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SLOVENSKIH

V Ljubljani, dne 23. novembra 191l

VaZna nacela dobre gospodinje.

Srefa je opoteta. Izpostavljena je ne-
fletim nevarnostim, na njo preZi ne-
broj sovraZnikov. Rev3tina in bolezen
simdva huda soevraZnika, ki vedno pre-
ita domag¢i srefi, ona zamoreta unidéiti
najkrajSem ¢asu mir sreénega doma.

‘Kjer sloni zadovoljnost na mogoénem
slebru prave poboZnosti, tam tudi rev-
‘&C¢ina in bolezen ne razrudita prave
sre¢e. Revadina, ki je nastala vsled la-
‘stne krivde z nespametnim lahKomi-
selnim gospodarstvom ali z zapravlji-
vostjo najhitreje uni¢i mir srefnega
doma. V hii, kjer vlada nezadovolj-
‘nost in prepir, ne najdemo sreénih pre-
bivalcev. Pred revi&lino nas najbolj ob-
varuje pridnost, red in Stedljivost. Do-
kler smo zdravi in imamo mot za delo
8@ 8 pridnosijo in razumnim gospodar-
stvom lahko obvarujemo revscéine.
E Zoper bolezen seveda ni pravila,
ipo katerem bi se mogli ravnati. Obva-
rujemo se bolezni 8 treznim Zivljenjem
in s pravilnim negovanjem svojega te-
Jesa. Kali mnogih bolezni lahko naj-
demo Ze v zgodnji mladosti. Napake,
atere je zagresila mati pri malem do-
mcéku, se v poznejsih letih hudo kaz-
ijejo s svojimi Zalostnimi posledi-
mi.

Draga gospodinja, ako hote§ ohra-
niti sreto v svoji domati hisi, ako jo
HofeS obvarovati revitine in bolezni,
‘mora8 predvsem razumeti umetnost
Jravega gospodinjstva, zato preberi in
dobro premisli naslednje nasvete,

Marsikatera gospodinja ima %e v
iebi mnogo prirojene sposobnosti do-
irega gospodinjstva, ona se tudi‘vest-
) irudi uporabiti vse pripomocke, ka-
i 80 ji na razpolago, da osreti svojo
uZino, in vendar se ji ne posrefi do-

sedi stalne zadovoljnosti. Vzrok temu |
je, Ker vendar le ne razume pravega
gospodinjstva. Umetnost, ki si jo sicer
tudi lahko osvoji z branjem in ude-
njem, ki pa mora po vsakdanji vaji
preiti v meso in kri. Veliko je gospo-
dinj, ki izvrstno kuhajo, ki znajo &i-
vati in plesti, ki skrbno vzdrzujejo red
in snago v hisi in vendar ne znajo go-
spodinjiti. Zakaj ne? Ker se ne vjema-
jo strofki z dohodki. Naj se Se toliko
proda, ali naj moZ Se toliko zasluZi, de-
nar izgineva v njihovih rokah in same
se fudijo, kam je presel, ostalo ni nic,
prihranilo se ni ni¢, vedno ga je Se pre-
malo. Kaj je temu vzrok? Edino to, ker
gospodinje nolejo uporabiti razuma,
ker se ne potrudijo pregledati, koliko
potrebuje cela duZina na mesee, na
leto. Zive tja v en dan in si mislijo, ta-
ke skrbi so le za moZa; ako pridno de-
lam, ako gledam na red in na snago,
preskrbim jed in pijato, je Konéano
moje delo, vse druge skrbi lahkomisel-
no puste mozu.

Ce tudi ti tako misli§, draga go-
spodinja, ne razume$ svoje velike na-
loge. Tvoje sposobnosti i ni¢ ne po-
magajo, sreta se v tvoji hisi ne bo udo-
macdila, mesto blagostanja bo beda po-
trkala na tvoja vrata. Pregled stroSkov
in dohodkov, skrb in premisljevanje,
kako bo¥ to ali ono pravilno uredila,
je ravnotako potrebno, kakor delo in
neumorna pridnost, Ne ustrasi se! Ne
mislim tu na morete skrbi, mislim na
prijetne skrbi, ki te obvarujejo pred
stisko, to je pred dolgovi in izposoje-
vanjem.

Ako bo¥ poslufala in uporabljala
sledede nasvete, postale ti bodo skrbi:
veselje, ker si boS pridobila Z njimi no-
tranjo zadovoljnost in tvoj moZ te bo
spodtoval kot razumno in dobro go-

spodinjo.

Ne delaj stroskov,ako ni-
soneobhodno potrebni. Tudi
vinarja ne izdaj po nepotrebnem. Pre-
misli vselej, kaj ho€e§ kupiti in ako je
zares potrebno. Ne vpraSaj se samo, ali
zamorem {o ali ono rabiti, vpraZaj se
tudi ali zamorem to ali ono pogreSati.
Denar izdajati, ne da bi prej premisli-
la, je ravno tako, kakor ga izgubiti na
cesti, Vsaka gospodinja ima veliko pri-
loZnosti in skuSnjav izdajati denar po
nepotrebnem. Ako pot ka na tvoja
vrata in stopi v hiSo prodajalec oziro-
ma prodajalka z razli¢nim blagom, od-
slovi§ ga navadno prvi frenutek, toda
njegov sladki jezik zna svojo robo ta-
ko hvaliti, da ti vzbudi veselje do ku-
povanja. Misli§ si, saj res rabim nove
predpasnike in brisle in nekaj denarja
imam tudi Se. Pustis se pregovoriti,
kupis in poleg tega Se misli§, da bo
imel tvoj moz veselje s stvarmi, ki si
jih dobila tako poceni. In vendar se
jezi, ko pride zveler truden od dela
domov, Ker si, mne da bi pomislila, iz-
dala denar, ko bi se imela vendar
spomniti, da je prihodnji teden pla-
tati najemnina, mediem ko bi se stari
predpasniki prav lahko Se uporabili
par tednov. Drugi¢ gre§ mimo proda-
jalne, kjer je razprodaja, izobefene ru-
te, odeje, na katerih so listki z napi-
sano nizko ceno, te privabijo, da g eS8
v prodajalno in si misli&, za tako ceno
ne dobim veé, gres notri in kupis. O da
bi bila prej dobro premislila, ne bila bi
kupila, mogoce Ze prelezanih stvari, ki
jih nujno ne potrebujes. Ti in tvoji
otroci mneobhodno rabijo nove ¢Cevlje,
denar je pro¢, za prodati nimas ni€,
tvoj moZ ti ne more dati druzega. Kup-
ljene stvari pa bi lahko pogreSala se
mesece. Nepremisljeno, brez prevdarka
ne kupuj tudi najmanisih stvari, niti
Zveplenk ne Sivank,
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Pri nakupovanju se ne smes samo
vprasati ali je to ali ono neobhodno po-
trebno, prevdari tudi, kje in kako bos
najboljSe kupila. To Ze tako storim, si
misli&, v velike lepe prodajalne itak ne
hodim, tam moram pomagati pladeva-
ti lepe prostore in dragoceno posirei-
bo, saj hodim v priproste majhne pro-
dajalne ali takam na sejme. Tudi to ni
vselej pametno. Prepoceni stvari so na-
vadno slabe ali prelezane in zato pre-
drage. AKo kupi§ Cevlje za 12 K in jih
pol leta delj nosif, kakor druge za 10 K,
potem prve niso drazje, nasprotno bolj
poceni. Obleka, rjube, predpasniki itd.,
ki jih 8e enkrat toliko ¢asa nosis, so za
polovico ceneje. Nizko ceno upostevaj
le takrat, kadar si prepritana o trpez-
nosti dotitne stvari. Ne pusti se nik-
dar zapeljati z nizko ceno, kar je za-
res dobro ima tudi primerno ceno in
najboljfe boZ shajala, ako bo¥ kupo-
vala vedno le dobro blago. Skufnja te
udi spoznavati dobre prodajalne, kjer
prodajajo zanesljivo blago, kupuj tako
dolgo v istih, dokler te dobro postre-
Zejo. Vsak trgovee, kateri se zanese na
svoje redne odjemalce, jim tudi dobro
postreZe. - il

