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V Llubllam dne 21. avgusta 1913.

Prvi zacetek otroske
vzgoije.

Vkljub veliki ljubezni, ‘ki navadno
hlaja malega otroka, je vendar veli-
y napak, ki se zagrese ravno v prvih
tih otroske mladosti. Materam se zde
femalenkostne, da bi pazile na nje,
Mislih, da bo pozneje Se dosti {asa
vzgojo. In tako se zgodi, da v prvih
ih otroci niso vzgojeni, ampak raz-
pjeni.

Ni tako lahko majhnega otroka ——
p razvaditi. Slavni Pestaloci pravi:
metnost, biti v pravem pomenu be-
e mati, ne pride sama ob sebi, freba
je priucitil« Tu ne zadostuje, Ce za-
e mlada mati samo naravnemu ma-
rinemu nagonu. Marsikatera vestna,
isleca mati si je v svesti svoje nepo-
pinosti in bj rada boljfe naredila.

Stavimo si najprvo vprafanje, Kaj
vzgoija. Otroka prevideti z vsem po-
bnim, Kar bo potreboval v borbi Ziv-
enja in vsposobiti ga, da bo postal en-
rat dober ¢lovek. Vzgoja vedno vzdi-
lje otroka kvisku, vodi otrosko strem-
fnje k dobremu, vzvisenemu, k Bo-
. Vzgoja ne more dokoncati. ona po-
avi le temelj k dokonéanju ali kK —-
jogubi; ona zamore gojiti moti in za-

ii strasti, toda le tam, kjer deluje z
girajnostjo, mirno, nesebi¢no, s poseb-
im ozirom na osebnost otrokovo. Z
jalo besedami: ona skusa dovesti do-
Stajotega ¢loveka s pomodéjo navade,
besedo in z zgledom, da stori dobro
proste volje.

" Kdaj naj se priéne vzgoja? Pruu]o
i se¢ preneso nagnjenja, misljenja in
vade od matere na otroka. Zato naj
se potrudile mlade Zene, ki pritaku-
jo, gojiti svoje najblazje moéi, naj se
Usevno ne zanemarjajo, naj pazijo na
¥0je zdravje, ne da bi se zmehkuzile,
j ne opefajo v svojemn navadnem de-
vaniu, naj se izogibljejo slabe hrane,

bodisi dufevne ali telesne, Predvsem pa
naj se mlada mati varuje hudih strasti
in jeze, da se ne preneso njih slabe po-
sledice na otroka. S samovzgojo matere
se priéne vzgoja otroka Ze pred roj-
stvom.

Prava vzgoja se seveda pri¢ne Sele
po rojstvu. Glavno pravilo prve vzgoje
je, vse odvracati od otroka, Kar note-
mo, da bi se navadil, in vztraino pono-
viti to, kar hoteémo, da se mu veepi, da
mu postane v drugo naravo. Otroci mo-
rajo imetlj Ze v tretjem in cetrtem letu
dobro moralitno podlago, ki se mu je
privadila in na Katero se zida poznejsa
vzgoja s pomodjo razvijajoce se otroske
razumnosti.

Prva in najpoglavitnejfa ¢ednost,
ki mora postati otroku Ze v teh letih
druga narava, je ubogljivost. Ona je tr-
dni temelj za vso drugo vzgojo. Ubog-
liivost se pri otroku ne doseze tako hi-
tro, le z najvztrajnejSim, najenakomer-
nejfim in premiSljenim ravnapjem do-
sezemo, da se ofrok nanjo navadi. Pa-
ziti mioramo, da otroku nikdar ne pre-
povemo niti najmanjSe stvari, Katero
zabraniti nam v resnici ni mogoce. Kar
se otroku enkrat zapove, mora brezpo-
gojno storiti, in Kkar se mu prepove,
brezpogojno opustiti. Sedaj se da Se z
lahkim trudom veepiti &ut za prave in
dobro, tako da ostane za vedno. Toda
stardi ne smejo pregledati otroku niti
najmanjSe lazi, ne nezvestobe, ne trme
in ne samoglavosti, kratko nobene na-
pake, ki jo Zele odstraniti od otroka.
Ce se pa starSi vesele nad kratkotasno
razposajenostjo otroka, se mu ne upajo
nicesar odredi, in odlasajo vzgojo kakor
kazen na ¢as, ko postane otrok razu-
men, tedaj je pricakovati za starse ka-
kor za otroka Zalostna prihodnost.

