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V Ljubljani, dne 30. maja 1912.

Leto IIL

Prva pomot pri nezgodan.

Ne samo v zaduhlih prostorih to-
yarn in v rudokopih, tudi na cesti in v
Womadi hidi se pripete velkrat nezgo-
de, ki rabijo hitro pomo&; zato je ne-
~ precenljive vrednostii razumna oseba,

ki s svojo skuSeno in spretno roko deli
prvo pomo¢. Ona reSi premnogokrat
bolnika prezgodnje smrii ali mu olajSa
neznosne boledine. V naslednjih vrstah
podajam Kkratka mavodila, po katerih
naj delita ofe, mati ali kak drug od-
rasli ud druZine prvo pomod.

Veliko ljudi ima grdo navado hitro
jestl, Kolikor mogote velike kose stla-
¢iti v usta in le napol pregriznjene po-
greti, kakor bi imel Zelodec tudi zobe.
Prav lahko se zgodi, da po neprevidno-
sti ali preglobokim vzdihom ostane ko-
ftek jedi v goltancu ali da zaide v sap-
nik, kar povzrofa véasih zelo nevarno
" duSenje. Pri otrocih zadostuje le maj-
fien koscek, ker kaj hitro se jim zaleti
in zafno se duditi. Zato je %e v zgodnji
mladosti paziti, da otroci vsako jed do-
bro razkosajo in potasi pojedo. Nevar-
na razvada je vtikati svetle stvari, ka-
kor denar, gumbe in drugo v usta. Vie
premnogokrat je imela taka razvada
zle posledice. »
- Navadno se takoj, ko se je pozrl
kak kostek, pri¢ne kasljati, kar povzro-
" Bi, da se izvrZe koZ¢ek. Kadar se ta
samopomod¢ zoperstavi, preti nevarnost,
“la se bolnik zadudi in rabi nujno hitre
pomoti. Oseba, katera se dusi, naj Se
vleZze takoj na trebuh na mizo, na stole
ali &rez posteljo. Upre naj se z rokami
na tla, tako da globoko visi glava in
zgornji del telesa, pri tem naj potasi
in globoko diha. Ote ali mati udari
bolnika nekolikokrat s plosko roko

krepko po hrbtu, ramah in po prsih.
Globoko nagnenje zgornjega dela trupla
in pretresavanje telesa z udarci po-
vzrota, da izdihava bolnik zrak sun-
!mma, tuji predmet v grlu se premakne
in izvrze,

V nekaterih sluajih se doseZe bolj-
§i uspeh, ako se porine kazalec previd-
no, a hitro ez jezik v goltanec, objame
kosfek in odstrani. Ako ga odstraniti
ne moremo, ga vsaj nekoliko premak-
nemo in s tem, da vtaknemo prstvusta,
se bolniku vzdigne in posledica je, da
bolnik izmede tudi koscek, ki ga je du-
8il. Ako so pa vsi navedeni poskusi
zastonj, tedaj je treba hitro poslati po
zdravnika, kateremu moramo vselej
razloziti, zakaj ga Kli¢emo.

Ako smo povZili po nakljudju kak
trd predmet ali ako so otroci pri igra-
nju poZrli kako igraco, je najboljse, ko-
likor mogode hitro najesti se kuhanega
krompirja: Ostanki Kkrompirja, ki v
obilni mnoZini niso prebavljivi, obdajo
trdi predmet, ki brez vseh boletin
zdrkne skozi €reva in se izlo€i.

Ako je vtaknil kak oirok trdo
igracto v mos ali uSesa, je zelo nevarno
vriati z ostrim predmetom po nosu ali
ufesu, kajti s tem se nezgoda le pove-
¢a. NajboljSe je poZgeCkati s kurjim
peresom v nos, bolnik zac¢ne kihati in
izmedce pri kihanju igrato. V uho je pa
najboljse nakapati par kapljic segrete-
ga olja, bolnik naj se pa vleZe na do-
ti¢no stran.

Ako nam pade v oko smet ali se
vanj zaleti musSica, potegnemo zgor-
njo obrv ez spodnjo in obratamo oéi
proti nosu. Tudi lahko drgnemo zdra-
vo oko, bolno je pri tem primorano ob-
racati se, kakor zdravo in solze izpero
tuji predmet.

Mnogi ravnajo neprevidno z ognjem,

z lucjo, nerodno z vrelo vodo, razpalje-
no mastjo, lahkomiselno vlivajo Spirit
ali petrolej v plamen, snaZijo pri luti
rokavice z bencinom, ali bero v postelji
pri gorefi petrolejki. Kaj lahko se pri
takem ravnanju zgode nesrete, vsled
katerih se zadcobe opekline. Iste je naj-
boljSe namazati, kakor hitro mogote z
beljakom, smetano, masinim mlekom
ali oljem; namoditi »snaZzno platneno
krpo v oljnato tekofino in Z njo oviti
rano, s tem ovitkom se zabrani pristop
zraku, drugo plaineno krpo namoéimo
v mlatno vodo (20—24°C) in jo ovijemo
¢rez prvi ovitek, nato povijemo opekli
ud Se s suhimi platnenimi Krpami in
nazadnje z volnénimi. Vedno vecja
vroc¢ina in tudi veéje bole¢ine zahieva-
jo v zaCetku vsake pol ure, pozieje
vsako 1—3 ure, drug ovitek, tedaj na-
lahko odvijemo voineno ruto kakor su-
ho platneno Kkrpo, pomoéimo z gobo
vlazni ovitek in naveZemo zopet suhe
rute. Pri neznosnih bole¢inah odvzame
ge cel ovitek v mlaéni vodi 22--28"C
in drZi bolni ud tako dolgo v vodi, dok-
ler ne odjenjajo popolnoma boleéine.
Nato se rana obveZe zopet na zgoraj
navedeni natin.

Ako se vname obleka je najboljSe,
da se dotitna oseba vrZe takoj na tla
in valja na zemlji, druga vrZe ¢rez njo
odejo ali krilo in jo polije z vodo. Po-
tem se jo previdno poloZi na mizo, na
katero se prej razgrene odeja, da ni pre-
trdo, prereZe pazljivo 8 Skarjami oble-
ko, ¢revlje, nogavice, tako da isto samo
odpade od telesa., Vse drugo mora ure-
diti zdravnik, katerega je kolikor mo-
gole hitro poklicati.

Kakor pri opeklinah, moramo rav-
nati tudi pri ranah, ki jih povzrodijo
razne kisline, kakor Zveplena kislina,
solna kislina, karbolna in druge. Na
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steklenice, posode ali zavitke z vsebino,
kil je nevarna zdravju, je treba vedno
zaznamovati ¥ ¥ T in napisati strup, po-
staviti jih je tako visoko, da jih ne do-
seZejo otroci. Ako se je pa zgodila ne-
sreca in je kak ud druZine povZil strup,
tedaj se mora poklicati takoj zdravnik.
Med ¢asom, ko ¢akamo na zdravnika,
damo bolniku piti gorke tekoéine, mle-
ko ali vodo, vtaknemo mu prst v usta,
ali mu Zgatkamo s peresom po nebu,
da se mu vzdigne in bolnik izmece te-
koc&ino.