Posvetuj se pred vetjim
nakupovanjem g svojim mo-
Zem. Ne mislim tu, da moras vprasati
vselej svojega moZa, ako hote¥ kaj ved
Kupiti, to je samo ob sebi umevno, le
posvetuj €e Z njim, predno hoted kKupi-
ti. Se-le potem, ko se je posvetoval s
teboj, pregledal bo tudi on vse strofke
in mirno prevdaril, ali so dotitne stva-
ri zares pofrebne.
ve¢ prakti¢nega smisla, kakor ti sama,
marsikaj ti bo nasvetoval in te veikrat
obvaroval pred neprevidnim kupova-
njem. Ako pa k takim posvetovanjem
ne kaZe veselja, ga mora$ polagoma za
to pridobiti, le takrat bo z veseljem dal
svoj tezko zasluZeni denar, ako bo tu-
di sam prepri¢an o potrebnosti in ko-
risti izdatkov. MoZ, ki ne ve, kam gre
denar, bo vedno slabe volje, ko ga bo
treba 8teti. - v

_ Skupno posvelovanje je mnogo-
krat izvrstno sredstvo navezati moZa
na dom, vzbuditi mu zanimanje in lju-
bezen do druZine, privaditi ga na Sted-
ljivost, ki se tite njegove lastne osebe
in odvracati ga od gostilne. Skugnja
uéi, da so mozje zelo vsprejemljivi za
zaupanje svoje Zene, Naj se tudi smeh-
ljajo s potetka, ko stopi Zena s svojimi
na videz tako malenkostnimi doma-
¢imi skrbmi predenj, stasoma dobe za-
nimanje, ki preide v veselje, tako da
naposled Zele deliti z Zeno vse do-
madce skrbi. Seveda mora Zena za taka
posvetovanja izvoliti vedno za to pri-
praven Cas. Poskusi, draga gospodinja,
prirojena Zenska rahlotutnost ti bo po-
magala najti pravi trenutek. UpoSte-
vaj dane nasvete, izpolni jih, zagoto-
vim te, ne bo ti nikdar Zal.
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Francoska juha, Osnazi korenje,
petersilja, zelene, ohrovta, ¢ebule in
krompirja, zreZi vse na ozke rezance,
katere dusi toliko ¢asa na surovem
maslu ali mozgu, da postanejo lepo
rumeni. Potem odlij mast, ako jo je
preveé v kozi, potresi ostalo malo 2z
moko in ko se zarumeni, zalij z juho. V
juhi skuha$ tudi lahko malo zelenega
graha ali narezanih gob, ali ¢e tega ni-
mas, pest riza, ali pa deni vanjo ope-
¢en kruh.

Moéna juha. Zrezi debelo, staro
kokos na kosce, vse moénejse kosti, v
katerih je mozeg, pa raztolci. To in
poldrugi kilogram govejegg mesa deni
v lonec, nalij ga pribliZzno s tremi litri
vode, prideni Se mnastrganih govejih
jeter, petersilja, zelene, korenja, ‘luka,
ohrovta in en olupljen krompir. Lonec
dobro pokrij, da ne bo uhajala sopari-
ca ter ga postavi v kotel vrele vode.

Ko je to tri ure vrelo, vzemi lonec iz

kotla ter precedi juho. Taka juba je
zelo Krepilna za bolnike in slabotne
ljudi; ako jo rabi§ za bolnike, kuhaj
jo brez zelenjave.

MoZganja juha. Daj v svitlorjavo
preZganje zelenega peterfilja in dusi v
tem moZgane, ki si jih prej dobro oéi-
stila in jim pobrala keozice, lahko tudi
pridas eno jajce. Zalij z juho, pretlaédi
skozi cedilce ter daj v juho opedenega
Kruha.

Pljuéna juha. Pljuca skuhaj do
mehkega s ¢ebulo in peterdiljem in jih
potem zreZi na rezine. Napravi pre-
Zganje iz moke in drobtin, ko postane
rumeno, prideni drobno zrezane febu-
le in zelenega petersilja, Se parkrat
premesaj ter stresi vanj zrezana plju-
¢a, to nekoliko poprazi, zalij z juho ali
vodo, prideni s soljo zdrobljenega Ces-
na, majarona, limonove lupinice
prevri Se deset minut in nazadnje oki-
saj z navadnim kisom ali z limonovim
sokom. V pljuca lahko da& posebej ku-
hfm, olupljen, na kosce zrezan krom-

pir.