Kazen, ki mora biti popolnome pri-
merjena otrofgki naravi, je uporabljati
le toliko &asa, dokler otrok Se nima raz-
vite samozavesti, to je do tretiega ali
Cetrtega leta. Pri mnogih otrocih ni po-
trebno, da obstoii kazea v udareih, toda

| mnogokrat pomaga najbolise fiba, rab-
iiena o pravem d¢asu. Ce pa zasiu2d
otrok. ko je Ze enkral sStiri leta star, Se
fibo, je bila njegova vzgoja Ze napadna.
Po tem ¢asu, na vsak nadin, pa po sSe-
stem letu, mora biti otrok tako ubog-
ljiiv, da zadostuje Kk njegovi vzgoii le
beseda, prijazna, dobrotljiva, resna, in
¢e je potreba, stroga, Ce v teh 1etih be-
seda pe pomaga, tudi palica ne bo, nje-
no moé¢ je sirla napacéna vzgoja,

Kdo je prvi vzgojitelj otroka? % va
vzgojiteljica po naravi je mati. Ob :
terini roki se vzpne otrok na lest@‘y‘-

ljenja, po njenem otesu dobi prvi po-

gled v Zivljenje, tako kakor ga ona uél
gledati stvari, jih bo gledal in sodil v
poznejsih letih, kakor ¢uti mati in ka-
Kor izraZa svoja ¢utila, tako se tvorijo
C¢utila v otroku. Prvi pojmi ki jih za-
dobi olrok, ostanejo delgo ¢asa in zapu-
ste sledove za vedno. To je, Kar stori
prvo ravnanje z otrokom tako vazZno,
navidezne malenkosti se ne dotaknejo
le otrokove sedanijosti, ampak postane-
jo lahko odlo¢ilne za njegovo prihod-
nost,

Radovednost. Ena najgrsih
lastnosti ¢loveka je radovednost. Vse
do najmanjSe picice poizvedeti ali iz-
vabiti iz svojega bliznjega_ samo da si
utesi svojo radovednost in pa da vidi
svojega znanca v kolikor mogoce slabi
Iuéi, to je delo radovedneza. Kolikrat
se «liSi govoriti med ljudmi: »Koliko
premorejo pri tej hisi?« »Koliko ti za-
sluzijo?« »Kaj oni delajo in koliko po-
rabijo?« itd. Cel svet vprafanj, sum-
ni¢enj in podtikanj.

Ali je res neobhodno potrebno, da
s0 vsakemu znane vse razmere svojih
sosedov? Ali se veliko lozje zivi, ¢e se
vedo skrivnosti svojih znancev?, So
ljudje, ki ho¢ejo na primer, na vsak na-
¢in izvedeti, koliko dohodkov imajo
posamezni ¢lani rodbine, in e so jim
izvedene vsote previsoke, potem priéne
delovati nevos€ljivost, Kkajti ta hodi
vedno roka v roki z radovednostijo.

ot




Stran 58

NaZa gospodinja 1913

Stev. 8

Radovednost, klepetavost, nevosé-
ljiivost povzrodajo ¢loveku mnogo trp-
ljenja, teZav, bolesti, sKrbi in tuznih
dni. Vsakemu ni dano braniti se pred
vprafanji radovedneZev; marsikoga
osupne predrznost vprasaleva., Kratki,
Kkrepki, véasih osorni odgovor je potre-
ben, da se odKrizamo neljubemu vpra-
ganju ljubega znanca.

Kuhinija

Gorenjska meSta, Olupi tri srednje-
dcbele krompirje, operi jih in zrezi na
kose, deni jih v lonec in zalij z poldrugim
litrom vode. Ko je krompir na pol kuhan,
ga csoli in mu pridaj 1 liter ajdove moke;
ko prevre napravi s kuhalnico v sredo
luknjo in kuhaj e 10—15 minut. Polem to
mesto prav debro zmesaj in zabeli z ocvir-
ki. Na mizo jo poslavi kot samostojno jed
ali s kislim zeljem.

