnjena, se mi zdi puslinja,
odeta s cveloéim nezZnobojnim cvetjem.
Zares si lepa v svoji preprosti lepoti. Rada
bi te ponesla na dom, da me v zimi, ko bo
vse pusto in zamrlo, razveseli§ s svojim
ljubeznivim cvetjem. Upam, da se mi po-
sreéi. Naredila bom tako-le: Natrgala bom
fa pustinji, posuti z neZno, na pel razcvelo
so, cvetk, povila jih v majhne Sopke in
ovezala po dva in dva na vrvico. V po-
injen lonec bom pa napravila to-le zmes:
12 delov vode, 4 dele glycerina in 1 del
Zvepljene solne “ali salpetrove kisline. Sal-
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petrova kislina daje.cvetju svetlo rdeco,
drugi. dve pa bolj visnjevkasto barvo.
Glycerin pa ohrani cvetke mehke in volne,

to zmes bom pomakala Sopke, povezane
nd*vrvici, za ¢as dveh ‘minut, N&hkd’ﬁh

bom oftresla in razvesila po drogu. Susila

jih bom v temnem zraénem prostoru. Ko

jih posusim, jih bom spravila, zavite v svi-
len papir, v zabojéke ali zaklopnice (skat-
lie) do uporabe. V zimi, ko ne bo drugega
cvetja, pa mi bodo krasile, prenesene v ko-
zarec, mizo in cvetno kosarico. Ker bi jih
a imela rada tudi na oknih v majhnih
onckih, bom naredila tako-le: Nabrala
bom moc¢ne bogato cvetode rese. Pripra-
vila jo na zgoraj opisani naéin, vendar
Sopkov ne bom obesira na drog, pa¢ pa po-
sadila v majhne lonéke, napolnjéne z drob-
nim vlainim peskom. V temnem prostoru
se mi posuSe in ohranijo svojo pristno
barvo. Lon¢ki, oviti s svetlo zelenim svile-
nim papirjem, mi bodo krasili okna, mizo
in cvetno koSarico kar najlepse. Pri po-
ledu nanje bom pa imela spomlad v, zimi.

.......

ako pripravljena resa se ve¢ let ohrani.

Nekaj o divjakih, na katere se cepijo |
‘fkoda zemlje v bliZini svinjaka. Pogo-
‘sto raste tam kako drevo, trave navad-

vrinice. Nakoplji v gozdu lepih, ravnih,
mladih divjih vrinic meseca oktobra in
novembra, prej ne, ker so mladike soénate
in takih se primejo pozimi érne pege in
rade segnijejo. Pri koreninah glej na to, da
imajo dosti vlaknic, ker sicer se ti nerade
primejo. Korenine nakopanih mladik po-
takni v redko ilovico in zakolji v zemljo.
Spomladi, ko so poganjki Ze 1 cm dolgi,
preglej korenine, poreZi jim morebitna
oc¢esa, polakni e enkrat v redko ilovico in
sadi tako, da dobro pritla¢is zemljo h
orenini, in dobro zalij. Posadi jih na stalno
jim odlo¢eno mesto. Nekateri prijatelji vrt-
nic poloZze po presaditvi mladike nazaj v
zemljo, a to ni priporoéljivo, ker se pri
upogibanju zrahﬁaio korenine in izgube
svojo prvotno lego. Paé pa zalakni k div-
jaku kol, na katerega ga dobro. privezi.

S,
Tekalis¢a za prasice.

