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Ljubljani, dne 26. januarja 1911.

Gospodinjski fecaj v Selci.

V Selcih na Gorenjskem se je otvo-
il, kakor znano prvi gospodinjski te-
aj. Od raznih strani se Cujejo vprasa-

ja, »kaj neki se morejo nauditi dekle-
v tej kratki osemtedenski dobi?« Da
p odgovori tem vprafanjem, naj pone-
» »Nafa Gospodinjax malo pojasnilo
n zajedno tudi bodrilo za gospodinjsko
gobrazbo odraslih deklet med vas.

Tetaj se je prifel 27. novembra in
bode trajal do 28. prosinca, V tefaj se

e § prva priglasilo 20 gojenk, pozneje
te pristopili e dve, a velje Stevilo ni
hilo meZno spréjeti, radi pomanjkanja
prostora.

Pouk se pri¢ne redno ob osmi uri
jutraj in traja do pete ure popoludne.
Slednji dan je prvo uro dopoludne in
popoludne predavanje, bodisi iz vzgoje-
glovja, perutninarstva, rafunstva, Zivi-
poreje, sadjereje ali mlekarstva.

Tihota, ki vlada med predavanjem
n zanimanije, ki je izraZeno na obrazih
gojenk, svedofi, da beseda predavate-
ja ni ostala brez plodu.

Predavanju sledi razlaga jedilnega
fistka in razdelitev dnevnega dela, na
kar se poda vsaka gojenka na doloteno
i opravilo n. pr. praktitno v kuhinji,
pranju, likanju itd. Pri¢ne se gibanje,
glitno onemu v panju.

Kako prisrfen utis napravijo na
vsakega obiskovalca prijazna selska
dekleta, zaposlena v kuhinji, prepasa-
na z belimi predpasniki in belimi epi-
cami na glavi!

Kaj so pridobile glede olike, se vidi
najbolje, ako se jih opaZa med obedom,
ki se vr&i skupno.

Po obedu je pospravljanje, zlasti v
Kuhinji, potem sledi kratek odmor. Tu-
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di proste trenotke izrabijo gojenke kaj
dobro. Nekatere napisujejo jedilne re-
cepte, druge razmofrivajo razna preda-
vanja in zopet druge Sivajo ali izdelu-
jejo kaka druga rocéna dela, kakor za-
znamovanje perila i. dr.

Ob dveh popoludne se pritne zopet
redni pouk. Najvet se bavijo' gojenke
popoludne s Sivanjem. V tej stroki ka-
Zejo prav mnogo spretnosti, Priudile se
bodo prikrojevanja in Sivanja moskega
in Zenskega perila, bodisi na stroju ali
na rokah. .

Med ropotanjem strojev pa ti ljub-
ko doni na uSesa ubrano petje mladih
grl, kar iznenadi poslusalca.

Skozi celodnevne -dobo vlada v
vseh prostorih najvzornejsi red, tako
da poteka ¢as kaj brzo v druzbi veselih,
nepokvarjenih mladenk, ki se rade klo-
nijo, dasi odrasle, Solskemu redu.

Solnine ne platujejo gojenke nika-
ke, le kar stane obed, to so redni stro-
gki. Zivila, ki se nakupujejo, izvzemsi
meso, prineso gojenke same, in sicer se
jim platuje po dnevni ceni.

Racun za obede napravijo gojenke
same, razdele na jednake dele, zazna-
mujejo v gospodinjske belezke ter ob
tednu platajo znesek, kakor je razvid-
no iz sledeéih jedilnih listkov prvega
tedna.

1. dan.

Goveja juha s krpicami. Meso 8
sladkim zeljem za 21 oseb.

Juha
2, kgmesa . . . .,
peterselj, zelena, sol ,
korenje, ¢ebula

360 K
008 |,
004 .,

372 K

Krpice
BRI v~ s a o THOK
b0 dkg mok R 020
096 K

Zelje
4 glave zelja . . . 0032 K
20 dkg masti -~ . .0 L0003,
107y T e moRe Y St 000y
¢esen, peterselj. . . 002
BOIr 8 o G S L
2 kg krompirja ., . 012
109 K

Skupaj 536 K: za osebo 25 v (osta-
nek 11 v).

Goveja juha. Operi meso in
kosti, ter pristavi v mrzlo vodo. Ko me-
S0 zavre, se napravijo na vrhu pene, ki
jih pa ne posnemaj. Juho osoli in daj
vanjo malo ¢ebule, kostek korena, ko-
reninico peirsilja, malo zelene in kak
storéek od zelja. Polovico vse zelenjave
tudi lahko zreZe§ na koStke in zrume-
nis v kozi na mozgu, loju ali masti.
Meso je kuhano, kedar je mehko, ko ga
prebodes z vilicami.

Krpice. Pripravi moko, ubij do-
loteno Stevilo jaje, na vsako jajee lahko
das za pol lupinice vode, iz tega naredi
festo, dobro ga pogneti, pridevaj toliko
moke, da postane srednje mehko. Po-
tem razvaljaj, kolikor mogofe tenko.
Razvaljane krpe razgrni po ¢istern prii-
¢u, da se osufe, prereZi vsako po sredi,
zgani skupaj in zreZi Krpice.