Prasi¢ja ribica v mreZici. (Neiz-
braten). MreZico (peco) polozi takoj,
ko jo je mesar vzel iz prasita, v mrzlo
vodo, da ostane bela. Kadar jo rabig, jo
razprostri, osoli in potresi malo s prav
drobno stolfenim belim poprom. Na
sredo poloZzi limonin kolestek (lahko
tudi samo limonine lupinice), ob stra-
ni vejce zelenega peterSilja, roZmari-
na, majarona in majhen kos lavorje-
vega lista; poloZi na mrezico prasicjo
ribico in zgornjo stran ribice obloZi
ravno {ako ter jo zavij v mreZico. (Ako
hoc¢es, jo lahko potreses tudi z diSava-
mi (gvirei).

DuSene ledice. lLedice se ocistijo
vsega loja, kolikor mogote olupijo in
zrezejo na tanke rvezine. Poparijo z vre-
lo vodo, da zgube duh in operejo v mr-
zli vodi. Drobno zrezana Cebula se da
na mast zrumenit, pridene oprane le-

dice in pusti dufiti 810 minut. Potem
se potrese z moko, prida stoltene kum-
ne in popra. Soli se, predno se nese na
mizo.

Prasiéje ledice ravno tako osnazi
in zreZi na tanke rezine. V razpalieno
mast daj ledice in precej prav drobno
zrezane Cebule. Pusti to nekoliko tasa
dusiti. Ko se voda posusi, pusti ledice
Se toliko fasa, da se do rjavega opeko,
potem jih potresi z moko in dodaj foli-
ko vode ali juhe, da ostane srednje go-
sta omaka. Nazadnje pridaj precejza-
¢imb (gvirca), malo jesiha, Zenofa, li-
monovega soka. Mesto jesiha lahko
da8 vino. Pripravlja se 1 in pol ure.

PraZena jetra. Potegni z jeter koZi-
co, zrezi jih na rezine in deni na mast,
na kateri si zarumenila drobno zreza-
ne ¢ebule. V par minutah so gotova,
Osoli, predno jih das na mizo.

»Frigana jetra.« Daj na tanke rezi-
ne zrezana jetra na mast na zarume-
nelo ¢ebulo in ako hotes, prideni tudi
malo sesekljanega petersilja; ko so je-
tra gotova, jih potresi z moko, pusti,
da se zarumene ter prilij malo juhe,
ki naj potem parkrat zavre.

~ Ocvrta jetra, Zrezi jetra na mezi-
nec debele rezine, osoli jih, ter pova-
ljaj ¢rez nekaj fasa v moki, jajcu ali
vodi in kruhovih drobtinah. Potem
jih ocyri na razpaljeni masti ter jib
daj s solato ali na prikuhi na mizo.

Karfijol s parmezanskim sirom.
Celo karfijolno glavo daj kuhati v slan
krop, ko je na pol kuhana, jo oprezno
vzemi iz vode in daj v ‘ne
preveliko porecelansko skledo, potresi
malo z moko in polij z enim ali dve-
ma jacema, v katera si vtepla zribane-
ga parmezanskega sira in z vrofim su-
rovim maslom, tako da ¢rez stoji, daj
v pedico (ror) in peei 20 minut.

Omeleta. V skledo pripravi po-
trebno mnoZino mleka, dobro umesaj
rumenjake, sol, sladkor, razpustenega
surovega masla ali kisle smetane, mo-
ke in iz beljakov sneg. Na razpaljeno
mast ali surovo maslo vlij omelete,
opeci jih po obeh straneh, namazi s ka-
kor&nokoli mezgo (vkuhanim sadjem),
zloZi skupaj in potresi s sladkorjem.
Za 30 omelet rabif pol kilograma mo-
ke, pet jajc, malo soli, dve Zlici slad-
korja, pet dkg surovega masla in pri.
merno mnozino mleka.

Hitra omeleta. Naredi sneg iz treh
beljakov, polagoma umesaj tri rume-
njake, tri Zlice sladkorja, tri Zlice mo-
ke in tri Zlice vode. Testo razprosiri na
pekato, ki si jo z maslom namazala in
z moko posula, ter pocasi peci. Pefene
pomazi z mezgo, zlozi skupaj, potresj
8 sladkorjem in daj na mizo.

Piikotova omeleta. Naredi sneg iz
enega beljaka, umesaj en rumenjak, 1
zlico moke in 1 Zlico sladkorja. Testo
daj v ponev, ki si jo namazala 2z ma-
slom, hitro opeci na obeh straneh, po-
maZi z mezgo, zloZi skupaj in potresi
s sladkorjem. To omeleto tudi lahko
das bolnikom.

Piskotovi zvitki. MeSaj 14 dkg

sladkoria z 8 rumenjaki tako dolgo, da .
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pni. Naredi sneg iz 8 Deljakov,
p3aj ga skupaj s 14 dkg moke v ru-
mjake (vedno tako, da das 1 Zlico
za in 1 Zlico moke). Testo razprostri
ipekado, ki si jo z maslom namaza-
n potresia z moko. Speci v petici
) rumeno, potem ~omazi 2z mezgo,
o zvij skupaj in daj Se za par mi-
v petico. ZreZi na prst debele rezi-
daj jih same ali z drugim pecivom
mizo.
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Da bi bilo vedno poletje, takrat
m dosti prostora, solnca in zraka,
lahko gojim in razmnoiujem cveti-
A kaj, ko pnde zima, Ki ne pozna
miljenja z mo;mu ljupljenkami. Uni-
in pomori mi skoraj vse, Kar ji ne
aknem ali ne pokrijem. /m.mjkujc
pa tudi posode, kamor bi jih presa-
a in vrostora, kjer bi jih vnrezimila.

Tako in enako tozijo, po pravici,
piteljice in gojiteljice cvetja.

Ali bi se dalo kako pomagati?
Upam, vsaj nekoliko.

Po vriu posajene fuksije, p(-largo-
_ rozenke, roZzmarin, geraniie in Se
ige so se silno razrastle. Tako veli-
I in koSatih ne morem spraviti. Da
mi ne pomrle, jih moram braniti,
jkor se¢ da. Naredila sem tako-le:
evidno sem jih izKopala, porezala
hove in korenine, posadila tako
panjiano v lonce in spravila v klet k
fitku. Zalivala jih bom samo {oliko,
se ne posuse.

Pri tem obrezovanju mi je pa osta-
mnogo lepih potaknjencev, ki se mi
tudi Skoda zdi zavredi. Kako si pa
nu pomagam? PoiStem primernih
pojCkov, Ce j.h ni, si jih zbijem iz
sk, Zvrtam jim nekaj luknjic, da se
aka voda, pribijem jim na dnu na
ak konec desS¢ico, da more zrak tudi
spodaj do njih. Napolnim jih malo
1j kot do polovice z dobro stolteno
tko, na vrh pa zmeSam dobro prst
obnim peskom in zidnimi odpad-
ali pa z ogljevim prahom. V tako
pravlijene zaboje posadim potak-
ce 4 cm od roba in 6 —10 em vsak
bi. Ce t§ loncev primanjkuje, naredis
ko tudi z drugimi rastlinami tako.