Pri nas se po veliki vecini rede
prasic¢i le v hlevih, zato sliSimo vsepov-
sod o kuZnih in drugih boleznih, za ka-
tere ni zdravil in ako so, je zdraviti
obolelega prasica velika teZava. Le red-
kokdaj se posreti zdravljenje. AKko se
vprasamo, kje lezi vzrok, da se ravno
prasic¢a tako rada prime bolezen, si mo-
ramo odgovoriti, da je stalno bivanje
prasi¢ev v svinjakih glavni vzrok vseh
bolezni. Zlasti'v svinjakih, ki so bolj
podobni Kak8nim »8katlame«, kakor svi-
njakom. *5 -7 s

Poglejmo po nagih vaseh, ali najde-
mo v njih dosti tekalif¢. Prav malo jih
je, akoravno so prasi¢em fako potreb-
na Kakor ribi voda. Tu in tam je poleg
svinjaka gnojis€e, ki meri par kvadrat-
nih metrov in Se tam je gnoj. Na gnoju
gotovo zrak ni najboljsi in je kvedjemu
koristno, da prafi¢i z letanjem rekoliko
pollatijo gnoj. To bi bilo sicer potreb-
no’a prasitu pa rilec ne da poéivati in
zatne riti po-gnoju tako, da ga Se bolj
razrije in se gnoj ususdi od selnca. Ved-

no je poskrbeti za tekalis®a poleg svi-
njaka, da ima pradi¢ priloZznost hoditi
na prosto. Marsikateri prafiferejec mi
Je ze potrdil, da je tekalidte zdravo in
potrebno za prasita, toda prostora se
mu Skoda zdi, kajti prasSi¢ vse zrije in
potem trave ni. Ta malenkost, {rava se
ti zdi ve€ vredna Kot prasifevo zdravije.
Pomisli nekoliko in spoznal bode§, ka-
ko zelo napatno postopas. Se bolj Za-
lostno je, da se ne vperabljajo Ze ob-
stojeta tekalista. Ce vprasas po vzroku,
dobis§ odgovor, da gospodinja nima za
taka dela tasa ali pa, da praditev sploh
note spuscéati na prosto. Tako trmasto
postopanje se navadno tudi bridko ma-
S€uje. Prasi¢ki cepajo eden za drugim,
a pravega vzroka se nofe najti. Komur
je nadleZno spusfanje prasitev na pro-
sto, ta tudi nima srca za dobrobit svo-
jih pujskov. Gotovo je, da mora ¢lovek
s poletka nekoliko potrpeti, da zopet
zapre praSite, pozneje pa prafi¢ vedno
sam najde svoje bivalisée, kadar se je
na prostem navelifal. g

Préj sem omenil, da se zdi mnogim

no itak dosti ni. Le tu in tam se res
primeri, da ni prostora za tekalidta. V
takem slucaju si je treba drugade pe-
magati, Na dvori$¢u se pripravi pro-
stor, kamor naj se spus¢a prasife, ako-
ravno morda samo za kratek fas. Tug_i
kratko spustanje na dvoriife mnoge

Kkoristi prasSitem na zdravju. R

Tekaliffa za pradife naj ne bodo
premajhna; ¢im vecja so, tem boljse je.
V velikem tekalistu se prasi®i lahko
pasejo, v majhnem morejo le nekoliko
skakati in riti po prsti, Dobro je, ako
so v ekaliStu nasajena sadna drevesa
za saico. Malo drevje je treba zavaro-
vati zlasti, ako stoji v malem tekali-
S¢u. Prasi¢ se drgne ob drevesca in jih
tudi veckrat obgrize. V veé&jih tekali-
SC¢ih naj se zavarujejo le mlajSa dreve-
sa, veCja naj sluzijo za drgnenje. Znano
je, da se praSi¢ rad drgne. Ako ni veé-
jih dreves, potem moramo zabiti par
kolov, da damo priliko za drgnenje.

Poleg naprave za drgnenje naj se
skrbi za kopaliséa, kamor voda priteka
in odteka, Kopanje praSitem jako do-
bro siori-in imajo -za tem veliko veé
teka do krme, obenem pa se ofisti koza
raznih Skodljiveev. :

~Veéje tekaliste naj se pregradi v
ved oddelkov in prav ni¢ ne Skoduje,
ako sega kak oddelek prav v gozd. V.
takih gozdnih oddelKih se prasiéi prav
dobro potutijo in prav radi bivajo v
njih.