Francosko meso. Razbeli v kozi ne-
koliko = surovega masla, prideni drobno
zrezane c¢ebule, ki naj se zarumeni, ter
stresi v kozo tenko zrezane koscke osta-
lega kuhanega govejega mesa, da se dobro
preprazijo. Nalo zmesaj posebej za vsako
osebo eno celo jajce in dve zlici mrzlega
mleka, nekoliko soli, popra in drobno zre-
zanega zeienega petersilja. Meso potresi
z majeronom in zlij nanj pripravljena jajca,
ki jih loliko ¢asa mesaj, da dovolj zakrk-

nejo. Konéno stresi jed v skledo in jo po-

stavi na mizo s kako solato.

Karle. napravi na deski testo iz 56
dekagramov mcoke, 36 dkg surovega masla,
28 dkg sladkorja, 28 dkg zmletih lesnikov,
‘mandeljev ali orehov, 2 dkg stoléenega
cimela, 1 dkg nageljnovih zbic, 3 zlice
medu, enega jajca in drobno zrezanih olup-
kov cele limone; testo razvaljaj za '/, cm
na debelo, ga razrezi s kolescem v posev-
ne kose (karle) in jih pomaZi z raztepenim
jajcem. Vsakemu poloZi na sredo polovico
oluiéenega mandelja, vse zloZi na pekaco
in peci v srednje vroéi pecici.

Korenje za v kozarce. Zrezi oprano
korenje na rezance in nekoliko limonine
lupine, raztopi 20—25 dkg sladkorja v 1
litru vode, pusti nekaj casa vreti, stresi
korenje v kuhano vodo in ga skuhaj na pol.
Deni korenje v kczarce in ga kuhaj kakor
drugo sadje pri 80 stopinjah 50—60 minut.
lzvrstna in lepa prikuha za k peéenki.

Meso z zelenim stroéjim fizolom. Celrl
kilcgrama govejega ali kostrunovega mesa
operi, ga zrezi ko za guljas, deni v kozo, v
kaiero prideni za Zlico masti, par paridiz-
nikov, §¢ep paprike in nekoliko soli. Kozo
pa pokrij, da se meso dusi in zmehéa. Po-
tem pa prilij par zlic vode, paradiznike
vzemi ven, jih pretlaé in zopet prideni
mesu, Posebej pa kuhaj '/, kg strodjega
fizola, pa ne premehko, ga odcedi in pridaj
mesu. Vse skupaj Se nekaj minut dudi in
postavi na mizo.

Jetra z rizem. Prazi riz ('], kg) v zlici
surovega masla, v katerega si dejala par
kos¢kov drobno zrezane ¢ebulje. Ko se riz
malo ndpne, ga zalij z !/, litra juhe ali
vode, osoli ga in kuhaj priblizno ¢etrt ure.

10°

Potem ga nalozi v skledo in polij z jetr-
cami, ki jih pripravi tako-le: Deni v kozo
za ilico masti, par koscev ¢ebule in ko se
¢ebula zarumeni, pridaj na rezine zrezana
jetra, jih naglo meSaj ter potresi z moko
(eno zlico), ko se moka prav bledo zaru-
meni, prilij malo ve¢ ko '/, litra juhe,
jetrca osoli in ko $e par minut vro, jim pri-
daj kisa po okusu.

Svinjsko meso z zeljem. Deni v kozo
za Zlico masti, '/, kg na kocke narezanega
svinjskega mesa, pol na kos¢ke narezane
¢ebule in zlico vode. Pokrij in dusi; ko je
Ze skoro mehko, pridaj §¢ep popra, neko-
liko soli ter Se liter kuhanega kislega zelja.
Ko vse skupaj §e nekaj minut vre, daj
meso na mizo in ga oblozi s krompirjevimi
krhlji. Ako hoée§, potresi meso, preden
dodad zelje, nekoliko z moko.