Sladko zelje. OsnaZi zelje in
zrezi na Kosce, popari ga ter pusti ne-
koliko ¢asa, da se prepari, polem ga daj
kuhati v krop. Prideni malo drobno
zrezanega peterdilja in v soli zdroblje-

nega tes o je zelje napol kuhano,
pridaj #rezanega krompirja in
osoli. ledo rumeno preZganje,
razredi % vodo od zelja in s tem zabeli
zelje, *%
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2. dan. Gibanica das na mizo, raztepi jajca polasi ¢ v

FiZzolova juha z opeenim kruhom.
Gulas z zli¢njiki za 21 oseb.

Juha

114 kg fizola. 037 K
20 dkg masti 053
15 , moke. . 006
lovorjev list, sol 004
jesm . - - . -

102 K

Opeden kruh

2h dkg kruha ., 010 K

g Cpaastive . 018,

023 K

ostanek 011 K
Gulas

11/ kg mesa ,
20 dkg masti , 058
15 , moke. . 007 ,
1'/; kg krompirja 009
"

22— K

15 dkg cebule 008
paprika, sol . 003

281 K
Zli¢njiki

11/; kg moke. . 053 K
OURICE "o v o UBEG
1 liter mleka 12
) B e S G AR | i SR
D dkg masti . . 013
10 , drobtinic 004

130 K

SKupaj 547 K; za osebo 26 v (osta-
nek 1 v).

Fizolova juha. Skuhaj fizol
ter ga pretlali s fizolovko vred skozi
penovko ali sito. S to juho zalij preZga-
nje; ‘ako treba, prilij Se vode ali petr-
Siljeve juhe, prideni pol lovor. lista ter
okisaj. Vanjo deni opeleni kruh ali riz.

Ope&en kruh. Na razbeljeno
mast ali surovo maslo daj na kocke zre-
zano Zemljo ali kruh ter pusti v pedici,
da se svetlorumeno opede. Velkrat mo-
ras premesati, ker se kaj rado priZge.

Gulas Na razbeljeno mast daj
drobno zrezane ¢ebule in malo poprike,
ko €ebula nekoliko zrumeni, prideni na
Kostke zrezanega govejega mesa, osoli
ter dusi tako dolgo, da se sok posufi.
Potem potresi z moko, pomesSaj, pusti
da zrumeni ter zalij z juho ali z vodo
in kuhaj, da postane meso mehko.

Moé¢nati Zli¢njiki. UmesSaj
moko z jajei, mlekom in soljo. Ko se
malo odvotije, zakuhaj z Zlico, ki si jo
prej vtaknila v krop, Zliénjike. Pusti 10
minut vreti, odeedi ter zabeli z zrume-
njenimi drobtinicami.

3. dan.

Krompirjeva juha. Jabolfna giba-

nica za 21 oseb.
Juha

31/; kg krompirja 021 K

20 dkg masti . , 063
20 , moke . , 007 |
jesih, sol . L 006
majaron, limo- . -

nove lupinice, pa-
prike: . W

ostanek |
101

Testo 11, kg moke . . 060 K
6 beljakov, . . 020
) s L |
b dkg 8. masla . 0111

Nadeva 21, kg jabolk . 015
40 dkg cukra , 0032

cimet . . . <002 ,

40dkg s.masla . 088

15 ,, drobtinic. 0006 |

5 , cukra . . 004

241 K
Skupaj 333 K; za osebo 16 v.

Krompirjeva juha. Olupi in
zrezi krompir na kosteke, operi ga, zalij
z vodo, osoli ter kuhaj. Naredi temno-
rjavo preiganje, razredi z vodo ter s
tem zabeli krompir. Za duh daj zdrob-
ljenih majaronovih plevic in naposled
juho okisaj.

Jaboléna gibanica. Pripra-
vi moko za vlefeno testo, daj nekoliko
surovega masla, ali finega olja, osoli,
pridaj beljake in toliko mlaéne vode,
da se naredi bolj mehko testo. Zgneti
dobro najprvo z nozem potem z roko in
pusti vsaj pol ure podivati. Med tem
zrezi jabolka na koles&tka. Ko je testo
odpotilo, narahlo malo razvaljaj, po-
maZi z raztopljenim surovim maslom,
da se ne sprime ter tanko razleéi. Raz-
lefeno zopet poma#i s surovim maslom,
potresi z jabolki, stoléenim sladkorjem
in drobtinicami, narahlo zavij in daj v
kozo, ki si jo z maslom namazala, po-
vrhu pomaZzi gibanico z raztepenim jaj-
cem ali surovim maslom. Peci tridetrt
ure v pedici ali v zmerno razbeljeni
peci. o i

4. dan

PreZzgana juha z opefenim kruhom
in jajfki. Jetrca v omaki s krompir-
jevimi cmoki za 21 oseb.

PreZgana juha

20 dkg masti ., 053 K
20 , moke. . 007 ,
4 j&jca . . . . 0’28 n
B0l lia e v o Q08 »
Kimena . . . . 002
1, kg kruha, ., 020
b dkg masti , 018 .,

126 K

Jetrca

20 dkg masti . 052 K
¢ebula, petersel. 004
15 dkg moke , 005
Josih o e n s G085
3/4 kg jetra . 140

200 K
Krompirjevi emoki
1Y, kgkrompirja 009 K
3/y kg moke . 030 .
T3ale v ananitEatEs
20 sur. masla . 044
) SRAPE R L 1

T35 K

Skupaj 466 K; za osebo 22 vin. ost.
4 vin,
PreZgana juha. Naredi tem-

norjavo prezganje, razredi z vodo, pri-
daj zdrobljene kimene in soli. Predno

lo juho.