Pri omamljivih rastlinskih strupih
{opium, morfium, vol&je &reinje i. dr.)
je skrbeti le za to, da bolnik ne zaspi,
damo mu piti ¢rno kavo, rdee vino,
polivamo ga z mrzlo vodo, dokler ne
pride zdravnik.

Najveckrat rabijo pomodéi rane, za-
dobljene z noZem, z iglami ali drugimi
ostrinami. SveZih ran je najbolj%e, ne
dotikati se, pokriti jih s €isto platneno
Krpo, gazom ali vato in zavezati. Uma-
zane rane je sprati s prekuhano vodo,
nanje poloZiti mokro platneno krpo in
obvezati. Za izmivanje ne rabite nikdar
gobe ali nesnaZne Krpe, tudi ne obliZz
(flajster), ki ste ga namoéili s slino.
Zelo napatno in Skodljivo je pokladati
na rane pajcevino.

Malo krvavenje se navadmo takoj
ustavi, ako vzdignemo ranjeni ud, ga
prevezemo, ali drZzimo 8 snaZnimi prsti
rano skupaj; tudi jo lahko namaZemo
% beljakom, ki se jako hitro posusi. Hu-
do krvavljenje, posebno &e smo si
Skodovali Zilo, ko tete svetlo-rdea Kkri
sunkoma iz rane, se previje nad rano s
pasom, ki se raztegne, ali z gumijevim
pasom, fe tega nimamo, tudi z ruto,
konce ovijemo na kos lesa, kuhovnico
i. dr. in zategnemo; tako obvezan sme
ostati ud eno do dve uri.

Pri piku strupene kade naj si pi-
fena oseba nemudoma povela rano s
kakim ostrim erodjem, naj gre k bliZnji
vodi ter naj ugriznjen del kar mogoce
izZema ter nad rano trdno preveZe. Ako
se boledine in oteklina povetajo, je zelo
dobro, da se ponesrefenec posluzi tudi
opojnih pija¢ in gre k zdravniku.

[ e o o o o o o o]

Kako odstranimo madeZe od kolo-
maza iz belega perila. Namoc¢i perilo v
mrzlo vodo, ovij ga ter madeZ dobro
namili in polij s petrolejem, dobro
zmencaj ter daj na solnce, ko se posusi
Se enkrat zmod&i, namili in polij 8 petro-
lejem, deni zopet na solnce, nato ga
operi, 8e enkrat namili ter skuhaj.

Dobro mazilo zoper rjo. Nekoliko
smole se raztopi v 6krat toliki mnozini
masla in tako dolgo mesSa, da se shladi.
Ako pomaZemo 8 tem mazilom razno
Zelezje in druge kovine, katerih se ra-
da loti rja, posebno &e so izpostavljene
mokroti‘in vlagi, se jih lahko obvaruje
rje. Ce bi se pri delu umazala obleka,
se jo otisti z benecinom.
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Negovanje rok. Marljive gospodi-
nje, ki pri gospodinjstvu in Kkuhinji
pridno pomagajo, ogledujejo pogosto-
krat z britkostjo posledice dela na svo-
jih raskavih rokah. Posebno  gospe
manjsih uradnikov, ki iz gmotnih ozi-
rov ne morejo vzdrZavati sluzkinje.
Vsa mogola mazila in mila porabljajo
v ta namen. DoseZejo pa le nasprotno,
ker postane koZa #e bolj mehka in bolj
obéutljiva za navadno kuhinjsko ali
gospodinjsko delo. Navadno glycerino-
vo milo, topla voda in nekoliko mor-
skega peska, odstrani vso zajedeno
umazarijo iz koZe. Nato se odrgnejo Se
roke z izZeto limonino lupinjo. Vpra-
Sala bode marsikatera gospodinja, za-
kaj pa mora biti morski pesek, saj je
navadni tudi dober? — Ne, temu ni ta-
ko! Navadni pesek, ¢e je % tako dro-
ben, je preoster za koZo. Morski pa je
zelo fin, ¢ist in mehak, zato tudi izbo-
ren za umivanje rok. Dobi se v vseh le-
karnah in drogerijah za par krajcarjev.

Pome#a se morski pesek tudi lahko
z mandeljnovimi otrobi, kateri so tudi
znano dobrosredstvo za umivanje. Ku-
piti se jih mora vedno najboljSe vrste,
ker druge vsebujejo prevef Skroba in
zato niso priporodljive.

Bolhe se nastanijo najvetkrat v ne-
fednih stanovanjih ali v prostorih, kjer
prihaja veliko ljudi. Ce so se v stano-
vanju razmnozZile, posianejo silno nad-
leZne in tudi praSenje s »Zaherlinom«
ne pomaga, ker se zalezejo v prah
Spranj. Odpravijo se, ako pomivamo
pod z vodo, v Kateri smo raztopili ne-
koliko galuna.

Drugi mrées, ki mnogokrat muci
gospodinjo, so Séurki. Tudi te se zelo
tezko odpravi, ako so se razmnoZili,
edino fosforovo mazilo, ki je dobis v le-
karni in drogeriji, jih preZeme popol-
noma.

Zlate ribice ohranis doma v posodi
zdrave, ako vrZed v vodo nekaj rastli-
nic, ki pri nas pokrivajo, kot mala pe-
resa nade bajerje in grabna, te obvaru-
jejo vodo v posodi pred gnjilobo, tudi
je dobro, ako das v vodo nekaj vodnih
polZev. Vode dolgo ni potreba menjati,
zadostuje, ako prilivas le Eiste vode.

CiSenje bronciranih stvari. Bron-
cirane stvari postanejo kaj kmalu &rni-
kaste. Pogostokrat pa napaéno Eistenje
¢rnikavost Se bolj pospesuje. NajboljSe
in najlepfe se oflistijo tako-le: NareZi
v osoljeni krop nekoliko mila, poloZi
reci, ki jih misli§ o€istiti vanj in pusti
nekaj ¢asa dobro prevreti. Dobro jih
okrtadi in splahuj v vroéi vodi. Nazad-
nje vtakni Se v salpetrovo kislino, po-
meSano z enako mnozino vode in galu-
na. Nato jih z Zaganjem obdrgni in z
volneno krpo zbrisi. Stvari bodo ka-
kor nove in ti ostanejo dolgo tasa lepe.
Broneirane okvirje, katere na fa nadin
seveda ni mozZno odistiti, zbrisi s krpo,
katero si pomodila v Spirit. Potem oéi-
sti e z mrzlo vodo in zbrisi z mehko,
suho krpo.