V sluéaju, da je tekalis€e majhno,
ga je veckrat iztrebiti in dopeljati sve-
ze prsti, kojo prasiéi potrebujejo.

Ograje maj se napravijo trpeZne,
da jih prasi¢i ne poderejo ali prederejo.
Zlasti je napraviti trpezna vrata, Kker
se prasi¢i po mnjih.spenjajo. . ;

Kakor je drugod red potreben, ta-
ko tudi.v spul¢anju praSitev v teka-
liste, ki naj se ¥rsi vedno ob .doloteni
uri, v poletnem ¢asw zjutraj in proti
noti, ko ni veé vrodine,.v zimskem ¢&a-
su dopoldne in popoldne. Tudi v zim-
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skem ¢asu naj se prasSiéi redno spu-
‘§tajo na prosto, izvzemsi Tedaj, kadar
‘gnezi in piha burja, Suh mraz prasicem
ne Skoduje, ako so -se vedno spuscah
v tekalisfe. Da se praditi v tekalistih
prevel me navelitajo, naj se spuscajo
le za kratek ¢as. 1 do 2 uri. Najbolje
seveda je, da pméii‘ lahko gre po S\Qﬁ
volji v svinjak in iz svinjaka, tedaj si
sam izbere najprimernejsi €as za (e-
kanje. PraSi¢, ki redno hodi v tekali-
8Ca, veliko raj§i Zre in za tem mirno
podiva. LeZiSte ohrani spaZno in osta-
ne vedno zdrav in ¢il. V tem slutaju
se tudi svinjaki dobro prezradijo in
solntni Zarki imajo veclkrat dostop v
nje. Zato so tudj suhi in zdravi,

Nase gospodinje imajo dostikrat
pomisleke, kadar je treba spuscati pra-
Sife na prosto, ¢es, prehladili se bodo.
Imajo tudi deloma prav. PraSi¢ z ve-
seljem skodi iz vlaZnega, zaduhlega svi-
njaka, dostikrat ves poten od vroéine
v tekalif€e. V tem slucfaju je res ne-
varnost, da se prehladi, ako pride na
deZ ali mrzel prepih. Tu si je treba po-
magati na ta nacin, da zacetkoma spu-
S¢amo prasife na plano ob lepih, soln-
nih dnevih le za kratek ¢as. V tem tasu
se svinjak mnekoliko ohladi, osusi in
poskrbi naj se za suho nastiljo. Prasic
se tako lepo poéasi ulrjuje, svinjak se
dnevno pmzraé:--praéié dobi izvrsten
tek, po krmljenju mirno podiva in svi-
njaka ne onesnazi. Ce ponavljamo spu-
Stanje na prosto vsak dam, se praSi¢ v
kratkem &asu utrdi, da mu skero ni¢

e ne Skoduje. V takem stanu je tudi
gposoben, da ga v zimskem ¢asu spu-
Sfamo na prosto.

Z utrjevanjem praSicev je tireba
priteti o pravem &asu. Ko so pujski
stari Sele tri do Stiri tedne, porabljajmo
vsako priliko ob solntnih dnevih, da

polagoma navadimo na svezi zrak.
Fdnogim pujskom bi tako wresili Ziv-
jenje. Odrasli prasi¢ki pa bodo izvrst-
ni za pleme in za pitanje, ker so Vv
giraviu utrjeni, imajo dobro razvita
pljuta, udihavajo dosti sveZega, za pre-
bavo tako potrebnega zraka. Taki pra-

gi¢i ohranijo ves fas pitanja izvrsten

tek in se jako hitro odebele, ker jim
krma tekne. Plemenske Zivali ostanejo
zdrave ter ostanejo dolgo sposobne za
pleme.