Jeirca. Deni na tanke rez'nie z
zana jetra na mast, na kateri si zru
nela nekaj drobno zrezane &ebule in :
lenega petersila, prazi toliko tasa,
se sok posusi, potresi z moko, zopet
koliko popraZi in zalij z juho ali z vod
osoli in Se nekoliko pokuhaj.

Krompirjevi cmoki. Vze
malo moke in jo dobro umesaj s
vim maslom. Pretlafi nekoliko do
kuhanih, olupljenih krompirjev,
jajec, kolikor jih petrebujed in zagne
testo. Iz testa naredi emoke, katere ki
haj v slanem kropu 20 minut.

5. dan
FiZol s kislim zeljem. Orehovi $tri
klji za 22 oseb.
FiZol s kislim zeljem.

3 1fifola .°U .. .. 0M8K
10 dkg may . o026
10 , drobtinf€', . 004

POk T -0
081 K

Zelje . i b . 005 K

20 dkg masti . . . 002 ,

15 , moke . . 004
061

Orehovi Struklji.
Testo:

080 K
017
003
Or—
o1

2 kg moke .
D beljakov. .
80} il g s
11 vode . .

SEe. 8 00
3

3 3

Nadeva:

2 dkg sur. masla . .
30 » ) ” L4810,
b rumenjakov . ., .,
1/5 1 toplene smetane
11,1 orehov, . . .
10 dkg cukra . . .,
10 , sur. masla, .
10 , drobtinic .

005
066
018
040
060
008
022
004

3 32 88 3 3%

ostanek 004
3388 K
Skupaj 480 K; za osebo 21 vin,
ostanek 18 vin.

FiZol. Zberi fizol in pristavi v
mrzlo vodo, ko zavre, ga operi, odlij
vodo in nalij druge, osoli ter pusti vret:
tako dolgo, da postane mehak. Paziti
moras, da imas vednd le toliko vode,
da pokrije fizol, ker se ti drugafe ne
skuha jednakomerno.

Kislo zelje pristavi v mrzlo vo-
do, osoli in pridaj malo zdrebljenega
kimena. Naredi bledorumeno preZga-
nje, razredi z vodo ter s tem zabeli ze-
ljie; ko je napol kuhano, pusti Se: vreti,
dokler je kuhan,

Orehovi Struklji Naredi
vlefeno testo, kakor za gibanico. Ko je
razvleéeno, pomaZi z nadevo, pofiresi z
orehi in cukrom, zvij skupaj ter kuhaj
v ruti v slanem kropu.

Nadeva. UmeSaj surovo maslo,
pridaj polagoma rumenjake in toplene
smetane,



|

Mleéna juha s krompirjem. Goveje
rebrnice v omaki z motnatimi zZli¢-
jiki, za 25 oseb.

Juha.

Mleko topleno . . 040 K
sol, kimena . 004
h dkg sur.masla . . 011
20 dkg moke . . . 008
D jaigs . .. v ¢ . 203 ,
3 kg krompirja 018 .,

1’16 K

Zli¢njiki.

1Y, kg moke . . . 060 K
SO . e o . OOSug
1 miEs . ah . . O
7.108¢ . .85 049
b dkg masti . . . 013
10 dkg drobtinic . 005

142 K

Zarvebrnice.

23y, kg zarebrnic. . 452 K
5 A ARSI AR .
1o dkg moke . 006
10 o IORBH e o OB
17— » Wb o anbir 20 2l
16 , ¢Cebule . ., 008 ,
1/ 1 smetane. . . . 040
b dkg moke., ., . . 002
D76 K

ostanek 0018

M K
Skupaj 854 K, za osebo 34 vin,
pstanek 4 vin.

Mleéna juhla. Kislo, topleno ali
injeno mleko pusti pocasi ogrevat, da
e ne pripali, moras vetkrat premesati.
/ majhnem lon¢ku razmotaj malo mo-
¢ in precedi skozi cedilce v vrelo mle-
0. Pridaj soli in ako hote$ malo kum-
a in jesiha. Juho tako dolgo kuhaj, da
ostane primerno gosta. Potem umesaj

mrzlem mleku razmotana jajca in
oftek surovega masla. V skledo pri-
ravi zrezanega, osoljenega, s kumno
uhanega krompirja, polij z mleéno
uho in daj na mizo.

Goveje zarebrnice v oma-
i. Zarebrnice zbridi s ¢isto ruto, pre-
%i ob strani koZo, malo potolei, osoli
n povaljaj v moki. Sproti jih opeci v
asti na obeh straneh. Posebej pripra-
i na masti zrumenjene, drobno zreza-
e ¢ebule in nanjo pokladaj opecene za-
brnice. Ko so vse gotove, polij jih ma~
» z juho ali vodo in pusti dusiti, na-
dnje pridaj kislo smetano, v katero si
azmotala malo moke, dobro premesaj
daj na mizo.

Tako je vrejen gospodinjski tefaj v
lcih, ki se nagiblje h koncu. Uspehi
¢ bodo deloma pokazali na dan javne
usnje dne 28. januarja, deloma pa ta-

t, ko bodo nastopile gojenke kot vr-
e, strokovno naobraZene gospodinje in
do praktifno uporabljale to, kar so si
ridobile v tem sicer kratkem, a dobro
porabljenem fasu, kajti nadejati se je,
a ohrani slednja gojenka trajno v spo-
inu nauke, kakor tudi prijetne ure, ki
ih je preZivela v gospodinjskem telaju.

S
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Redilna vrednost posamez-
nih zivil

Clovesko telo ostane zdravo in de-
lavno, ako mu nadomestimo vse snovi,
katere je porabilo, to se pravi, ako ga
pravilno redimo.