Pticki iz pljuéne pecenke. Zrezi 1 kg
lepe pljuéne pecenke na osem enakih de-
lov. Potolci vsakega in posoli, potem do-
bro sesekljaj nekoliko slanine (¥peha) in
zelenega petersilja; s tem pomazi koscke
in razravnaj $e na vsakega eno Zlico opra-
nega riza, §¢ep popra in nekoliko nastrga-
nega parmezanskega sira. Potem vsakega
skupaj zvij in povezi z nitjo, deni jih v
kozo enega zraven drugega, pridaj za par
zlic surovega masla in ko nekoliko zaru-
mene, prilij osminko ('/.) litra juhe, ko
éetrt ure vré, so gotovi. Deni jih na kroz-
nik, polij s polivko ter daj na mizo.

Gibanica iz borovnic. Napravi testo iz
'/, kg ('], litra) moke, '/, litra mlaéne oso-
liene vode, prideni za oreh masla, masti
ali zlico olja, drobno jajce ali beljak. Testo
dobro pogneti in pokrij z gorko skledo, da
se nekoliko spoécije. Potem testo razvaljaj
in razvleci ter ga polij s par zlicami stop-
lienega surovega masla, polovico testa po-
tresi s pestjo ocvrtih krusnih drobtin, s pol
litra opranih borovnic, s sladkorjem, zme-
ganim s pol Zli¢ice ciméta (borovnice in
sladkor potresi samo na polovico testa,
tam kjer si potresla drobtine). Ob kraju
testo nekoliko obreZi in zvij od natresene
strani v zvitek, poloZi ga na pomazano pe-
kaco in speci v srednje vroéi pedici (tri
cetrt ure). Pedenega zrezi na posevne, tri
prste Siroke kose, naloZi jih na kroznik in
petresi s sladkorjem.

Dcbri flancati (drebljanci). Deni na
desko 15 dkg moke, malo zdrobljene soli
in 3 dkg surovega masla. Zrezi surovo ma-
slo med polovico moke in ga dobro z no-
zem zdrobi med moko, primesaj dva ru-
menjaka, par Zlic vina in sladke smetane,
z ostalo moko vse skupaj pogneti. Testo,
ki mora biti voljno, pusti pol ure pocivaty,
potem ga razvaljaj za noZzev rob na de-
belo ter zrezi s kolei¢kom v 3tiri prste
dolge in ravno toliko siroke krpice, v ka-
tere napravi s kolescem tri ali pa stiri za-
reze, tako da ostane rob okrog in okrog
cel. Potem vtakni gornja oglja krpice skozi
spodnji dve zarezi ter ocvri vse na raz-
beljenem maslu, masti, Ceres ali olju. Pri
cvrlju ponev tresi, ko se na eni strani zaru-
menijo, kar se zgodi hitro, jih obrni, da se
ge na drugo stran. Pokladaj jih na kroZnik
in Se vrote dobro potresi s presejanim
sladkorjem.

Mozganove palainke, Napravi tenke
jajéne krpice iz enega jajca, '/, litra mleka,

- tem pripravi plitvo skledo in narezi vani

soli in 18 dkg moke [malo manj ko &e
litra]. Potem osnazi pol telecjih ali govej
mozganov, jih dobro sesekljaj in jih deni
kozo, v kateri si razbelila za 3 dkg sur
vega masla in zarumenila malo drob
zrezanega zelenega petersilia in &ebu
Kadar se malo poprazi, prilij za dve 2l
juhe. Ko je par minut vrelo, odstavi in pt
daj dve pesti drobtin, $¢ep popra in se
Kadar se nekoliko shlade, primesaj drob
jajce in malo nastrganega muskatlove
oreska, vse premesaj, namazi jajéne blek
zvij jih skupaj in vsakega prereizi ¢
sredo. Polresi s parmezanskim sirom
poslavi na mizo.

Zdrobova gibanica z ccvirki. Napra
vleéeno testo iz '/, litra moke, enega jaj
in mlaéne vode. Crez pol ure, ko se sp
¢ije, ga razvaljaj in razvieci. V kozi pa ra
grej par zlic ocvirkov, ki jim pridaj drob:
zrezanega zelenega petersilja. V hlad
primeiaj dva rumenjaka in iz dveh belj
kov sneg; vse skupaj zmesaj in pomazi g
testu, ¢érez potresi e dve pesti psenicne
zdroba (grisa). Testo, ¢e hoces, ob kra
obrezi, potem ga zvij, deni na pomazs
pekaéo in speci v srednje vrodi pecici. A
ga pa skuhaj in kuhanega zrezi, nekol
zabeli in daj za moénato jed na mizo.