. Upam, da se mi dobro ohranijo in
ifakajo ¢ile in zdrave ljubo pomlad.

Se nekaj o vrtnicah.

Kakor znano, ne prezimi vrinica
®z odeje po zimi. Skoplji tako velike
e, da poloZi§ krono vrtnice, kateri
porezala predolge izrastke, vanjo,
nedi nanjo prsti, na debelce naloZi
padke razliénih cvetic, fe bolje je pa
rec¢je. PoloZiti jih v zemljo se ti ne
udi pred hudim mrazom.
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Pravradi se snamejo dr-
zaji vilic ali noZev, ako jih
umivamo v prevroti vodi; ravno tako
se rade snamejo glavice igel, ki jih ra-
bijo dame za klobuke. Na jako priprost
nadin lahko sama popravis pokvarjene
noze ali igle.

Kupi za par vinarjev Kkolofonije,
dobi8 jo skoraj v vsaki bolj&i Zpecerij-
ski trgovini, zdrobi jo v prah in stresi
istega v luknjico rotaja oziroma gla-
vice, Potem razbeli isti del noZa, ki
spada v rofaj in vtakni ga hitro v ro-
¢taj, ravno tako stori z vilicami ali
iglo. Kolofonija se stopi in kot tanka
plast obda razbeljeno Zelezo. Rolaj ozi-
roma glavica igle bo zopet dobro dr-
zala.

Solna kislina. Skafe, banje
itd. iz ploevine zamoremo ofistiti le s
solno kislino. Pri snaZenju se vetkrat
zgodi, da kane kapljica na predpasnik
ali obloko Rmavo blago n. pr. postane
rdefe, kamor je kanila kapljica solne
kisline. Ako pomotis tak madeZ s sal-
mijakovim cvetom, izgine v mekoliko
minutah.

Ako padejosajena preproge,
potresi nanje soli, da ne nastanejo ma-
dezi.

Uporaba stekla razbitih
gip. Pri vsakem gospodinjstvu se do-
be razbite Sipe, katere se pravilno re-
zane porabijo Kot fipe pri podobah, Se
manjdi koseci za pokrivanje stevilk pri
tomboli.

Sipe prav lahko razreZe8, ako po-
stopas na sledet maéin. Vzemi poln
gkaf vode in reZi z navadnimi Skarjami
steklo pod vodo. Paziti moras le, da so
Skarje, steklo in roke popolnoma pod
vodo, Steklo se ti bo rezalo, kakor na-
vadni bolj debel papir, niti karje se ne
skrhajo. Na ta matin lahko razreZes
vsako steklo na razlitne tudi okrogle
oblike.

Rokaviceiz usnja ali krpe iz
usnja, ki jih rabif za umivanje Sip, po-
stanejo trde in nerabne, ako jih operes
z milom. Poskusi oprati rokavice ozi-
roma krpe v mlaéni vodi, ki si ji pri-
djala nekoliko soli, to parkrat ponovi
in prepri¢ala se bo§, da ostane usnje
popolnoma mehko.

Ne ¢isti nikdar stvari iz
bisernice (Perlmutter) 2z milom,
tisti jih z vodo, v katero si dala neko-
liko ilovice.

Pse obvarujes pred mrée-
som, ako jim leziiCe nasleljes s pra-
protjo, hiSico obloZi& s praprotjo in isto-
tako pod njo nasteljes praprot. Ako se
ta prenovi, Kadar postane suha, tvoj
pes ne bo imel nikdar bolh in druzega
nadleznega mriesa.

S

KAKO OBVARUJES BOLNIEA PRED
OBLEZANJEM.

Dolga bolezen, vsled katere je bol-
nik priklenjen na posteljo, provzrodi
premnogokrat rane na telesu, katlere
prizadenejo €loveku hude bolefine in
so celo véasih smrtnonevarne. Pri nas
je zelo v navadi podlagati obleZanim
bolnikom blazine, napolnjene s pro-
som; to mu sicer nekoliko olaj8a bole-
Cine, a ozdravi jih ne. Drugo sredstvo,
katero je le malo znano, a zanesljivo,
ozdravi prelezane dele, je sledete: Ku-
pi v lekarni ali drogeriji — dobis Ze za
10 vin. — pe8ke od kuten, daj jih v ko-
zarec in nalij ¢rez vode, tako da za dva
prsta Cez peske stoji, to pusti osem do
deset ur, Voda je postala gosto mazilo,
s katerim namazi bolniku obleZane de-
le. Nama#i tolikokrat bolnika, kolikor-
krat zahteva in mu dobro de; presene-
¢ena bos o zdrn\ilni moh preprostega
zdravila,

Isto zdravilo, samo da dodas vodi
Se koicek sladkorja, je izvrsino zoper
boletine v grlu, ki se dobe od govor-
jenja in prasnega zraka, posebno pogo-
stokrat uéitelji ali utiteljice v Soli, Vza-
me se vsako uro pozirek in bolezen se
ozdravi v kratkem dasu.

SREDSTVO ZOPER OPEKELINE.

Pri opeklinah z ognjem, vrelo vo-
do, soparo alj z razli¢tnimi kislinami so
takojinji mrzli obkladki najbolj na
mestu. Opedeni ud naj se takoj pomoé&i
v vodo, katera mora imeti 20 — 18 — 16
stopinj C. in tako dolgo v vodi drZi, da
boletina popolnoma preneha. Tej kope-
lji se priliva mrzle vode, da se ohrani
zgoraj navedena temperatura. Napad-
no bi bilo, ako bi se opeeni ud jemal
iz vode in zopet pomot¢il vanjo. Pristop
zraka povzrodi prisad in velike boleti-
ne. Male opekline se na ta natin ozdra-
vijo v 20 do 30 minutah popolnoma. Pri
velikih ranah na telesu bi ne bilo mo-
gole tako dolgo v vodi vztrajati, da bo-
le€ine odjenjajo, zato jih je treba hla-
diti z mrzlimi obkladki.