Hrana, katero potrebuje nase telo,
se & pomotjo zob, ust, slin in Zelod¢nih
sokov izpremeni v kri. Kri tete po Zilah
in redi telo.

Najpotrebnejfe redilne snovi, kate-
re mora imeti nage telo so: beljakovina,
mascoba, dalje sladkor in £krob in raz-
liéne soli.

Najved beljakovine se nahaja v jaj-
cu, fizolu, grahu, siru, posebno pa v
mesu.

Edino le v mleku se nahajajo vse
redilne snovi skupaj.

V zivilih, katere dobivamo iz Zival-
stva, kakor v mesu, v ribah, v siru, v
jajeu itd., se nahaja veliko beljakovine
in mas¢obe a le malo soli in Zeleza. Med
tem, ko je v Zivilih, ki jih dobivamo iz
rastlinstva mnogo apna in Zeleza, nekaj
beljakovine in le malo mas&tobe, kakor
v kruhu, krompirju, zelenjavi itd.

Navajam v naslednjem mnoZino
redilnih snovi nase vsakdanje hrane,
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Stev. 1 Nasa gospodinja 1911, Stran 3
dan. . [olem o [ =] o] [ [ =] Tezko je nalanko doloéitl, koliko
" beljakovine, masSéobe, sladkorja in

fkroba rabi nafe telo. To se ravna po
starosti, po teZi dela, po toploti, po mra-
zu in drugih okolstinah.

Srednja mera na dan za dorastlega
Cloveka znada priblizno 118 g beljakovi-
ne, 56 g ma&¢obe in 500 fkroba; za obed
50 g beljakovine, 32 g mastobe in 160 g
gkroba.

Da doseZemo to mero, moramo me«
Sati hrano, ki jo dobivamo iz rastlin«
stva s hrano, Ki jo dobivamo iz Zival-
stva, tako na primer meso s kruhom ali
drugo moénato jedjo ali zelenjavo, Fi-
zol, krompir z mastobo itd.

Za gospodinjo bi bilo zelo prijetno
izbirati in sestavljati jedila, ko bi imela
sva Zivila enako ceno. Tako so pa ravno
zivila, ki imajo najvet redilnih snovi,
najdraZja, kakor meso, jajca itd.

Bolj poceni in vendar redilna, &
teije:l prebavljiva so fiZol, grah, jeSpren
i. t. d.

Najvet redilnih snovi za najmanj
denarja se dobi v mleku in kruhu.

S,

hospodinja in Sadjarsivo.

SuSenje sadja. Skoraj pri nobeni
sadni uporabi ni vpliv gospodinjin ta<
ko odlo¢ilen, kakor pri sufenju
sadja za domaco porabo. Le gospos
dinja ve ceniti vrednost suhega sadja,
zlasti ako si je treba pomagati pri go-
spodarstvu s tujimi delavskimi rho&mi
in ako so pri hii otraci. Cloveka boli
srce, ko vidi, koliko sadja se brez ko«
risti unidi, kako ogromne mnoZine ga
izvozijo za meprimerno nizke cene in
naposled koliko ga pokuhajo v Zganje
— v strup. Otroci pa marsikje pozimi
stradajo, ali jim vsaj manjka tako
Kkrepéilne hrane, kakor je ravno sadje,
ki se ne da nadomestiti z nobeno drus
go hrano.

Znano je, da se m. pr. Cedplje izves
tine prodado’ sveZe, deloma se poku-
hajo v Zganje, suhe pa kupujejo ¥
prodajalni, kjer jih dobivajo iz Bosne
in drugih krajev. Cim bolj bo rasla ve«
ljava suhega sadja in drugih koristnik
sadnih izdelkov v gospodinjstvu, tem
bolj bo padala veljava Zganja in tem
bolj se bo dvignilo domace sadjarstvo
in njega velik gospodarski pomen za
naso dezelo.

Za suSenje mnajbolj prikladne so
dedplje, a tudi skoro vse drugo sadje
(razven nekaterih sliv) se da uspeino
posusiti celo ali zrezano, v kozi ali
olupljeno.

Bistvo sufenja obstoja v tem, da 8-
pomoéjo gorkote in zratnega prepiha
odtegnemo sadju preobile
vodo. Sadje naredimo na ta nadin
jako trpeZno, ker se ga vsled pomanj-
kanja vlage me morejo lotiti gnilobpe
glivice.

Prvoino so ljudje sufili sadje na
solncu, kar se Se¢ dandanes vrii v vro-
¢ih krajih. Se pri nas se tu in tam su-

i1t



Stran 4

‘Nasa gospodinja 1911.

Stev. 1

Se¢ zlasti olupljene Cedplje (prinele) na
solncu, kar ima pa tudi svoje siabe
strani.

V nadih krajih moremo ralunati
pri uspeSnem suSenju sadja le na
ogenj. V prejsnjih ¢asih smo imeli pri-
proste susilnice z dimom, dandanes ni-
mamo skoro nobenih, ker stare so raz-
padlc, novejsih in boljsih pa ljudje Se
niso postavili, ker se ne moreje spri-
jazniti 8 suSenjem.

Nase gospodinje suse sadje izvedi-
ne v krusni peci ali pa na vedno gor-
kem temenu. Zal, da tudi to suSenje
gine od leta do leta, aer novodobui
Stedilnik izpodriva Castitljivo pe¢ bolj
in bolj. Ogledati sc moramo po primer-
nem nadomestilu,

Po drugih krajih je Ze davno v ra-
bi sudilnica za Stedilno ognjisce, ki si
jo pa priredimo za nase razmerc lahko
sami prav po ceni.