Kako se ¢istijo steklenice od piva?
Steklenice se vloZe in puste nekoliko
Ctasa v vrodi vodi, v kateri se je razto-
pilo nekaj sode. Nato se fe z nalail

zato pripravljeno podolgovato #Hfetko

dobro ofistijo in splahnejo v mrzli

vodi. :

Najbolj priprost naéin, po katerem
se ohranijo jajca dolge sveZa. Jajca =a
olistijo najprvo z jesihom. Potem sa

obdrgnejo s koZo prekajene slanine
(8peha) in spravijo. Vsake &tiri tedne
se morajo preloZiti. Ob ¢asu, ko so jaj-

ca dober kup, jih varéna gospodinja
na ta priprost nafin lahko mnogo spra-

|
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vi, da bode imela veliko zalogo, ko bo- |

do zopet draga.

Kako se &istijo slamnikl florentine

¢i? ZmeSaj Zvepleni cvet z limoninim
sokom. PomaZi s to zmesjo slamnik in
ga obesi kake tri do Stiri ure na solnce,
Ko je suh, ga dobro skrta&i. Florenti-
nec bode zopet lep in kakor nov. —
Mehki slamniki iz Zime postanejo zo-
pet trdi, ako jih mokre zlikamo.

Fm
- Zdravije 2

Kako se pripravijo surova jajca za
bolnike. Malokrvnim in bolnikom ob
¢asu okrevanja (rekonvalescentom) pri-
porodajo zdravniki dostikrat vZivamje
surovih jaje. Ker se taka jajca radi
opolzke beljakovine marsikomu gnu-
gijo, dajejo se bolnikom pripravljena
na razliéne nadine. — Jajce se raztepe
8 sladkorjem v rdefem ali belem vinu,
da se lepo speni. To velja seveda. le za

one, katerim niso prepovedane alkohot"

ne pijafe. — Zelo okusno je tudi jajce

raztepeno v mleku, kateremu se je pri«
dalo nekaj kapljic konjaka in sladkor-
ja. — VmesSaj nekaj rumenjakov s slad-
korjem tako dolgo, da se penijo. Na-
redi iz beljakov zelo trd sneg, vmesaj
ga na rahlo rumenjakom, deni ukusno
v stekleno posodico, okrasi s sveZimi ja-
godami, malinami, ribizlom ali raznim
vkuhanim sadjem. Potreses tudi
lahko s ¢okolado im da3 bolniku z ma-
limi piSkoti. Bolniku ustreZe taka pre-
memba, mu ohrani tek in ga poleg te-
ga Se okrepi. — Za bolne vetje otroke
je te vrste jed prava slas€ica in jim
pomore kmalu na noge.

Breskev je izborno odvajalno sred«
stvo. Priporota se jesti tri do Sest bre-
skev zveler, predno se gre k poditku.,

Breskev tudi &isti in osveZi kri ter po-
spesuje prebavo.

Kako razlofimo prisini &aj od po«

narejenega. NoZeva konica faja se de-
ne v kozarec mrzle vode, pokrije z dla«
njo vrh- kozarca in dobro strese. Prist-
ni ¢aj vodo komaj pobarva, medtem k
je od ponarejenega takoj molno ru
java.

Suho meso in mesene klobase se
ohranijo dolgo ukusne in sveZe, ako jih
zavijemo v tiskan papir kakega Casni<
ka in shranimo v peti, v kateri se ne
kuri.

Hlagice. Soseda Jera vpraSa sosedo
NeZo: »Kako je vendar to, da ima vas

Francek vedno cele in snaZne hlatice,
moi Janezek je pa skozi razsirgan. No-
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en ubod in nobena Sivanka ne drZi in
e zaleZe pri njem. Skoraj vsak veler
vam in ustavljam krpe v zadnji del
gjegovih hlatic, a ves moj trud zaleZe
omaj za en dan. Saj sta 8 Franckom
pri vseh igradah vedno skupaj in ne
more se reti, da je va¥ Francek manj
razposajen kot moj Janezek.« — NeZa:
Veste, ljuba soseda, tudi meni se je
rodilo kakor vam, pri starejSem mo-
fem JoSku. To sem se takrat naSivala,
da me je kar strah, kadar se spomnim
rezStevilnih lukenj in luknjic, katere
mi je prinaZal na hlaicah dan na dan
popravo.« — Jera: »Kako ste se pa
gpametovali tako hitro, soseda?« — Ne-
a: »I kako? Ko sem zopet enkrat br-
la do polnoti in se me je Ze skoro lo-
leval obup, oti od utrujenosti zapirale,
ne preline srefna misel: Kaj ko bi ves
gadnji del izrezala, oziroma izparala in
ystavila po starem vzorcu popolnoma
novega, mnogo nevolje in truda bi mi
bilo prihranjenega. Storila sem tako in
moram refi, da sem bila Bogu hvaleZ-
na za svoj izum, Od sedaj kupim ved-
no malo ve& blaga, da ga porabljam za
ta namen. Veste, Jera, skusnja ¢loveka
zmodruje. Storite tudi vi tako pri hla-
ficah vaSega Janezka, pa bote zadovolj-
ni, to vam povem.« — HvaleZno se je
poslovila Jera od sosede NeZe, Janezek

dega Zivlienja v lepo in trpeZno zakr-
panih hlaticah in ni ve& tolikokrat be-
3il las svoji ljubljeni mamici zaradi

‘styganih hladic.
strganil
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Ljubi maj, krasni maj, koaec zime
je sedaj. Konec zime, slane in mraza
smo sredno pritakali. Prekrasni maj-
nik, odet z bujnim mladim zelenjem,
okin¢an z raznobojnim diSefim cvet-
dem je tu v vsej svoji krasoti. Lepa si
spomlad zelena! Na vriu ob robeh ku-
kajo Smarnice s svojimi devifko belimi
glavicami iz Zivozelenih listov. Pa kako
dife! Pravi njih dom so sicer strme
senoZeti, a prav dobro uspevajo tudi
prenesene na domade vriove. Ce jih Se
nima%, nakoplji, ko odcveto, korenin
n jih presadi na primeren prostor, naj-
bolje ob robeh gredic, kjer imajo neko-
liko sence. RazmnoZujejo se zelo hitro
in v par letih se ti bogato razrastejo.
StreZbe ne potrebujejo veliko. Pa€ pa
je listje in cvetje bujneje, e jih potre-
ses v jeseni z gnojem. Ne bo ti Zal dela
in truda. Majnik brez Smarnic, ni pra-
vi majnik! ,

- Lepa je spomlad zelena z lisijem
in cvetjem okrafena! Pa tudi na zele-
adnem vrtu ima$ mnogo dela v me-
eu majniku. NajZlahtnejsi med vsemi
meseci je majnik in najzlahtnejg med
ysemi kapusnicami je cvetni kapus ali
Karfijol. Po kmetskih vriovih ga na-
vadno ne goje, akoravno bi ga marsi-
Katera gospodinja lahko porabila. Pri-
delovali ga bomo forej le boli po mestih

pa se je odsihdob radoval svojega mla-

in trgih in pa tam, kjer se lahko raz-
peda.