Krempir z ocvirki. Operi krompir
ga skuhaj. Kuhanega odcedi in olupi. F

dva prsta na debelo na listke narezane
krompirja, po krompirju polij razcvr
ocvirkov in zopet krompir in ocvirke, p
krij skledo in jo postavi v ne prevroco
¢ico za kakih 10 minut. Tako pripravlje
krompir daj kot prikuho na mizo s sala
kislim ali sladkim zelijem ali z mrzlimi k
marami,
Kri od race. Kadar koljes raco, p
mesaj kri, da se ne strdi. V vodi namg
eno zemljo ali kruh in deni med kri, os¢
pridaj i¢ep kumne, popra in majerona.
kozi pa razgrej za #lico masti in daj van
kri, kruh in drugo ter nekaj minut praZi
mesaj. Postavi jed na mizo s krompirjes
Teledja, kozli¢eva ali janckova je
prizelicem. '/, kg jeter zrezi na listh
operi jih in stresi na redeto ali cedilo.
ponev pa deni par zlic masti in polovi
drobne na koles¢ke zrezane ¢ebule. Ko
éebula rumena, pridaj jetra in polovi
osnaZenega in na listke narezanega tele
jega prizeljca. Vse to dusi med vedn
mesanjem kakih pet minut, osoli, po
z eno Zlico moke, premesaj in prilij ma
veé ko Y/, litra juhe; kadar prevre, pri€
§e kisa po okusu.
Okisani rezanci. Kuhaj v dveh lils
vode par kostkov korenja, koreninico §
tersilja, peresce zelene in kos¢ek &ebu
o je vse kuhano, oscli in pridaj preigan
ki si ga napravila iz 4 dkg masti in ds
zlic moke; ﬁo se $e nekoliko prekuha, 1
dobro stlai in pretladi ter pridaj drobn
rezancem, ki si jih skuhala v slani vo
Kadar vse $e enkrat prevre, pridaj
kisa in postavi kot samostojno jed na mi
Rezance napravi iz enega jajca in */, Ii
moke. Okisani riz se napravi ravno t
samo da kadar kuhai zelenjavo, prid
en paradiznik.
Rezanci v mleku. Zakuhaj v 2'/, Ii
vrelega osolienega mleka (kavino ZI
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rezance, ki jih napravi iz 7/, litra
ske in enega jajca, jih premesaj in kuhaj
minut. Nato jih Se enkrat premes3aj in
esi v skledo, ¢e hoces, jih potresi po
i nekoliko s sladkorjem in jih postavi
mizo. — Ravno tako lahko tudi Siroke
ance skuhas. Ce nima$§ zadosti mleka,
tudi lahko z vodo zmesas.

Mleéni moénik. Napravi vsukanec iz
litra moke in enega jajca ler ga zakuhaj
dveh litrih vrelega mleka, pusti, da po-
i vre 10 minul; osoli ga s kavino zlico
li, dobro zmes$aj in postavi na mizo. Ce
tes redkejSega, prilij ve¢ mleka.
Pigkotni omelet s sadjem. Vmesaj v
ledi eno polno zlico sladkorja, dva ru-
njaka, zlico sladke smetane, par zrn
i, Zlico moke in dveh beljakov sneg.
grej v plitvi ponvi za oreh masla in ko
vroce, pridaj meSanje, lepo razravnaj in
stavi omelet v peéico, da se prav malo
rkne. Sedaj potresi na omelet prav
enko narezano sadje, n. pr. marelice,
gskve ali prav zrele &edplije. Tudi z
hanim sadjem lahko potreses. Potem
stavi omelet v pecico, da se lepo rume-
zapete. Peceno ¢rez pol pripogni in
iresi s sladkorjem.

Sarteljev narastek. Star kos Sartelja
71 na kosce, napoji jih z mlekom in jih
i v skledo, ki je namazana z- maslom,
sebej pa zbrodi za Zlico stajanega suro-
a masla z dvema rumenjakoma, Zzlico
dkorja, S¢epom cimeta in limoninimi
ipki, polij s tem Zarteljeve kose in po-
vi skledo v pecico, da se narastek lepo
meni.