1z &tirih destic, 135 em debelih in
R do 10 em Hivokih, zbijemo Stirioglat
pbod, dolg 40 do 50 e¢m in Sirok 30 do
§0 cm. Za dno pribijesno Zelezno pocin-
kano mrezico, ki naj itna kveéjemu pol
em Siroke pentlje — in lesa je gotova.
Takih lesic, ki morajo biti pa seveda
vse enako velike, Jahko nalozimo 10
do 15 drugo vrh druge na Stedilnik, ne
da bi nam zavzele prevel prostora. Da
se spodnja me priZge, jo podloZimo na
vseh S&tirih oglih 8 primernimi kosi
opeke. Pa tudi v peli susimo sadje
lahko na takih lesicah veliko laZje in

v vetji mno!ini kakor na navadmh,

okornil léé&h iz protja.

#4 sufeénje mora biti sadje popol-
noma zrelo, razbrano in snazno.
Posebno je paziti, da ne pride vimes
kaj nagnitega ali celo gnilega, pifka-
vega ali kako drugale poKkvarjenega
sadja. Na lese naj se nalaga le v eni
plasti, ne pa vel prstov na debelo. Med
sufenjem se sadje lalhiko veékrat po-
polnoma ohladi in potem zopet suSi
dalje; to ni¢ ne oikoduje kaKkovosti,
ampak je pri CeSpljah celo priporoé-
ljivo. Ker je celo istovrsino sadje razne
velikosti in -razli¢no zrelo, ni vse na-
‘enkrat suho, zato se mora med suse-
njem prebirati

Kdaj je sadje dovolj suho, je teZko
povedati, to nas najbolje uéi skufnja.
Nikdar se ne sme sufiti tako dolgo, da
bi bilo trdo kakor kamen in krhko, ali
celo opaljeno. S sufenjem se preneha,
ko je sadje Se volno, pa se vendar
ne da iz njega iztisniti veé soka.

CeSplje za suSenje pustimo na
drevju tako dolgo, da zvenejo pri pec-
lju, potem jih 8ele potrgamo in
nekaj dni razgrnemo po zraku. Nato
dele jih pritnemo susiti, in sicer tako,
da jih polagoma izpostavljamo vedno
veéji vrotini. Ako bi jih kar z drevesa,
polne soka, deli v hudo vroéino, bi kar
pokale in tako zgubile veliko na vred-
nosti. Na prej opisani susilnici jih pri-
¢nemo vlagati na zgornjo lesico in lese
pomikamo polagoma vedno bolj navz-
dol v hujSo vrotino.

Nadevane Ce8plje dobif tfa-
ko-le: Poizberi iz lepo posulenih Ces-
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pelj najdebelejSe in najdrobnejse, pre-
rezi vsak sadeZ podolgem (n2 eni sira-
ni) in iztisni iz njega kos¢ice, nato po-
tisni drobnejSe &eSplje v debelejSe.

Ako pomodimo sveZe CeSplje tri do
pet minut v vrelo vodo, yrav zlahka
potegnemo -z njih XeoZico, nato jih de-
nemo susSit. Napo! suhim izpahnemo
ko&Cice, potem jih plosko stisnemo
in posusimo, kolikor je Se treba. To so
prinele. Hranimo jih tesno vloZene
v primern:h zabojékih.

Skoro vse koscicasto sadje se susi

| tako, kakor ¢eSplje, zlasti €resSnje
| se dajo na ta nacin prav dobro obrniti

v prid. Tudi tem se lahko istisnejo ko-
Stice in dobimo ¢EreSnjeve »rozinee.

Jabolka pri nas suSe navadno
zrezana v krhlje. Veliko lepSe suho
blago pa dobimo, ako jih olupimo, iz-
pahnemo pes¢iSte in jih zreZemo na
okrogle obrotke. Vse to opravi majhen
strojéek jako hitro in lepo.
Ako jim hotemo ohraniti tudi lepo
sneZno belo barvo, moramo jih za-
Zveplati takoj ko jih stroj olupi in
zreze.

Drobne hruske suSimo cele in
za navadne potrebe neolupljene. Debe-
lejfe razreZemo podolgem v dva ali
atiri kose, izreZemo pestisfe in muho.
Ako hodemo dobiti posebno lep in dra-
gocen suh izdelek, jih tudi olupimo. Se
veliko vet pridobijo na okusu, ako jih
pred sufenjem parimo.

Jabolka in hruske izpostavimo pre-
cej izpotetka hudi vrodini (viagamo je
torej na spodnje lesice) in jih pozneje
odmikamo vedno bolj od vroéine.

Suho sadje se ne sme takoj spra-
viti v shrambe, ko se vzame iz peci ali
iz suSilnice, ampak razprosireti ga je
treba na zraénem prostoru (pod sire-
ho), kjer ostane nekaj dni, da se ohla-
di in Se nekoliko obsusi na zraku. Po-
tem se Sele spravi v redke vrede, ki se
obesijo pod streho tako, da ne more).
mifi do njih.

Na ta nadin spravijeno suho sadje
se ohrani veliko bolie nego zaprto v
skrinjah in zabojih. Vsekako pa mora
biti shranjeno na suhem kraju, kaj-
ti v vlaZni shrambi se pokvari v krat-
kem Casu.