-Mislim, da je naprava tekalis€ in
spuééame praéléev na plano dosti ute-

meljeno.” Vsak, kdor se hote baviti s}

prafiterejo ter imeti tudi kaj dobitka
od nje, naj oskrbi to koristno napravo
poleg svinjaka takoj, ko mu bo le mo-
gode.

S

Kaj je dobro?

Kar je moZu pivo in vino, to je Zeni

in otroku kava. Pa tudi moZ sam rad-

seZe po Cafici kave, ko se je bil napll
piva in vina, ka]u ona mu popravi, kar
$ta morda vino in pivo spravila iz
ravnoteZja.

Navado, piti kavo, smo dobili iz
Orijenta; ker je bila draga, so jo pili
samo v bogatih krogih. Ko pa je Na-
poleon izdal geslo: Evropa si mora za-
dostovati sama, evropska celina ne sme
kupovati od svojega neprijatelja, An-
gleza, ki jo v trgovskem oziru izkoriséa
— to je geslosvoji k svojim 5 so
zateli premisljevati o nadomestilu zr-
nate kave in posledice tega so danasnje
kavine primesi. — Danes skorej nikdo
ne pije Kave brez Kavinih nadomestil
ali primesi in to je dokaz, da zrnata
kava sama na sebi ne odgovarja za-
dosti ¢lovegdkemu telesu in obsega mno-
go snovi, ki povzrofajo prenapetost
ziveey, ¢e Clovek uziva kavo v vedji
Jmeri in ¢lovesko zdravje vsled tega
trpi

Kavine primesi, ki so prav, t. j. na
znanstveni podlagi izdelane, nimajo teh
Skodljivih snovi; ¢e se izberejo zanje
primerne surovine in se na pravilen
natin pripravijo, so te kavine primesi
glede okusa in vonja enake zrnati ka-
vi; ‘dopolnjujejo jo in ust\mjajo Z 1njo
wred zdravo, okusno in tefno puaéo
posebno Ce pridenemo Se mleko, ki je
pri danaSnjih draginjskih razmerah
vsakdanja in neizogibna potreba.
Kaj imate na mizi reveza vsak dan?
Kavo. — Kaj imate na mizi bogatina
vsak dan? Kave. — Kaj najraje pije
vada deca? Kaveo z mlekom. — Zakaj
je kava s cikorijo tako priljubljena in
raziirjena? Zato, ker ni le tefna, tem-
ved tudi okusna in razmeroma cenena
prihranitev, ki je pristopna bogatemu
in revnemu. |

Slaba kava vas ozlovolji za ves dan;
predstavite si le kroZek Zend brez do-
bre kave? Dobra kava je ponos gospo-
dinje. z dobro kavo se rada pohvali
svojim - prijateljicam, na dobro kavo
vabi brata sSvoja sestra. In’ s &im: po-
gostite najbolj hitro. svojega wostu" S
¢asico dobre kave!

Dobro kavo pa skuhamo le iz dobro
kave in dobre cikorije; zato moramo
pri nakupu biti eprezni in kupiti od
dobrega le najboljSe.

Dobrota kave je odvisna od kraja,
kjer je zrasla, in mj imamo celo vrsto
ved ali manj okusnih kav, in vsak tr-
govec vestno skrbi, da zadovolji svoje
.odjemalce s kar najbpljfo kavo po kar
najnizjih cenah.

Dobra cikonja pa je odvisna nele
od debrih mrovnn, temved tudi. od
qkrbne in dobre priprave. Zalo ni vsa-
ka cikorija énako dobra in zato mo-
ramo izbrati pri enaki ceni najboljse
blago.