Kakor v objemu ima sredi med ze-
lenimi vehami bele Sopke, t. j. cvetje
karfijole, ki je v kuhinji kraljica zele-
njadi. Zato pa zahteva najboljSo zem-
1jo in najskrbnejfo nego.

Greda naj se %e v jeseni 50 do 60
cm globoko zrahlja in prav dobro za-
loZi z gnojem. Spomladi je treba zemljo
zopet zrahljati, gnojiti in gladko zrav-
nati za setev in presaditev. Imamo
zgodnji in pozni karfijol, zato si lahko
uredi§ tako-le: Za rani karfijol si od-
goji sadike v topli gredi, ¢e jo nimas,
pa na gredah sestvenicah. Seje se seme
koncem svetana ali zafetkom marca.
Cas presaditve je cel mesec majnik za
zgodnji karfijol. Nasadi sadike na pri-
pravljeno gredico 40 do 50 cm vsak sebi.

Za pozni karfijol nasej seme kon-
cem majnika in ko je goden za presa-
ditev, presadi kakor zgoraj. Med rastjo
karfijol pridno zamakaj, zalivaj z gnoj-
nico in skrbno rahljaj prst okoli njega.
Ko je nekoliko odrastel, ga osipaj. Vmes
pa lahko nasadif solate, kolerabe, ze-
lene, da porabi§ zemljo. Prve sadike
se dobe spomladi tudi pri vrinarjih.

Kumare se pridelujejo v toplih
gredah in na prostem.

-Pridelovamje vtoplih gre-
dah. Seme se da kalit v male, z rahlo
prstjo napolnjene lonce meseca svela-
na in susca. Lonci naj bodo na toplem,
pri ognjidcu, na peéi ali v gnojnaku.
Ko so ozelenele in se ukoreninile, se
presade s prstjo vred v za to priprav-
ljeno toplo gredo, po dve sadiki pod
vsako okno. Okna naj se odpro samo
takrat, ¢e je prav gorko vreme, brez
vetra, v toliko, da se greda prezradi in
izkadi sopuh. Sicer morajo biti okna
zapria, ker so kumare silno ob&utljive.
Ko so dobile rastline ¢etrti in peti listié,
se jim od&Fipne vrii¢. Prisirizuje se

- tudi stranske, na debelcu stojefe mla-

dike na pet do Sest otesc; taka streZba
zelo pospeSuje nastavek cvetja in plo-
da. Ko zaéno kumare cveteti, se mo-
rajo okha pridno odpirati in prezrate-
vati. Zalivati se morajo potem z mlac-
no vodo. Tako se jim streZe do upo-
rabe.

Kumare na prostem. Zemlja
za kumare mora biti dobro pregnojena
in imeti mora soln&no lego. Najbolje
je, ¢e se zemlja Ze v jeseni pripravi.
Spomladi se dobro zalije z gnojnico in
lepo zrahlja. Naredi brazdice od 100
do 125 em narazen. V vsako brazdico
daj Stiri do pet semen, zagrni s prstjo
in potlaéi z lopato. Ako hotes, da ti
prej vskale, daj seme osem do 10 dni
pred setvijo v mokro Zaganje. Med
rastjo pridno zamakaj in zalivaj z gnoj-
nico. Odstranitev vrii¢kov tudi tu, ka-
kor pri kumarah v gnojakih, zelo po-
speduje rodovitnost. Ko so nekoliko do-
rastle, jih osipaj. Osipaj tudi stranska
po tleh se plazeta stebla na vet mesiih,
da se bolje ukoreninijo. Kumare sadis
lahko vet let na isto mesto. Seveda
jim mora& vsako leto dobro pognojiti.

Za seme ohrani najvetje in najlepSe’

plodove in jih pusti toliko ¢asa na deb-
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Iu, da se dodobra zmeée in zatno celo
gniti.

Kumar je ved vrst: erfurtske sred«
nje velike zelene, erfuriske dolge zeles
ne in Se ve& drugih.
~ Rajsko jabolko ali para.
diZnik. Seme nasejemo v tople grei
de meseca susSca ali malega travna
ParadiZnik zahteva veliko gorkote in
dobro pregnojeno zemljo. Presadimo
ga na prosto v drugi polovici majnika
po 80 do 90 cm narazen. Najbolje ga je
nasaditi h kaki ograji ali zidu na solns
¢no stran. Ker zraste ali bolje refeno
spleza visoko, ga je treba o pravem &a+
su privezati h kolu. Sufe ne prenese,
zato le pridno zalivaj. Da se plodo
dobro razvijejo, potrgaj rastlinam mla«
dike, ostanejo naj samo tri do tiri. Ko
so se prikazali mladi plodovi, posCip«
1ji sadikam vrsicke,

~ Spanski poper ali paprd-
k a. Plod te manj znane rastline se rab{
v kuhinji in daje jedem oster in prije+
ten okus. Rabijo se tudi pri vlaganju
kumaric v kozarce. Seme nasejemo v
toplo gredo meseca suica. Sadike pre«
sadimo koncem maja v rahlo prst, najs
bolj%e h kaki steni na solnino stran,
ker potrebuje veliko gorkote. Privezati
jim je treba kolitke. Zjutraj in zveler
pa ne pozabi zaliti. Spanskega popra
je vel vrst, NajboljSe so tiste z rdetimi
plodovi.

RoZnice in zalivanje cve«
tlic lonénic. Slovenska dekleta,
ko sadite in presajate cvetlice, vze-
mite zato vedno primerne roZnice (lon-
ce.) Bolj&i so oni, ki niso pocinkani, ki
se ne svetijo, navadni rjavi, ker ti pre-
pusfajo zrak in v takih loncih se rast
boljSe razvija. — Za majhne rastlinice
ali podtaknice vzemite majhne roznice.
Cvetlice v majhnih loncih mnogo prej
pripravite do cvetja, med tem ko se v
velikihh razvija in raste le Korenina. —
Rast cvetke je tudi odvisna od zaliva-
nja. NajboljSe je zalivati zveler, eno
uro po solnénem zahodu, ko so rasiline
Ze popolnoma ohlajene, Zaliva se le ta-
krat, ¢e je zgornja plast zemlje Ze su-
ha in kadar se zaliva, je zaliti dobro,
tako da tefe voda iz spodnje luknjice
roznice v podstavek. Voda v podstavku
ne sme ostati, mora se jo odliti. Ako se
cvetlice prevel zalivajo, skisa se zem-
lja, mlade koreninice odgnijejo in cvet-
lice uspevajo zelo slabo.
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Rozinove plod&ice. Mefaj v skledi
deset dkg surovega masla; pridaj mu
3 rumenjake, 11 dkg sladkorja, SCep
cimeta, malo drobno zrezane limonine
lupine in Se mesaj. Rahlo zamesaj trd
sneg treh beljakov, deset dkg moke in
polovico kavine Zlitice pecilnega pra«
S§ka. To deni na pomazano pekacto ma«
zinec na debelo, potresi po vrhu pest
rozin in peci pocasi pol ure, da se zaru-
meni. Pecene zreZzi na dva prsta Siroke

il
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in dolge kose, potresi 8 sladkorjem in
postavi na mizo.