Kis ali jesih iz sadja. Nase gospo-
dinje. pokupijo v prodajalni razven
drugega blaga tudi mnogo kisa, ki ga
v kuhinji rabijo skoraj vsak dan. Na-
mesto dobre in zdrave Kisline, ki bi jo
lahko naredili iz sadja, rabimo zdravju
skodljivo esenco, ki jo moramo vrhu
tega Se drago placati. Pri marsikateri
hisi zgnijejo velike mnoZine nezrelega
pa tudi boljfega sadja, zavrzejo se raz-
ni sadni odpadki, obrezki. olupki itd.,
kar bi se vse izvrsino lahko uporabilo
za kis, Ki se pri nas izdeluje Kveé-
jemu iz sadnih tropin.

Navadno ljudje mislijo, da je za
kis najboljSe tisto sadje, ki je najbolj
kislo. Temu pa ni ravno tako, ker ki-
slino v kisu proizvajaje
ocetne glivice iz alkohola
(vinskega ecveta). Pravi (vinski) kis ni
ni¢ drugega kakor vino (bodisi iz

grozdja ali sadja), ki se je pretvoril
njem vsled vpliva ocetnih glivic ve
alkohol v ocetno kislin
Vsled tega dobimo tem motnejs
(ostrejsi) kis, ¢im modnejSe vino vza
memo za Kisanje.

Kis se nareja lahko iz vsakovrs
nega ~ad]a kakor saino vino; najbol
i je pat iz hrusk in jabolk, pa tudi les
nike in drobnice dado doler izdeleH
Istotako se lahko uporabi vse nezre
sadje, ki ga veéasih otrese vibar v ve
liki mnozini, vrhutega pa tudi vse ng
gnito, piskavo in drugafe malo vred:
sadje. Kakor pn napmvl sadnega vii
je tudi tu prvi pogoj za dober uspe
skrajna snaZnost — torej ¢
sto sadje, snaZno orodje i
posode.

Pri napravi je ftreba razloteva
zlasti dve bistveni opld\ih. in sic
prireditev sadnega vina in k
sanje.

Sadje se mora najprej na kater
koli na¢in razdrobiti ali stoldi,
pomodjo stiskalnice se sok odtis
ne in dene v primerne posodo (so
tek, kadico itd.), da pokipi in se nad
di iz sladkega- soka vinu podobna ¢
kolina. Na ta nadin prirejeno svino
ki ne sme imeti ni¢é ve¢ sladkorja, pe
stavimo na prav gorak kraj,
primer blizu peéi ali ognjiséa, kjer
najmanj 25 do 30 stopinj C. topline 1
mu prilijemo kakih 15 odstotkov de
brega vinskega Kisa (nikakor )
ne ocetne esence, ker ta nima ocetnilf-
glivic). Posoda mora biti prav nalak
ko pokrita, da ima zrak vedno pristo
Vsled pridjanih ocetnih glivie
gorkote in zraka se spreme
sadno vino v kis, ali z drugimi bese
dami: vsled visoke topline in zraka s
ocetne glivice v teko€ini hitro razmn
alkohol

Ze in sSpremene
ocetno kislino = vino §
skisa.

Pri napravi sadjevea (sadneg
vina) ostanejo tropine, ki se dajo jak
koristno uporabiti za kis, ker imajo
sebi Se mmnogo sladkorja in s
tvarin. Sadne tropine, ki jih misli
uporabiti za kis, najprej zdrobimo i
v primerni kadi zalijemo z vodo, tak
da stoji nekoliko ¢rez tropine. Da s
ne vzdigujejo, jih obteZzimo s kam
njem, prav tako kakor kislo zelje. V
da izlo¢i iz tropin sladkor in vel 2
manj sladka tekocina zatne kmalu I
peti kar na tropinah. Ko je Kipen
kontano (Crez par tednov) se tropin
odtisnejo in vinu podobna tekofina S
dene »kisat«, kakor je bilo zgoraj p
vedano.

Kakor s tropinami se tudi lahk
postopa s sadjem, ki smo ga nameni
za kis. Na ta nadin dobimo precej vé
kisa, ki je pa seveda mnogo Sibkejs
Ojadimo ga, ako na sto litrov teko€in
za kisanje pridenemo dva do tri lit
najholjSega Spirita.

Ko je kis gotov, to je ko so oceli
glivice spremenile ves alkohol
ocetno kislino, nikakor ne si
dalje stati na dotedaniem gorkem k
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ju v odprti posodi, ker bi se stasoma
tisto pokvaril. Dovrien Kkis hranimo v
hladni kleti v pripravnem sodé-
ku, v steklenicah ali vréih, vedne ne-
produsino zamasSen.

Iz povedanega je lahko umljivo, da
se da iz vsakega vina napraviti kis in
da se slabo, nevZitno vino mnogokrat
da prav dobro uporabiti za napravo
kisa.
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PASA

ni le za mlado Zivino potrebna, ampak
tudi za molzne krave. Ni le dobra Kr-
ma, katero krava na pa8i dobi, oziro-
ma si jo lahko sama is¢e med slabimi
in Skodljivimi rastlinami. =~ Solntna
svetloba, sveZ zdrav zrak, katerega sc
krava navZije na pasi, zelo ugodno
vpliva na mletne Zleze.