Beli kipnik. V kozo deni 5 dkg moke,
kg surovega masla, piélo !/, litra mleka
kuhaj in mes3aj z zlico, da postane gosto.
se shladi, primesaj dve zlici sladkorja,
o vanilije, 3 rumenjake, sneg treh be-
kov in zmes stresi v pripravljeno obliko,
je namazana z maslom. Kipnik peci v
dnje vroci pecici 30—40 minut. Pece-
g¢a pa oblij z vinom.

~ Juha s stro¢jim fizclom. Strebi, operi
zrezi nekoliko zelenih strokov fizola,
ppravi malo zruZenega zelenega graha,
#i par olupljenih krompirjev, pridaj
ecej drobno sesekljanega petersilja, ze-
e, nekoliko éebule in majarona. Vse
thaj toliko casa, da postane fizol mehak,
o pridaj Se zbranega in zbrisanega riza
vsako osebo eno pest. Na razbeljeno
st daj drobno zrezanega petersilja in
pule ter le toliko moke, da naredis pre-
nje, ko je rumeno vlij vanj par kapljic
a in Z njim zabeli juho, Ce hoces tudi
ko zakuha$ namesto riza rezance. Juha
zboljsa z Magijevo kocko. Predno das
mizo, dodaj malo stol¢enega popra.
Peteriiljeva juha. Na razbeljeni masti
mzi toliko pSeni¢nega zdroba (grisa),

ikor ia rabis. Ko je rumen, ga zalij z
do, v kateri si kuhala precej peter!i]ia.
lene, ¢ebule in korenja, osoli, pusti ne-
pliko ¢asa vreti in daj na mizo.

Prazena' jajca v Zemljicah. Cesarski
mlji odreZi kapico, izdolbi ji sredico in
mi v zdolbino nekoliko surovega masla
| ¢ hoces, parmezanskega sira. Postavi
mljico v kozo, v kateri si tudi raztopila
alo surovega masla. Potem ubij v vsako
mljico po eno jajce in pocasi peci v pe-

&ici tako dolgo, da se jajca opraZijo. Na
mizo daj s Spinaco takoj po juhi kot drugo
jed. Vsako jajce lahko okin¢a$ s kaprovim
zrnom, ki ga postavi§ v sredo rumenjaka.

Meso z jajci. Drobno zrezi '/, kg gove-
jega mesa, 4 treviso-klobasice, ¢e teh ni-
ma$, dodaj malo domace sveZe mesene
klobase ali zrezane Sunke, primesaj dve
celi jajeci, drobno sesekljanega zelenega pe-
terdilja, ¢ebule, majarona in malo v mleku
namocenega kruha. Vse dobro zmesaj.
Posebej pa skuhaj 3 do 4 jajca na trdo.
Pripravi ¢isto, zelo tanko krpo (najboljsi
je mul), namazi nanj za dober prst na de-
belo pripravljeno meso, v sredo zloZi nanj
po vrsti kuhana olupljena jajca, zgani krpo
¢rez in jo zgoraj zasij, tako dobis lepo :ﬁa-
belo klobaso. Peci jo prav pocasi v peéici
na masti, maslu ali ceres. Ko je pecena,
izrezi na sredi krpo in jo daj v skledico z
vrelo vodo, meso pusti, da se malo ohladi,
drugade ga ne mored zrezati. Zrezanega
pokladaj na kroznik in polij s sokom, ki
si ga izvila iz krpe. Okincaj z zelenim pe-
tersiliem. Lahko da§ gorko ali mrzlo na
mizo.

Grozdje se da veC mesecev dobro
ohraniti, ako ga pravilno odberes in paz-
ljivo ravna$ Z njim. Shrani§ ga lahko tako,
da ga obesi$ ali zloZi§ na lese. Izloéi groz-
de z bolj trdimi, redkimi in debelimi jago-
dami. Ako ga obesi$, zveZi na spodnjem
koncu grozd tako, da je pecel obrnjen na-
vzdol; z eno nitjo lahko zvezes dva irozda.
Stresi vsak grozd, da so jagode kolikor
mogocée na redko, skrbno izreZi vse, kar je
gnilo ali ranjeno. Tako pripravljeno groz-
dje obesi na zra¢en, ne presuh prostor.
Ravno tako pripravljenega lahko zlozis
na lese. Vsak drugi Jan fa moras pregle-
dati in odstraniti vse gnile jagode. Ko ga
spravljas, mora biti grozdje in prostor po-

olnoma suh. Iz takega grozdja delajo v
Eraiih. kjer so vinogradi, okeli Bozica
pikolit. .