Pogaéa pletenka. Najprej deni v
lontek 3 kg kvasa, kepico sladkorja in
4 Zlicice toplega mleka. V skledo pa de-
ni pol litra toplega mleka, 8 dkg slad-

korja, 8 dkg surovega masla, eno Zlico.

soli in pol Zliice stolenega janeZa; tej
zmesi prideni dva in pol litra moke, s
kuhalnico dobro zmes$aj in z roko gneti
najmanj fetrt ure. Ko si vse dobro pre-
gnetla, pridaj, €e hoted, veliko pest
zbranih in opranih rozin in jih vgneti
v testo. Postavi testo na gorko, ga po-
krij in pusti da vzhaja. Vzhajano Se en-
krat pogneti in razreZi na deset enakih
delov. Najprej zvaljaj z rokami pet ko-
gsov in naredi iz njih pet okroglih pri-
bliZno 30 cm dolgih pal€ic ter jih spleti
v kito, ki jo poloZi na pomazan pleh,
konce noter zapogni. Ravno tako na-
pravi kito iz treh delov in jo poloZi na
prvo Kito; potem napravi kito Se iz
dveh ostalih kosov, to kar zavijaj in jo
poloZi na prvi dve, vselej pa mora$
konce zapogniti. Struco pokrij s prti-
¢em in jo ob straneh, &e je pekada pre-
Siroka, lepo zadelaj, da je natesno in se
ne razleze. Postavi jo na gorko, da vz-
ide. Vz8lo pomaZi z raztepenim jajcem
in jo natakni z olusfenimi mandlji in
peci v srednje vroéi peéici eno uro.
Domaéi kruh s krompirjevim kva-
som. Skuhaj 4 srednje debele krompirje
(olupljene); ko je kuhan, mu odlij vo-
do, ga dobro stladi, prilij krompirjevke

In Se vode, da bo pol litra; pridaj 2 dkg

dobro zmeSanega kvasa in %) domacde
moke ali kupljeno £t.5. Vskledo pa deni
B litrov moke, eno pest soli, malo ja-
neZa in 1 liter precej tople vode, ven-
dar ne prevrole, zmeSaj vodo z moko,
prideni vzhajani kvas, zme3aj testo do-
bro s kuhalnico in ugneti Se z roko.
Ugneteno deni na gorko, da vzide. Ko
dovalj vzide, ga znova pogneti in na-
pravi iz tega testa Stiri enako velike
hlebee, deni jih v s pritifem pogrnjene
peharje. Postavi zopet na gorko, da vz-
idejo. Vzhajane stresi na lopar ali pleh,
pomaZi z mlekom, prerezi vsaki hlebec
z noZem. Peci v bolj vrodi pedi ali pe-
tici-piclo uro.

pargeljnova juha. Operi in zreZi
na kocke 14 kg Spargeljnov, deni jih v
lonec in zalij 8 14 litrom vode. Trde
dele pa kuhaj posebej, pridaj 1 olup-
ljen in zrézan krompir in zalij z 1 li-
trom vode. Ko je vse kuhano, deni v
kozo 3 Zlice surovega masla in razgre-
temu prideni 114 Zlice moke. Ko se
bledo zarumeni, prideni Zli¢ico drobno
zrezanega zelenega peterfilja in &ebu-
Ije, e mesaj, da se dobro zarumeni in
vanj stresi zrezane fpargeline z vodo
vred. Druge Spargeljne pa pretlaéi s
krompirjem in vodo skozi sito ter pri-
deni juhi. Ko vse fe prevre, zlij v skle-
do na opelene Zemlje.

Sveia svinjska rebra s kislo repo
ali z zeljem. Deni v lonec dve pesti
kisle repe ali zelja, zalij z vodo, da stoji
tez repo, prideni 14 kg reberc in kuhaj
1—2 uri. (Ce so rebrca od mladega pre-
8i¢a, jih prideni, ko se je kuhala repa
Ze eno uro.) Ko je repa kuhana, ji pri-
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deni pol Zlice moke, ki jo razmotaj s
par Zlicami vode. Ko prevre, je jed go-
tova.

Makaroni s sardelami. Nalomi v
skledo 20 dkg makaronov na dva prsta
dolge ko3tke, deni jih v skledo in polij
z vrelim kropom. Potem jih vzemi iz
kropa in kuhaj v vrelem slanem kropu
20-—25 minut. Nato jih stresi na reseto
in polij z mrzlo vodo. V kozo pa deni
dve Zlici surovega masla ali masti, ter
v razgreto deni pest kruhovih drobtin.
Ko se nekoliko zarumene, jim prideni
dve osnaZeni in dobro sesekljani sar-
deli; jih parkrat premefaj in jim pri-
deni odtetene makarone. Vse skupaj
Se dusi par minut in vedkrat premesaj.
Kon&no stresi makarone na kroznik ter
jih daj na mizo kot samostojno jed s
salato.

JeSprenj s suhimi &eSpljami. Zve-
Cer namoti 14 litra domadega jeSprenja.
Zjutraj ga pristavi k ognju, da zavre.
Ko je zavrel, ga odlij in zopet zalij z
dvema litroma vode ter potasi kuhaj
dve uri. Posebej v loncu skuhaj pol
litra suhih, opranih &e3pelj z enim
litrom vode. Ko se feSplje 14 ure ku-
hajo, jih stresi z vodo vred k jedpre-
nju in vse skupaj kuhaj pofasi eno
uro. Zabeli v loncu z Zlico razgretega
masla in daj ohlajenega na mizo Stirim
osebam. (Kuhane ¢&eSplje nekoliko
stladi z Zlico.)

FiZolova polivka mrzla z drobnja-
kom. Pretladi skozi sito 14 litra kuha-
nega fiZola; primesaj mu eno Zlico
olja, 2—3 Zlice kisa, Zlico drobno zre-
zanega drobnjaka, par zrn soli in eno
v trdo kuhano jajce, ki ga olupi, dobro
sesekljaj in prideni fiZolu. Vse skupaj
gﬁbro zmefaj in daj k govedini na

ZO.

Spinadni zvitek za v juho. Najprej
skuhaj Spinafo, kuhano odcedi in se-
sekljaj, potem wvme3aj 1 Zlico stoplje-
nega surovega masla, 1 rumenjak, ne-
koliko soli in popra fer sneg enega
beljaka in Spinafo (ki naj bo sesekljane
14 litra). S tem nadevom pomaZi na-
vadno, dobro vlefeno testo in ga po-
tresi Se s pestjo krufnih drobtin, zvij
v zvitek, poloZi ga na pleh in speci v
pelici. Peleni zvitek zreZi na palec de-
bele pofevne kose, ki jih deni v skledo
ter zalij z govejo juho.