Takoj po opeklini se morajo rane
oviti z vlaZnohladnimi in tankimi kr-
pami, na katere se pokladajo 16 do 18
stopinj C. mrzli obkladki, s katerimi se
sme Sele tedaj prenehati, ko bolnik ne
¢uti ni€ vel boleéin.

Obveza se potem naglo premeni 7
v olje namotenimi krpami, na katere se
zopet polaga obkladke, omoéene v vodo
10—20—22 stopinj C. Pri globokejsih
opeklinah se pojavi v teku treh do 3ti-
rih dni gnojenje ran, ki se potem ovi-
jejo z bombaZem, pomazanim z mazi-
lom, narejenim iz makovega olja inraz-
topljeno kozljickovo mastjo. Na ta na-
¢in se pravilno in hitro ozdravijo naj-
hujfe opekline, ako se je zdravljenje
pritelo pravotasno in se jih ni uposta-
vilo strupenemu vplivu zraka.

Ill
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Jabol€en &aj. Predno olupis jabol-
ko, ga umij in zbri&i, izrezi pecelj in
muhco ter olupi prav tanko, e mogo-
¢e tako, da bo le en sam olupek (s stro-
jem to najloZje naredis). Posu#i olup-
ke, spravi jih v Zakelc na suh, zraten
prostor. Kadar se kdo tvoje druzine
prehladi, skuhaj mu jabolten ¢&aj, cu-
kra prideni le malo, Ker imajo olupki
dovolj sladkobe v sebi.

SN,

PraSicjereja.

Izbira plemena prasicev
ni tako tezka, kakor si nekateri rejci
predstavljajo. Ravnati se je poireba sa-
mo po okols&finah in-krajevnih razme-
rah. Kjer se lahko prodajajo pragi¢i za
meso, bo gledati na to, da se izbere za
rejo hitro rastoce pleme. Kjer pa za ta-
ke prasife ni dosti odjemalcev in se
bolj zahtevajo praSi¢i za mast, se lahko
izbere bolj polasi rastole pleme. Za
mast so zmeraj boljSi praSi¢i pocasi
rastotega plemena, ki se tudi lahko re-
dijo tam, kjer je ‘dosti pase. Hitro ra-
stodi prafi¢i so tam na mestu, kjer ni
pa&e in so posestniki izkljuéno naveza-
ni na rejo v hlevu. Vrhutega pa pride
tudi krma v postev. V bliZini mlekarn
in mest, kjer je dosti mleka in dobrih
kuhinjskih odpadkov, naj se vzamejo
prasiti, ki hitro rastejo, ker se jako
lahko prodajo. Ako tega ni in imamo

veC poljskih pridelkov, tam naj se vza-,

mejo polasi rastodi pradi®i. Seveda mo-
ra priti tudi natin oskrbovanja, ki je
ravno pri »rasi¢jereji velikega pome-
na, v postev. Kdor razpolaga s skrbno
in vzorno oskrbnico, ta bo dosegel z
vsakim plemenom lepe uspehe. Na-
sprotno si posestnik z najboljo voljo
in najizbornejdim plemenom ne bo mo-
gel dosti pomagati. Zato si je izbrati
skrbno deklo, ki ima veselje in ljube-
zen do prasitev, potem tudi izbira ple-
mena ne bo napadna, bodisi Zlahtna ali
domada. Pri izbiri plemena moramo
upostevati kakovost svinjakov. Za
Zlahtno pleme je potreben vzornejsi
svinjak, kot za navadno domate ple-
me, Zlahtni prasiti so jako ob®utljivi
proti mrazu in vroéini, domaée nleme,
katero je bolj utrjeno, ni tako obtut-
ljivo proti vremenskim - spremembam.

Iz predstojecega je razvidno, da
izbira plemena prasitev ni tako tezka,
ako se znajo upostevati krajevne okol-
&Cine, oskrba in svinjaki. VKliub temu
pa se v tem oziru dostikrat godijo ve-
like nmapake. Starokopitnost, svojeglav-
nost ter pomanjkanje znanja igrajo
tudi tukaj najvetjo vlogo, ker le tako
je mogoce, da se dostikrat redi pleme,
ki je majmanj priporodljivo.

Na Kranjskem se je upeljalo tako-
zvano Hosovo pleme iz Neméije, praSi-
¢i tega plemena so Sirokih prs, dolgih
usSes, dolgega trupla ter jako hitro ra-
stejo. Te vrste prasidi radi Zro in nade
gospodinje so zadovoljne Z njimi. Tudi
niso tako podvrZeni bolezni, kot so
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druge vrste prasi¢ev. Nadalje imamo
tudi Majerjevo pleme iz Neméije, ki je
ravnotako pozlahtneno nemsko pleme
in se je od tam vpeljalo.

o Miekarsfvo a
aﬁnacmncaacag

Napake mleka.

Velike skrbi delajo marsikateri go-
spodinji razne napake mleka. Vsled
pomanjkanja znanja v mlekarstvu za-
ide marsikatera gospodinja celo v ve-
rovanje v vraZe. Posebno v sluéajih,
kadar ne zna poiskati vzroka, ki ji po-
vzrota napake v mleku. Navadno ni
tezko najti razloga, zakaj se mleko po-
kvari, vetkrat so pa tudi slutaji, da
ima celo vestak dosti opraviti predno
se preprica, kaj je vzrok napakam.

Razne napake mleka lahko povzro-
¢ijo nasi gospodinji obfutno Skodo, po-
sebno v krajih, Kjer se sveZe mleko ne
prodaja. Ako mleko ni popolnoma
zdravo, tudi ni mogote izdelati okus-
nih in zdravih izdelkov. Navadno se Ze
itak popolnoma zdravo mleko v krat-
kem ¢asu pokvari, tembolj pokvarjeni
bodo izdelki iz mleka, ki Ze iz vimena
ni prislo popolnoma zdravo. Izdelki iz
pokvarjenega mleka so nezdravi in
Skodljivi,

Ako ima mleko zoprn ukus, se ia
tudi prenese na smetano, oziroma ma-
slo. Tudi sir ne more biti okusen in
zdrav iz mleka, ki je pokvarjeno.