Dokazano je po zapisnikih po-
skufnje molze, da dajejo krave, ki pri-
dejo na paso, akoravno so bile v hlevu
dobro krmljene, veliko ve¢ mleka. Se
krave, ki so Ze delj ¢asa slabo molzle,
dajejo, ako pridejo na paso, po 40 do
50 litrov mleka na mesec vet. Torej se
je tudi dobra pasfa za pridobitev mleka
na zapisnikih poskuinje molze poka-

gala.
PASMA,

* ' Lastnosti dobrih mlekarie se tudi
prenesejo na zarod. Zato “je nujno po-
trebno, kjer so mlekarne ali v blizini
mest, kjer se mleko lahko drago pro-
da, rediti vsa teleta od dobrih mleka-
ric. Redimo za pleme bodisi telice ali
junéke. Le iz takih bodemo zopet vzre-
dili dobre mle&ne krave. Posebne vaZ-
nosti je junfek od dobre mlekarice,
ker plemenjak prenese mleéne lastno-
sti, ki jih je podedoval na precejinje
Stevilo vplemenjenih krav. Dobra kra-
va mlekarica, da le eno tele vsako le-
to in prenese torej svoje mlecéne lasi-
nosti na eno zZivino. To dobro znajo ce-
niti umni Zivinorejci, kateri visoke ce-
ne zahtevajo za plemenjake, ki izvira-
jo od dobrih mlekaric. Prepritani so,
da bodo taki plemenjaki gotovo pre-
nesli dobre mle&ne lastnosti na zarod.
Zato je nujno potrebno, da gospodinja
poskrbi, da se bodo vsa teleta od do-
brih mlekaric redila. Da pa izve, kate-
ra krava je najboljsa mlekarica, je
potrebno, da se vodi zapisnik za po-
skusnjo molZo.

Vse naftete okolnosti ved ali manj
vplivajo na pridobitev mleka, zato pa
je tudi potrebno, da jih vsaka gospo-
dinja upoSteva.

POIZKUSNA MOLZA.
je za gospodinjo jako vazna. Ni pa lah-
ko mogofe mnozino mleka od vsake
posamezne krave vsak dan meriti, ker
bi bilo to prevet zamudno. Zadostuje
dvakratno merjenje v mesecu, in sicer
najbolje 1. in 15. vsakega meseca. Dva-
kratno merjenje mleka v mesecu pa ue

vzame veliko ¢asa in je torej najbolj
primerno in tudi popolnoma zadostuje
za naso gospodinjo.

Navedena tabela kaZe nad¢in zapi-
sovanja poizkusne molze.
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Letna mnoZzina mleka se izratuna,
ako mnozino mleka vseh poizkuSnih
dni delimo z mnoZino poizkusnih dni,
nato dobimo povprefno mnoZino mleka
vseh posku$nih dni. Ostala svota se
mnozi z dnevi molZe. Dobljena svola
kaZe letno mnoZino mleka.

Mnozino mleka vseh poskusnih
dni znaSa 182 1, delimo z 22 poskusni-
mi dnevi, povpreéna mnozina mleka
znasa 827 1 na dan, to svoto mnoZimo
z molznimi dnevi v letu 335. Torej:
182 : 22 = 8% X 335 = 27054 1''v
letu.

Ta poizkuSna molZza uti, da je fa
krava dolgo ¢asa molzla. Komaj en me-
sec ni dajala mleka. Nadalje vidimo,
da je krava ravno v pravem &asu tele-
tila, ko se zelena krma poklada. V je-
seni je prisla na pasSo in je torej dolgo
Casa enakomerno molzla. Ako ratuna-
mo liter mleka po 10 h, znafa to 277 K
na leto. Tele je vredno od krave v
enem letu vsaj 200 K in ako radunamo,
da se je za teleta porabilo 770 1 mleka,
ostane fe zmiraj dobitek od krave 400
kron. Mleéni zapisnik kaZe, kako nuj-
no potrebno je, da ga gospodinja vodi.
Na podlagi mletnih zapisnikov si lah-
ko- vsak izrafuna, Katero kravo se iz-
plata rediti in katero ne. Najbolje se
izplaca reja krav. Zeleti bi bilo, da se
omeji reja volov in pomnoZi reja krav.
Kateri vol da toliko dobitka, kot
krava? :

| Kaprodaj je velika muséind obodow

od 3—06 palcev in tudi za rete od 6—8 palcev.
Opozarjajo se ribniski Krodnjarji in prekupo-
valei, Roba dobra in zanesljiva. Cena nizka.
Kdor Zeli kupiti, si lahko ogleda. Obodje so v

‘Ljubljani, ZaloZka cesta 6. Lastnik stanuje na

Selu &t. 16, podta Moste pri Ljubljani. 244

Oamo Uam

Va3 denar nazaj

ako nebi pri poskusu

nove
voljne jedilne masti

Ceres

bili naraunost oéfaranl.
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Pismo s Koroskega.

Urednistvo ,NaSe Gospodinje“ je dobilo pismo s Koroskega, ki ga tu objavljamo. Pismo je zelo zanimivo-
Naj bi se Zelje, ki so v njem izrefene, uresniCile; naj bi tople besede obmejnega Slovenca pridobile ,,Slovenski
Strazi novih in novih podpornikov, po ,Slovenski StraZi pa naj bi prisla obmejnim Slovencem boljsa prihodnost!