Grahov piré s krompirjem. Namoti
trez noé v mrzlo vodo 14 litra suhega
graha. Prihodnji dan ga zavri, vodo
odlij ter zalij na novo z gorko osoljeno
vodo. Posebej skuhaj dva srednje de-
bela olupljena krompirja. Ko je grah
kuhan, mu vodo odcedi, ga dobro stla-
& in pretladi Se skozi sito. Deni v kozo
za pol drobnega jajca surovega masla
ali masti, razgretemu pa prideni Se
drobno zrezanega zelenega peterfilja in
tebulje, &fep popra in krompir, ki si ga
z Zlico dobro stlatila, s krompirjevko
vred. Vse premesaj in pusti, da dobro
prevre. Na mizo ga postavi kot pri-
kuho s kislim zeljem ali repo.

Elobasice iz Spinafe. Napravi iz
enega jajca, 14 litra mleka, 18 dkg
moke in soli 5—6 jajénih krp. Skuhaj
v slani vodi dve pesti oprane Spinade,.

potem jo odcedi in drobno zreZi; pri
deni ji Se dve Zlici kisle smetane, mal
soli, &fep popra, 1 jajce, malo drobna
zrezanega petersilja in ¢esnja. Vse do-
bro zmeSaj, s tem nadevom enako«
merno namazi jajéne krpe, ki jih vsaka
posebej zavij ter poloZi v pomazano
pekato drugo poleg druge. Nato jih'
zalij z Zlico kisle smetane, ki si ji pri-
dejala eno Zlico mleka, postavi za 14
ure v srednje vroco pedico, da se zaru-
mene, konéno pa zre#éi na kose in jih
daj na mizo kot samostojno jed ali kot
prikuho k mesu v polivki.

DuSen krompir z mlekom. Olupi in
operi 8 srednje debelih krompirjev; na-
maZi primerno kozo v surovim maslom
in naloZi v kozo eno vrsto na listke
zrezanega Krompirja, potresenega s
kimljem, soljo in z #li¢ico parmezan-
skega sira, zopet krompir itd., dokler je
polna koza, na vrh naj pride krompir. V}
lonfku pa zmesSaj 4 litra mrzlega mle-
ka z enim jajcem in to vlij na vloZen
krompir. Po vrhu Se poloZi tenke
kosCke surovega masla. Pokrij krom-
+pir, deni ga v peéico, da se zmeh&a in
nekoliko zarumeni. Potem ga zmeZaj
in stresi v skledo. Daj ga kot prikuho
ali samostojno jed na mizo.

Krompiriev hren. Dobro stladi dva
olupljena in v slani vodi kuhana krom-
pirja, pridaj dve Zlici zribanega hrena,
prilij dve Zlici olja in kisa po okusu
dobro vse skupaj zmesaj in daj mrzlo
kot prikuho na mizo.

Makaroni s kislim zeljem. Skuha
v slani vodi 20 dkg drobno zlomljen
.makaronov, kuhane odcedi in popla¥=,
ni z mrzlo vodo. Posebej kuhaj Stird
pesti ne prevet kislega zelja, ga z mokao
podmedi in zabeli z oljem. ali mastja
(zelje naj bo tako pripravljeno kakor
za navadno prikuho, tudi je dobro, te
ti ostane od prejSnjega dne). Deni w
kozo za prst na debelo zelja, potem
makarone, zopet zelje in na vrh maka-
rone. Vmesaj 1 jajce in 3 Zlice kisle
smetane, zlij to na makarone, ki jih'
postavi 14 ure v pelico, da se rumen-
kasto zapelejo. To jed daj kot pri-
kuho ali samostojno jed na mizo.

Kuhana salata z grahom. OsnaZi
in operi salatne liste (veliko pest) ter
jih skuhaj v slanem kropu, kuhane pa
stresi na refeto in jih polij z mrzlo vo-
do; ko se odtefejo, jih deni na desko
in jih sesekljaj. Nato deni v kozo _tho
olja ali masti, ga segrej in mu prxd_eni
pol Zlice moke. Ko se moka nekoliko
zarumeni, pridaj sesekljano salato in
jo zalij z osminko litra juhe ali gorke
vode. Ko je prevrela, ji prideni eno
pest zelenega, v surovem maslu s pe-
terfiljem in febuljo dufenega graha.
Vse skupaj e prevri in postavi za pri-
kuho na mizo. _

Zabeljeni Spargeljni. OsnaZi in
operi Spargeljne in jih skuhaj v slanems
kropu; kuhane odcedi in stresi na po-
dolgast kroZnik. Potresi s krusni
drobtinami in zabeli z razgretim suro-
vim maslom.

Spargeljni s kislo smetano. OsnaZ
in operi %4 kg fpargeljnov in jih sku-
haji v slanem kropu; kuhane odcedi in
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fresi na podolgast kroZnik. Polij jih s
irimi Zlicami kisle smetane, potresi
krugnimi drobtinami in po vrhu za-
eli s par Zlicami razgretega surovega
asla. Postavi jih Se za 10 minut v pe-
to in daj na mizo.
Spanske Zemlje. Obribaj trem mled-
im, 1 dan starim Zemljam skorjo, raz-
p72i jih na prst debele kose ter na
paslu ocvri bledorumeno (samo na eni
rani). Ocvrte pa deni v skledo in po-
j 8 Sestnajstinko litra vima, ki si ga
alo pogrela in v njem raztopila par
pStkov sladkorja, cimeta (malo skor-
co) in kosfek limonove lupine. Ko so
mlje dobro namodene, jih naloZi v
litvo, pomazano skledo; prvo plast
zin namazi z mezgo, nanjo polozi
rugo plast, ki jo zopet pomaZi, in na
th Se eno vrsto rezin. Potem deni v
kledo Zlico mezge in 5 dkg sladkorja,
) meSaj in polasi primesavaj iz treh
eljakov sneg, vse skupaj mesaj 14 ure.
0 je pena Ze gosta in trda, jo deni na
emlje in peci v enakomerni gorkoti 10
{0 15 minut.
~ Meso z mlekom dusfeno. Operi pol
llograma govejega mesa od KriZa ali
ele, deni ga v kozo, vlij nanj osminko
itra nezavretega mleka, pokrij kozo in
postavi na hladno za par ur. Potem ga
psoli in deni na ognjisfe; ko se kake
ol ure dufi, mu prideni par ko&tkov
ebulje in pol Zlice masti; vse skupaj
n8i, da se meso zmehéa in nekoliko
joda posufi; potem vzemi meso na
gznik, v kozo pa deni 1 £lico moke;
y zarumeni, prilij 14 litra juhe ali
kvopa: Mese deni nazaj v kozo, in ko
yse d¢ 14 ure vre, je gotovo. Meso raz-
¢zi na primerne kose, naloZi na kroz-
nik, polivko pa precedi skozi cedilce na
meso in ga obloZi 8 kuhanimi maka-
pni ali krompirjem.
Peteriiljev Strukelj iz vzhajanega
gsta. Deni v skledo 14 litra gorke vode
n 4 litra gorkega mleka, prideni Zli-
ico soli in dva litra pfeni¢ne moke. Ko
i nekoliko premesala, prideni fe vzha-
i kvas (iz 3 Zlic mleka, 2 dkg kvasa
1 kepice sladkorja), vse narahlo zme-
aj in s kuhalnico dobro stepaj. Testo
olresi z moko, pokrij z ruto in deni na
orko, da vzhaja. Medtem pripravi na-
ev: meSaj eno osminko litra kisle sme-
ine in eno jajce. Ko testo vzide, ga
firesi na z moko potreseno desko (ali
prt) in ga razvaljaj za mezinec na de-
belo, namaZi z opisano nadevo ter po-
esi z 1 Zlico drobno zrezanega zele-
ga petersilja. Testo zvij v zvitek in
ini na pomazano pekato, postavi na
orko, da vzhaja. Ko vzide, pomaZi ga
L jajcem ali mlekom in peci v precej
iro¢i pecici pol ure.
- Namesto petersilja lahko vzames
ugo zelenjavo, kakor pehtran, drob-
jak, krabuljce, Salotke, melise itd.
" Rien kruh. Deni v skledo 2 litra
gle pfenifne moke in 1 lifer rZene; v
optek pa deni 2 dkg kvasa, 1 osminko
iira mla¢ne vode in # Zlice moke. Kvas
dobro zmeSaj in postavi na gorko, da
yzide. V moko napravi v sredo jamico,
0 osoli (1 Zlico) in ji prilij eno osmin-
0 manj ko 1 liter gorke, vendar ne