Danes imamo celo vrsto, da ne-
skontno vrsto cikorij pod razliénimi
imeni in izdelanih iz razlitnih snovi;
njih cene so razlitne. Da se pa izdela
dobra cikorija, je treba velikih priprav
in cele vrste dolgolclnih izkugenj, tre-
ba je pridno Studirati t0 industrijo, ki
postaja jake vazen fakior v nafem na-
rodno-gospodarskem !.iwljemu 2

Zato smatramo- za svojo dolimst
da opozorimo nage gospodinje pri izbiﬂ
cikorije na izvrsino, najrazvajenejses

mu okusu ustrezajoto cikorijo iz Koe
linske tovarme za kavine primesi v
Ljubljani, katera se prodaja v Korist
obmejnim. Slovencem.. Ta tovarna je
veliko. slovanske podjetje. ki zasluZuje
v polni meri nage zaupanje in naSo pod-
poro. To je torej izklju®ne slovanski iz-
delek, ki se pripravlja iz najskrbne)e
izbranih surovin, na nafin, ki se je v
dolgi vrsti let obnesel Kot najprimer-
nejsi, kar dokazuje vedno veéja priljub-
ljenost Kolinske kavine primesi. Zato
klitemo vsem, ki ljubijo ¢afico dobre
kKave:

CGe hotes izvrsino kave piti,

Kolinsko cikorijo moras kupiti!

Ce slovenska gospodinja kupi Ko-
linsko kavino primes, nima samo dobre
in okusne kave, temvel tudi pruetno
zavest, da je ta Kkava pripravljena iz
domatega slovanskega, izdelka, da pod-
pira izdelek, ki je prifel izpod rok nje-
nih ozjih sorojakov in tudi delo »Slo-
venske StraZe« v korist obmejnim Slo-
vencem,

Prekrasne Skatlje (doze)

ki smo jih prvotno dali vidi esto dru-
gih daril za naSe odjernal ,‘a ljnmo odslej
splodno, Napravljene so po umetni!‘;kih nacriih
iz motne plotevine, zunanjost pa je starosre-
brna imitacija, in razpodiljamo take fkatlje, na-
polnjene z rZeno kavo, v skupni tezi b kg za
K 450, — Po#tnino trpimo sami. Glede na kKako
nesporazumljenje opozarjamo na to, da razpo-
filjamo 3katlje samo, dokler bo Se kaj te pléle
zaloge., Prosimo za «komﬁno naroditey, 2672

Odfich Vitatek, Praga, Karlin 3. (Ce3ko)
Samo enkrat v Zivljenju!

30.000 spainih odej
we — po K195

¥a isvor no Balkan delodene, o
radi yojne nevarnosti pridriane,
iz pristne brnske Himalaja-volne,
okoll 200 cm dolge, 130 om iiro:

v krasnem {rtastem melo-desinu
il # krasnimi barvanimi bordurami

B se bodo samo Se kratok ¢as pro-
d.,dn u vuu'ig.
'“h-o‘. Te

‘ mnh;n spalne odeje so vredne
dgm a in se dobc
n Bas po teh :enun,ouolno nig-
nh unuh samo dokler jo kaj

1 komad

malaja lpnlnn od gjo stane le ., ... K l.l
8 komadi Hlmnhn spalnib :‘i stane le . ... K 570
6 komadov illm aja spalnih odej stane 1o , ., . K 11—

Samoprodaja po povzetju

M.Swohoda, Dunajll/2, Hiessgasse 13-404

V Ameriko
in Kanado

xloinn. cena
in varna

voinja s CUNARD LINE ¥

: BliZnji odhod iz domade luke:

Trsta: Carpathia 14,9, Ivernia 289, Saxonia
12./10, 1913,

Iz Liverpola: Lusitania 13,9, 4./10.; Maure-
tania 20,9, 11./10.; Carmania 18/10,; Campania
27./9; Caronia 23,9, 25./10, 1913,

Pojasnila in voine karte pri Andrej Odlasek
Ljubljana, Slomskova ul. 25, blizu cerkve Src‘
Jezusovega. Cena voZnji: Trst— New-York IIL
razred za one, ki potujejo v Kanado K 120-—
in za one v ZdruZene drZave K 140-—, otroci
pod 12 let K 70; povsod fe 20 K za osebni davek.
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