V takih slu¢ajih imamo opraviti z
mlekom, ki je poKkvarjeno pridobljeno
Ze iz vimena, ali pa so razne okolis¢ine
takoj po molZzi na mleko Skodljivo vpli-
vale. Tak&ne Skodljive prikazni na mle-
ku imenujemo napake mleka ali mleé-
ne bolezni. Te bolezni izvirajo od Skod-
ljive krme ali nosefnosti krav. V naj-
ved slucajih pripisujemo bolezni mleka
Skodljivim bakterijam ali glivicam, ki
jih vidimo edinole pod drobnogledom,
kjer so vel stokrat povelane. Razvoj
bakterij pospefuje posebno nesnaga vi-
mena, ki pada med molZo v mleko, ne-
snaga posode, rok ali obleke pri molZi.
Prav lahko pokvari mleko tudi slab
zrak in vlaZnost hleva, ako se mleko
ne odstrani dosti hitro po mol#i iz hle-
va. Vse te okol3€ine pospesujejo razvoj
bakterij, katere povzrolijo najvef na-
pak in bolezni v mleku. Ako je povzro-
tila nesnaga bolezen, ozdravimo mleko
z najve¢jo snago, ki ovira razvoj teh
fkodljiveev,

Napake, ki se pogosto dogajajo, so:

1. Prehitro skisanje mieka,

Mleko se skiSe, akoravno je popol-
noma zdravo. Ako bi se ne skisalo pri
potrebnih pogojih, ni zdravo. Zdrave
mleko se torej mora skisati in to ni no-
bena napaka. Napaka mleka pa je, ako
se mleko prehitro skife in teh slutajev
imamo v gospodinjstvu najved.

Pri naravnem zgosienju mleka, v
gotevem ¢asu, povzrocijo skisanje
mletnokisle bakterije, katere mleéni

sladkor spremene v mleéno Kisling
zgosti sirnino. V prejsnjih €asih je B
mnenje, da naravno zgostenje m
povzrota ena sama vrsta bakte
novejSem fasu se. je- po raznih -pre
kusnjah dognalo, da to mnenje ni
poinoma zanesljivo, Dognalo se’ je,
povzroii skisanje mleka ved vrst b
terij po gotovih pogojih. Potrebne b
terije za skisanje se najdejo v vsa
mleku v gotovi mnoZini, katere se §
no hitro mnoZijo pri gorkoti 32 do
stopinj C. Pri gorkoti od 45 stopinj
naprej se imenovane vrste bakterije
morejo vel razvijati. Mi pa vemo, dz
mleko tudi zgosti od 45 do 52 stopinj
seveda le tedaj, ako so se bakterije
nekoliko razvile. V tem slutaju se
45 do 52 stopinj C. razvijajo neke dr
vrste bakterije, katere imajo tudi mg
nost mleko skisati ali zgostiti, amp
navadno le tedaj, ako so bakterije,
se razvijajo od 32 do 40 stopinj C.,
pravile podlago naslednjim bakte
jam. Drugate pa bi se mleko ne maog
zgostiti, ,

Razun mlefne kisline se s pomod
nekaterih drugih bakterij v gotoy
sluc¢ajih razvija lahko tudi maslena §
slina, iz katerih se izlotuje siriséu p
dobna snov, ki mleko zgosti. Sedajna
je torej jasno, zakaj se lahko mleko
zgosti, akoravno mle¢nokisle bakter
niso imele Casa se razviti in povarof
skisanje, Pri tem se sirnina zgosti |
mascoba lahko ostane v mleku, 1}
nasi gospodinji navadno ni vied,
trpijo njeni dohodki.

Prehitro skisanje prav Falixo
pravimo 8 pravilnim ravnanjem, to3
hlajenje mleka, snaga posode, molze}
dobro cejenje v gorkih poletnih dnevH
Ta sredstva navadno pomagajo, zal
naj si jih vsaka gospodinja zapomni
po potrebi uporablja. '

2. Rdece mleko.

Vetkrat se zgodi, da se napra
na povriju mleka rdefe proge, bodi
na posameznih delih, kakor fudi »
vsem povrsju. Ta napaka izvira @
rastlin, ki so se kravam pokrmile. S
namret neke vrste Skodljive rastlin
ki se v¢asih najdejo v posameznih k
jih in ne da bi se opazilo, tudi pok
mijo. Te rastline pridelujejo neko rd
to barvo, ki zaide lahko tudi po vim
nu med mleko. Gledati je na to, da
te Skodljive rastline ne Krmijo in 1
paka je odpravijena. Take Skodlji
rastline so n. pr. voltje mleko ali z)
tica, ki jih Se mnogo najdemeo po nas
travnikih. Te Skodljive rastline mle§
lahko popolnoma pokvarijo in napp
vijo nevzilno. >

Rdete proge povzrota na povrs
mleka tudi neka vrsta bakterij (bacH
lus prodigiosus). Te bakterije se hity
pomnoZujejo in mleko popolnoma pi
kvarijo. Ako =o rdeéico na povrsju ml
ka povzrotile bakterije, ima mleko z¢
prn okus in razSirja neprijeten dul.

Rdete mleko labhko povzrofa tud
kri ali gnojni sluz bolnega vimen
Mogoce je, da se pri molzi utrga Kn
na zleza in mleko postane rdete, Kad

s
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| mleko rdefe barva, ne vpliv krm-
h rastlin ali bakteriji, tedaj se ne
jpravijo proge mna povriju mleka,
mved rdedica ostane na dnu posode.
slednja povzroditev rdefice navadno
ma po sebi odneha pri pravilni mol-
in tudi ni tako nevarna kot prva in
ga.

3. Sivo mleko.

Sivo ali modro mleko povzrota po-
hna vrsta bakterij, katera napada po-
eio mleko in smetano, pinjenca pa
8. Navadno se prav kmalu po molZzi
pravijo na povriju sive proge, ka-
e &¢ hitro razsdirjajo tako, da polago-
skoro vse mleko dobi isto barvo.
kor hitro pa se mleko skiSe, se raz-
janje te bolezni ustavi. Povzroditelji
napake se najbolj razSirjajo pri to-
bii 15—18 C. Pod 10 stopinjami
tez 35 stopinj C..se bakterije ne
prejo razvijatli. Iz tega je torej tudi
gvidno, da lahko zabranimo razvoj
i Skodljivih bakterij s hlajenjem
b deset stopinj C. ali pa z razgret-
m mleka nad 35 stopinj C. NajloZje
te napake ubranimo, ako porabimo
ko takoj sveZe. S snago in pridnim
givanjem posode s sodo ali lugom se
bakterije tudi unitijo. Strupeno ali
odljivo tako mleko ravno ni, vendar
pkusno in zabranjuje popolno po-
pan;je.

&. Grenko mleko.