vrote vode, prideni 1 Zlico kimeljna.
Vse zmeSaj- s kuhalnico (malo moke
pusti za vgnetanje) in prideni vzhajani
kvas ter dobro vgneti. Potem testo po-
krij s prti¢em in ga postavi na gorko
da vzide. Vzhajano zopet pogneti in iz
njega napravi dve podolgasti Struci; te
deni v struénice, ki so s prticem pogr-
njene in z moko potresene. Testo pusti,
da zopet vzide. Vz8lo #ruco deni na z
maslom pomazano pekato, jo pomaZi
z mlekom, napravi na Struco tri po-
¢esne zareze in peci v precej vrodi pe-
¢ici pi¢lo uro. (Ce zamesi¥ kruh zvecer,
zadostuje manj kvasa.)

Orehovi polumesci. Deni na desko
28 dkg moke in napravi ji v sredi ja-
mico; vanjo poloZi 15 dkg surovega
masla, 1 jajce, 1 Zlico kisle smetane,
malo soli, #litico sladkorja in 1 dkg
kvasa, ki ga razmo®i v Stirih 2lical'3
mrzlega mleka. Potem napravi najprej
z noZem in Se z rokami gladko testo.
Polozi ga na kraj z moko potresene
deske, pokrij s prtitem in s skledo. Ko
je vsaj pol ure potivalo, ga razvaljaj za
prst na debelo; potem ga zopet zloZi v
tri gube in zopet razvaljaj za mezinec
na debelo, izreZzi z velikim obodcem
kolatke in jih v sredi nadevaj z Zlico
sledefega nadeva: Deni v kozico 1
osminko litra vode in 6 dkg sladkorja,
ki saku‘!.;:g, da vre 14 ure. Nato pridaj
15 dkg zmletih orehov, odstavi in pri-
daj drobno zrezanih limonovih olup-
kov, eno Zlico sladke smetane in Zlico
ruma. Ko s&i vse kolafke obloZila z
nadevom, jih pomaZi po robu z jajeem,
tez sredo zgani in robova skupaj pri-
tisni, da se sprimeta. Polagaj jih na
pekato, ki jo postavi na gorko za 4
ure, da vzidejo, poma#i jih z raziepe-
nim jajcem in potresi z drobno zreza-
nimi orehi in sladkorjem ter speci.
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Erma in krmljenje kokoSi. Naj-
boljSe Zito za KokoSi je oves, po ovsu
koko%i zelo dobro nesejo. Toda marsi-
katera gospodinja bo rekla: »Saj naSe
koko#&i ne #ro ovsa.« Res je, da se pe-
rutnina, ki ni bila vajena ovsa, teZko
privadi nanj, ¢imbolj je bila razvajena
8 preobilno hrano, temvet je treba po-
trpeZljivosti, a koneéno se tudi kokos
grivadi ovsu. Veliko je gospodinj, ki

okofi ne krmijo pravilno, poleg tistih,
ki jih krmijo premalo, jih je mnogo, ki
jih krmijo preveé. In ravno Zivali, ki o
predobro krmljene, so podvrZene raz-
nim boleznim. Pri takih kokosih se bo-
lezen najvelkrat pojavlja na jajéniku.
Predobro krmljene kokosi teZko nese-
jo, jajca takih kokoSi ali sploh .niso
oplojena, ali imajo kali, ki se slabo raz-
vijajo in poginejo Ze v prvih Stirinaj-
stih dneh valenja, ali pa obti¢i pisSca-
nec, mesto da bi se izlegel, v lupini.

Jajea za valemje jemlji sveZa, ni-
kdar stareiSa kakor Stirinajst dni, ker

se v starem jajcu begom Casa uniéi za«
rodek. Jemlji jih od koko#i, ki so do-
bre jajarice in stare dva do tri leta. Iz
jajec enoletnih koko#i se izvale slabot-
ni pistamci. Velikost jajca naj bo sred+
nja. Jajca morajo biti popolnoma &ista,
zato da zamore zrak skozi male luk«
njice lupine v notranjost, kjer je neob-
hodno potreben, ker drugade se zadusi
pi§é§mec. Kjer gojijo mnogo koko&i in
irpa)o malo gnezd, je potreba jajca po-
birati dvakrat na dan, da jih koko# ne
pregreje veckrat.

Koliko jajc damo valiti, je odvisnag
od velikosti koklje. Ne preveé, zadostu«
je popolnoma 12 do 15. Koklja namre&
obrai_fa jajca, ako jih je prevet, se lahko
zgodi, da se jajca, v katerih je Ze kal,
prevgé shlade, ker jih kokoS ne more
pokriti in pokvarijo. Koko$ obrata jaj-

ca, da ne zleze rumenjak preved na eno
stran.

KokoSi, katere hoéemo go 80
majboljdi, ako so se zlegle megeg:i' mar-
ca in aprila, zakaj te nesejo pred BoZi-
tem, ko so jajea najdrazja, seveda jih
moramo pravilno krmiti in imeti topel
kurnik..KokOSi. ki so se zlegle meseca
februam_a ali celo januarja, neésejo po-
leti, pozimi se pa skubijo. Take je bolj-
§e prodati, ker je krma &rez zimo pre-
draga. Istotako pis€ance, ki so se zlegli
meseca junija, julija ali Se pozneje.

SR

Rotha tiela.

Sivanje.