Obmejni Slovenec nam piSe:

Cenjeno uredniStvo! Malo sliSite o nas, zato mi morda ne bodete zamerili, ¢ Vam piSem par vrstic
Tu Zivimo loCeni od vsega sveta, sami zase in skoraj bi mislili, da je vse na nas pozabilo, ko bi ne hodili
k nam vcasih agitirat nemSkutarski agitatorji. Sicer je pa naSe Zivljenje enoli¢no in neveselo. Najbolj me boli
in z menoj Se marsikaterega drugega, da na$ lepi slovenski jezik, ki se je tu govoril, kakor nam knjige pravijo,
Ze vel nego tisoC let, pri nas Cedalje bolj izgublja veljavo. V 3Soli se nasi otroci ne uce ni¢ drugega, nego samo
nemSki, gospodje v uradih govore samo nemski — le v cerkvi sliS§imo Se domato govorico in doma kramljamo
po slovensko. Ce pojde tako naprej, pride ¢as, ko bo nems¢ina preplavila tudi na$ kraj, kakor je zal preplavila
Ze toliko drugih in ko bodo samo grobovi Se slovenski. Zalost se mi vleze v srce, ¢e na to mislim, in velikokrat
sem se vpraSeval, ali res ni nobene pomod¢i, ali res nikdo ne misli ve¢ na nas, ali je res vse pozabilo na
obmejne Slovence v tuZnem Korotanu? Ne, to ne more biti, in hvala Bogu tudi ni tako. Poleg nasSega domacega
»Mira“, ki se s tako vnemo poteguje za pravice slovenskega jezika na Koroskem, dobivamo sem tudi ,, Slovenca®
,Domoljuba* in ,NaSo Gospodinjo“. Veliko lepega beremo tam o ,,Slovenski Strazi“, ki se je ustanovila obmejnim
Slovencem v pomo¢. Prepri¢ani smo, da bo ,Slovenska StraZa“ obrnila svoj pogled tudi k nam. Dobro vemo,
da je za tako delo treba ,Slovenski StraZi" denarja, mnogo denarja. Zato pa prav nujno prosimo Vas, Slovence,
ki prebivate v sredini, kjer Zivite v sreCnejSih razmerah in se Vam ni treba bojevati za svoj jezik in za svoj
narodni obstanek, pomagajte ,,Slovenski StraZi“, tej dobrotnici obmejnih Slovencev, priskoéite ji na pomot,
podpirajte jo, da bo mogla uspe3no izvrSevati svoje veliko delo! O tem bodite prepricani, da naval tujstva,
kadar bi preplavil in uni¢il nas na meji — Cesar Bog ne daj —, ne preneha v svojem pogubnem delu, temve¢
se razlije nad Vas, da tudi Vas pokonca in uni¢i, da tudi pri Vas zafre in uni¢i vsako sled slovenskega Ziv-
ljenja in jezika. —

Zadnji¢ smo brali v ,Slovencu*, da je ,Slovenski Strazi“ odstela

Kolinska tovarna v Ljubljani cel tisoc¢ kromn.

Ta novica nas je v srce razveselila. O Kolinski tovarni, to rad priznam, nismo mnogo vedeli doslej
Vedeli smo le, da je ta tovarna domace podjetje, da izdeluje izvrstno cikorijo in da iz svojega Cistega dobicka
podpira ,,Slovensko StraZo“. Zdaj pa, ko smo brali, da je dala ,Slovenski StraZi" kar celih tiso¢ kron, smo
se zacCeli mnogo bolj zanimati zanjo, in upamo doseci z agitacijo, da bodo vse naSe slovenske rodbine kupovale

samo Holinske cikoriio y korist obmeinim Slovencem?

V na8i hiSi kupujemo samo to cikorijo, in re¢i moram, da nam mnogo bolj ugaja, nego ona, ki smo
jo imeli prej, tako izvrstnega okusa je. O, ko bi vse slovenske rodbine po vsem Slovenskem kupovale samo
Kolinsko kavino primes v korist- obmejnim Slovencem, koliko tisoCakov bi lahko dobila , Slovenska StraZza*
od prodanega blaga in koliko dobrega bi lahko naredila z njimi za obmejne Slovence. Res je Ze mnogo zamujenega,
ali izgubljenega pa Se ni ni¢, vse se Se da storiti, samo rok ne drZati krizem! Vem, da smo Slovenci vecinoma _
revezi, tu pri nas in tam pri Vas ravnotako. Ali naj zato obupamo? Ali naj zato pustimo ,Slovensko StraZzo“
v nemar? Ne, nikakor ne! Kdor ne more ,Slovenske StraZe" podpirati z denarjem, naj pa vsaj kupuje blago,
ki je naprodaj v korist nji, da bo lahko ona podpirala boj obmejnih Slovencev profi tujstviu. Tega Vas obmejni
Slovenci ne prosijo samo zato, ker je to njim v prid, temvec tudi zato, ker dobro vedo, da bi po njih prisia
vrsta na Vas. In zato trdno upam, da bomo prav kmalu brali v Casopisih veselo novico: Kolinska tovarna je

darovala od blaga prodanega v Kkorist e
obmejnim Slovencem ,Slovenski Strazi* dl‘llgi tlSOé kl‘Oll.
Koncam z iskreno Zeljo, da se to Cimpreje zgodi.! —

* X %

-~

Op. uredniStva: Temu pismu obmejnega Slovenca nimamo dostaviti nicesar drugega, nego, da se tudi
mi pridruzimo njegovi Zelji. Zato pa pozivljamo vse naSe gospodinje, da povsod zahtevajo in kupujejo SamQ
Rolinsko kavino primes v korist obmejnim Slovencem? Pripominjamo $e, da mora vsaka Skatljica imeti
pritisnjen pecat ..Slovenske SiraZe“.
Na delo za obmejne Slovence!l
112