Grenak okus mleka povzrocajo na-
ino krmske rastline ali plesnjiva in
njita krma. Tudi staromolzne kra-
L dajo vectkrat grenko anleko, kar ni
nenavadnega, Razun navedenih
tajev lahko napravi grenak okus
pravilno kisanje; kar moramo pripi-
ati vpliva raznih bakterij, ki so na
mavaden nadin povzrotile skisanje.
lav pogosto postane tudi kuhano mle-
grenko; tudi tu povzrocajo bakteri-
ki se pri kuhanju niso uniéile, gren-

5. PeSteno mlieko.

Nastane iz fosforokislega apna, Ki
nahaja v krmi. Napravijo se majhni
stali, ki se izmolzejo, ako so majhni,
§ vedjih je potrebno dati Kravam v
tke cevi, da se odstranijo, drugace
iva lahko zboli in vname se ji vi-
. To se sicer malokdaj pripeti, po-
jeje v krajih, kjer vsebuje voda ve-
apnenca. Gotovo ho to napako lah-
pdpraviti, ako se prei&fe krma in

6. Vodeno mleko

jtjo navadno krave, ki uzivajo vo-
0 klajo (repo in- vodena zeliSéa). So
‘tudi krave, katere pri krmljenju
ie, tefnejSe klaje dajejo vodeno
pko. Ta napaka se pri kravah ne da
paviti, ker je lahko prirojena, ozi-
je bil oviran razvoj mleénih zlez
zreji. Tudi pri slabi prebavi in ob
oplemenitve se pojavi ta napaka,

7. Vleéijivo mleko.

wkor nit se vlele veasih mleko,
i takoj po molzi ali pa pozneje

¢ez nekaj ur. To napako povzroda neka
bakterija, kalera se lahko prenese na
drugo mleko in tako vse okuzi. Tudi
mleéni sladkor lahko povzrota to vlec-
ljivost, ki zalne kipeti od vpliva toza-
devnih bakierij. Poiskati je vzroke, ki
povzrotajo to napako in lahko jo bo
odpraviti.

8. Z m'ekom, ki ovira pinjenje,

imajo nasSe gospodinje na deZeli najvec
opraviti. Namesto da bi se mascoba v
pinji sprejela, se napravijo kislo diSece
pene. Ugiblje se na vse natine, kaj je
temu vzrok. Navadno najboljgi del te
povzrotitve odnese coprnija. Napaka
izvira od nesnage, slabe Krme, nepra-
vilnega ravnanja, Mleko od novomolz-
nih krav prav pogosto kKaZe na to na-
pako. Kako se ta napaka odpravi, se
bo gospodinjam v teku ¢asa Se poveda-
lo v posebnem oddelku.

9. Slano mleko

se opazuje lahko pri bolnih in pri sta-
rih Kkravah. Vzrok jeé bolezen vimena
ali sprijena krma. Razun Ze navedenih
napak imamo Se mnogo drugih, katere
pa ne pridejo v postev, ker so podobne
ze navedenim in se navadno s pravil-
nim ravnaniem mleka brez tezZkod lah-
ko odpravijo.

Napake mleka

se odpravijo, ako isto, s katero imamo
opraviti, natanéno poznamo. Poirebno
je poznati tudi njen izvor in zaletek,
kakor fudi pravega povzroditelja. Glav-
ni povzrotitelji napak mleka so: bakte-
rije, nesnaga, nesnazni prostori, ne-
snazno orodje, smrdljivi plini, voda,
slab zrak, tema in bolezen zivali, ozir.
vimena, Kadar zapazimo kako napako
pri mleku, katero miso povzro€ili na-
vadni vzroki, je treba mleko natantne-
je preiskati. Treba je tudi precejSnje
previdnosti, ker imamo opraviti z ne-
vidnimi sovrazniki. Najbolje je vsako
kravo zase pomolzti ter mleko izposta-
viti gorkoti 36 do 38 stopinj C. Ce ima-
mo opraviti z bakierijami, se v naj-
krajSem ¢Casu pokaZe napaka. Zdravo
mleko se skife enakomerno, bolno mle-
ko se skise tako, da opazimo sirnino
zase in siratko zase; tako mleko ni
zdravo. Vzrok napake so Skodljive bak-
terije. Vedkrat se pa tudi zgodi, da so
celo posamezni deli vimena bolni. V
tem slucaju je vsak sezek zase molzii
in preiskati. Polrebna ie najvecja pre-
vidnost, vsakokrat se morajo roke raz-
kuziti, da se bakterije ne prenesejo.
Na ta natin se naravnim potom lahko
mleko preisce in odpravi napaka. Ako
ni mogote izslediti mle¢ne napake, je
jako umestno, da se da mleko kemiéno
preiskati, kjer se lahko natantno do-
zene vzrok napake. Navadno se vsaka
napaka lahko odstrani in le malokate-
rikrat je potrebna kemiéna preiskava,
ker so povzrotitelji mleénih napak v
nafem gospodinjstvu tako otividni, da
ni tréba posebne spreinosti jih izslediti.

SN

NajboljSa in najsigurnejSa
prilika za Stedenje:
Ljubljana
MikloSiceva cesta Stev. 6
(tik za franciSkansko cerkvijo)

sprejema hranilne vloge in jih obre-
stuje po 4'2% brez kakega odbitka.

Wiradne ure od 8. zjutraj do 1. popoldne.
Gle| inserat!

Kot najbolje sredstve, ki hitro laj-
Sa in preZene kafelj, ter nas pri obole-
nju na dihalih obvaruje hujfih boleéin,
se izkazuje Thymomel] Scillae iz
lekarne B. Fragnerja v Pragi. Dobi se
skoro v vseh lekarnah in velja 1 ste-
klenica 2 K 20 h. Na ime Thymomel
Scillae se mora strogo paziti.

7,

Veste
moja navada ni, da bi nekaj okrog govorila
kar sem samo slidala!

oralnem ekstakty Zenska hvala®

sem se pa
sama prepricala,
daje najboljsi in najzanesljivejsi praini praek
ter, da popolnoma nadomeiéa vsako bélenje
perila. S pralnim ekstraktom ,,Zenska hvala®
namoceno perilo, pere se v polovico krajéem
Casu, brez truda in popolnoma ¢&isto.