Velkrat se slifi v trgovinah, da za-
hteva ena ali druga gospodinja 3 metre
blaga za dva predpasnika. Ali rabi res
toliko? V sludaju, da je oseba, za ka-
tero sta namenjena ta dva predpasnika,
bolj majhne postave, bo preostajalo
blaga kakih 25 do 30 ¢m; za prav veliko
postavo bo pa tri metre Se premalo,
zlasti ¢e bi morali biti trakovi iz ena~
kega blaga.

Zato ne vzemi kar tri metre za dva
predpasnika, marve¢ trikratno dolgost,
dvakrat po osem cm za pasova in dva-
krat po 5 ecm za trakove. Vsaki dolgo-.
sti pridaj 8e dva em za rob. Skupno
rabis torej za dva predpasnika, izde-
lana po sledetem Kkroju: trikratno dol-
gost s pridatkom za rob in 26 cm za pa-
sove in trakove.

Tako si lahko mirna, da ti ne bo
zmanjkalo med delom blaga, ali pa v
drugem sluéaju, da {i ne bo preostajalo
nekaj em, ki si jih morala v trgovini
pladati, ki ti pa koristili ne bodo, kajti,
te se ti pozneje predpasnik raztrga in
predrgne, ga vendar z ostalim blagom.
ne mores zakrpati, ker je izpran in ob-
nofen predpasnik izgubil sveZost barve
in’se nova krpa Z njim nikakor ne uje-
ma. Zakrpan predpasnik ne naredi lep
utis, zato storif bolje, e obnofen pred-.
pasnik prenaredis za oiroka ali mu pa
odsiranis pas in kar je slabega, drugo:
pa obrobif in potem rabii kot ruto za
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:m:lignje pohistva, izbrisavanje prahu
i t.d.

Da dobis iz trikratne dolgosti dva
predpasgnika, kroji na slededi nacin:

a b

sti prepognjeno, ga prerezi. Tako si do-
bila dve prednji poli.

Za stranski poli vzemi ostali dve
dolgosti blaga s pridatkom za rob. Raz-

L
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Predna pola.

Za prednjo polo vzemi enkratno
dolgost in pridaj Se 2 cm za rob. Nato
prepogni blago po celi dolgosti v dve
enaki polovici. (Prepognjeno blago
aznadili smo na kroju z drobnimi piki-
cami.) Med ¢rkama a, b izpodreZi pred-
njo polo rahlo zaokroZeno in sicer tako,
1a bo izpodrezek sredi ¢rte a, b globok
za 214 em. Kjer je blago po celi dolgo-

o 20 I
Stranske pole.

grni jih po celi 8irjavi in poloZi drugo
vrh druge tako, da bodo prave strani
blaga obrnjene na znotraj, strani pa,
ki jih imenujes robe, naj bodo obrnjene
na zunaj. S tem, da blago tako poloZis,
preprelis, da bi bile vge &tiri stranske
pole za levo, oziroma za desno stran.
Potem si odmeri zgoraj od a do b
28 cm, istotako stori tudi spodaj med

¢rkama d, f. Vleci med totkama b, d
poSevno rto in po njej prereZi blago;
tako dobi$ z enim rezom Stiri stranske
pole. Ker je pofevna &ria v tem slutaju
daljSa od ravne, zato si prenesi dolgose
ravne ¢rite na poSevno; kar ti spodaj
ob robu stranskih pol preostaja, odreZi
rahlo zaokroZeno.

Pole seSij s francoskim Sivom in
sicer tako, da pristavi§ k ravni &rti
prednje pole poSevno &rio stranske po-
le. Predpasnik bo imel torej prednjo
in dve stranski poli, t. j. levo in desno.
Ko je seSit, zarobi ga spodaj z 1V, cm
visokim robom.

Za pas vzemi blago po celi Sirjavi
8 cm visoko, potem ga prepogni, da bo
podvojen, torej 4 em visok. Predpasnik
zloZi ob pasu v gubice, ki so zarisane
na kroju, ali ga prav drobno vberi, Nato
pritrdi sredino pasa na sredino prednje
pole, gubice pa naravnaj toliko naraze
da se ti bo predpasnik lepo vlegel ob
Zivotu in pridij pas. Ostalo delgost pa+
sa ne odreZi, marvel jo pusti zraven,
da nadomesti del trakov.

Zdaj prereZi Se ono blago, ki je bila
odmerjeno za trakove, v dva 5 em Si=
roka in tako dolga traka Kolikor je bilg
Siroko blago. Vsak trak prikrajsaj za
polovico njegove dolgosti, tako dobi% iz
enega traka dva. Lepo jih obrobi, pos
rini jih v konce pasa in jih prisij.

SN,

Nepotrebni prepircek

se je vnel zadnji¢ med sosedama Meto in Katro. Srecali sta se na vasi, in Katra je Meti brZ povedala, kako
dobro kavo zdaj kuha, odkar ji prideva Kolinske kavne primesi v korist obmejnim Slovencem. Dejala ji je, na
tudi ona tako dela, pa bo tudi imela boljSo kavo. ,Kaj pa Se!" ji seZe brZ Meta v besedo. , Kolinska pa Ze ne?
Cikorija -je cikorija, pa naj bo ta ali ona.” ,Pa ni vsaka enako dobra," jo zavrne Katra. ,Kolinska je najboljSa.

Pa vprasaj kako drugo sosedo, ¢e meni ne verjame$! Vsaka ti bo tako odgovorila.” ,Ja, kaj pa je na tisti tvoji
Kolinski vendar tako imenitnega, da se tako zanjo vlece§? Ali je mar iz zlata?" ,To ne, in taka bi ravno ne
bila dobra. Ampak Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem ima druge dobre lastnosti. BoS videla,
kako izvrsten okus bo imela kava po nji, kako krasno barvo in prijeten vonj! Pa Se dosti manj sladkorja bodes
potrebovala. In izdatna je Kolinska tudi tako, da je zadostuje Ze Cisto malo, da napravi§ z njo okusno kavo.*
»Pa jaz Kolinske vendar ne bodem kupovala,” se oglasi zopet Meta. ,Ne bom in ne bom.” ,Ti trmoglavost
trmoglava, jo zmerja Katra, ,kaj misli§, da bo§ komu drugemu 3kodila, kakor sama sebi? Ce noce$ piti
dobre kave, pa pusti!"

No, Meti je pa Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem vendar zacela hoditi po glavi, tolike
Casa, da je stopila v trgovino, in jo kupila. Doma je brZ napravila kavo, in se je takoj prepricala, da Katri
hvala Kolinske kavne primesi v korist obmejnim Slovencem ni bila ni¢ pretirana. Odslej Meta vedno kupui'
samo Kolinsko kavno primes v korist obmejnim Slovencem in je zanjo pridobila Ze marsikaterg
sosedo. Izprevidela je, da je bil tisti prepirtek s Katro Cisto nepotreben, kajti nepotrebno je, prepirati se o te ’.
da je Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem najizbornejsi kavni pridatek, ki ima vrhutega Se fi
odlicno lastnost, da je prisino domace blago in da ima od nje lep dobicek tudi ,,Slovenska Straza*

svoje delo za obmeijne Slovence.
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