Razpis Ceres - nagrad. Kakor nam
ravnateljstvo tovarn za sCeres« poroéa,
se je konéni rek za vposiljanje odgovo-
rov za »Ceres - nagrade« v 2znesku
30.000 K na mnogostransko Zeljo po-
daljsal do 1. grudna. Tudi tistim odje-
malcem, ki so se tekme Ze udeleZili, je
dovoljeno vpoSiljati %e nadaljne ovoje
do tega dneva ter dobe za vsakih na-
dalje vposlanih 5 ovojev £e po eno ste-
vilko,
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Blagostanje druZine je odvisno od gospodinje. Skrbna gospodinia,
verna in razumna mali, je prva in prava vzgojilcljim ljudstva! Blagor
narodu, ki ima skrbne, dobre in varéne gospodinje! Le narodi, ki skrbe
za vzgojo dobrih gospodinj in mater, imajo prihodnjost. Tudi pri nas se
v zadnjem &asu uvaZuje skrb za umno gpspodinjstvo, ustanavijajo se
nGospodinjske Sole" m stiujejo gospodinjski tedaji; manjkala pa je stro-
kovna knjiga, ki bi sluZila obenem tndi gospodinjam, ki ne morejo v olo.
Vsaka slovenska gospodinja bodi torej vesela nove knjige:

Gospodinistvo

Navodila za vsa v domacem gospodinjstvu vaZna opravila,

Solam in gospodinjam sestavila §. M. Lidoina Purgai,
% voditeljica »Gospodinjske 3ole* v Ljubljani. ..

.
. ﬁ)cic!ni oobor kranjski je, svest si, da je blagostanje cele deZele
odvino od nasih gospodinj, podpiral izdajo te knjige, in ima knjiga
nizko ceno K 2:20 za broSiran in K 2 80 za vezan izvod, po posti
30 vinarjev ved.

Pisateljica sama je dolgoletna praktiéna gospodinja, ki ji pa ne
manika_kot voditeljici ,Gospodinjske Zole” tudi teoretiéne naobrazbe.
Knjiga obravnava vse panoge gospodinjstva tako za preprosto, kakor fudi

Za naSe gospodinje, matere, Zene in dekleta.

Ya
R

Iste ali Se vegje vaZnosti pa je zlasti pri danadnji draginji Zivil nova
kuhinjska knjiga. — Vsakdo ve, da zna izkuSena in varéns kubarica
s skromnim. sredstvi pripraviti boljda in telnejia jedila, nzgo
slaba gospodinja z bogato izbranimi pripomodki. Kubinia zahteva
od gospodinje najved jzdatkov, zato si tudi gospodinja, ki zna Zivila pra-
vilno uporabiti pri kuhinji, najvet prihrani. Vsa ta umetnost je z najvedjo
natanénostjo obrazloZena v nadi novi knjigi:

=

lNiagdalene Pleiwzisove

Slovenskaknharica

Sesti natis priredila S. L. Felicita Ralin Solska
sestra in uditeljica na »Qospodinjski Soli* v Ljubljani.

Sesti natis knjige je izS¢l v najropolnejsem, vsestransko ustreza-
jotem obsegu. Tcmc!{)it: naobrazba in dolgoletna izkuinja je prirediteljico
tako usposobila, da bi bilo teZko majti sposobnefih mod&i za tako delo.
Ta dragocena knjiga je izSla v dveh izdajah:

elika izdaja z mnogimi slikami v besedilu in s 16 finimi
barvnimi fabelami v velikem, tudi najmodernejéim zahtevam odgovarja-
jotem obsegu, Cena brodirami knjigi K 5-20, fino vezani K 6—, po poéti
80 vinarjev ved,

Okrajsana izdaja brez slik za navadno rabo in vsakdanje
potrebe K 8'—, fino vezana K 860, po podti 40 vinarjev ved.
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obsirnejse gospodinjstvo.

1| KafoliSka Bukvarna v Liubliami.

! Yo,

Dobro blago se samo hval

to je stara znana resnica, Vsak zna lotiti dobro blago od manj dobrega in od slabega in vsak si izbere vedno |
ono, ki je najboljse. Vendar pa nikakor ni odvet, e na dobro blago opozarjamo, kajti marsikdo ne pozna dobre;
blaga, t.]. ne ve, da se tako in tako blago prodaja, ali pa ima proti njemu predsodke in ga nece poizkusiti, Za
opozarjamo tudi na Kolinsko kavino primes v korist obmejnim Slovencem. Teh, ki to kavino primes Ze poznaj
ni treba nanjo opozarjati, kajti oni so se Ze davno prepricali o tem, da je ta kavina primes v resnici najbol
kavini pridatek, kajti kavi daje one lastnosti, ki jih od vsake dobre kave zahtevamo, namreC izboren okus, prijel
vonj in lepo barvo. Teh torej, ki Kolinsko kavino primes v korist obmejnim Slovencem poznajo in rabijo, ni trel
opozarjati nanjo. Opozarjamo pa nanjo one, sicer Ze zelo malostevilne nase gospodinje, ki je Se ne poznajo
ne rabijo. Naj jo poizkusijo samo enkrat, pa bodo videle, da nje hvala- ni ni¢ prefirana, in ne bodo je nikd
opustile.

Poudariti moramo prav posebno 3e eno stvar, in to je, da Kolinska kavina primes v korist obmejnim
vencem pristno domate blago, edino te vrste sploh. To se jasno kaZze v tem, da je ta kavina primes, kakor Ze
ime kaZe na prodaj v korist obmejnim Slovencem. Prispevki od te kavine primesi pridejo namre¢ v roke ,
venski StraZi“, ki jih potem porabi za svoje delo za obmejne Slovence! — Pri tej priliki bi bilo treba poved
par besed o nasSi ,Slovenski StraZzi“, pa to bi bilo skoraj odvet, ker dobro vemo, da vsak od naSih brale
»Slovensko Strazo“, njen namen in pomen in njeno delo za obmejne Slovence prav dobro pozna. Zato ji vs
tudi frdno zaupa in jo po najaboljsih moteh podpira. To se zgodi najlazje s tem, da vsakdo posebno vsaka na
gospodinja kupuje Kolinsko kavino primes v korist obmejnim Slovencem. Iz dveh vzrokov torej: prvic, ker je |
borno blago in drugi, ker je edino domale blago, na prodaj v korist obmejnim Slovencem, priporotamo pr
toplo to kavino primes in opozarjamo nanjo posebno vse one naSe gospodinje, ki je morda Se ne rabijo. V vSi
slovenski druzini se mora rabiti samo Kolinska kavina primes v korist obmejnim Slovencem, ki jo spozna$ la
po tem napisu in pa po peéatu ,Slovenske Straze“, ki je pritisnjen na vsako Skatljico. '
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