Paradiznike je nabolj pripravno vku-
havati na slede¢ naéin: Odstrani paradiz-
nikom peclje in jih operi, potem jih z roko
razpolovi in daj v glinasti posodi na ognji-
§¢e, pusti jih tako dolgo vreti, da posta-
nejo popolnoma mehki, med kuhanjem jih
mora$ velkral premesati. Razkuhane pa-
radiznike potem pretlaéi in takoj napolni
steklenice. Ce hoces tudi lahko pustis pre-
tlaéene $e nekoliko ¢asa vreti, da se bolj
zgoste. Ce kozarce takoj napolnis, imajo
paradizniki lepso barvo in so boljsi, po-
sebno duh se izgubi pri dolgem kuhanju.
Bolje se pa drie, ¢e so vkuhani gosto. Za
paradiznike lahko porabis manjse kozarce
ali steklenice. Napolni kozarce tako, da
oslanejo na vrhu za par centimetrov
prazni. Zavezi jih s pergamentom, stekle-
nice pa na lahko zamasi in pusti sterilizi-
rati (kuhati) pol ure. Ko se steklenice ne-
koliko ohlade, jih dobro zamasi in za-
pecati.

Korenje olupi in poloZi za nekaj ¢asa
v mrzlo vodo, to zato, da potem ohrani
svojo lepo rumeno barvo. Potem poljubno
zrezano ali celo kuhaj 5 minut v vrelem
kropu, nato ga takoj polozi zopet v mrzlo
vodo. Z njim napolni kozarce, zalij jih s
solno raztopino (na 1 liter vode 1 Zlico
soli) in steriliziraj (kuhaj) 90 minut pri 100

stopinjah Celzija. Crez stiri dni jih moras
Se enkrat -sterilizirati, drugade se ne .
ohranijo.

Gobe. Skoraj vsé wrste gob lahko
shrani§ za zimo v patentnih kozarcih. |
Gobe osnazi, razrezi v poljubno velike
kose in naglo operi v dveh vodah. Oprane °
pusti dobro odcediti, potem jih daj v gli-
nasto posodo in jih nasoli. Crez nekaj ¢asa
jih postavi na ognjisce. Gobe vsebujejo
veliko vode, zalo jo izlocijo pri kuhanju.
Ko so kuhane, jih poberi s penovko iz po-
sode in napolni Z njimi kozarce. Teko¢ino
precedi skozi platneno ruto in vlij &rez
gobe, tako da jih popolnoma pokrije. Da
se zvisa prebavljivost beljakovin, ki se
nahajajo v gobah, je dobro pridjati gobam,
ko se kuhajo, malo jedilne sode, in sicer
na 1 kg gob eno noZevo konico sede. Ste-
riliziraj gobe 75 minut pri 100 stopinjah C.

Gobe s surovim maslom. Majhne trde
gobice osnazi in daj v vodo. Ko so vse pri-
pravljene, pridaj jim precej surovega
masla, limoninega soka in soli, pusti jih
dobro prevreti, napolni Z njimi kozarce,
zalij jih z izcejenim sokom in steriliziraj
80 minut pri 100 stopinjah Celzija.

Joghurd. (Odgovor raznim vprasa-
njem.) Ce hoce$ napravili joghurd, posto-
paj na sledeéi nacin:

1. Zavri mleko in ga pusti vreti 5—10
minut. Potem ga shladi do 45 stopinj Cel-
zija. Mleko se shladi lahko v isti posodi,
da se jo odtegne od ognjis¢a, ali pa hitreje,
¢e se jo postavi v mrzlo vodo. Zato je
treba, posebno izpoc¢etka, rabiti toplomer,
potem ko smo joghurd Ze veékrat napra-
vili, nas vaja izuéj doloé¢iti toploto mleka,

2. V mleko, ki je toplo 45 stopinj Cel-
zija, stresi na, vsakega 1'/, litra mleka 1
kavino Zli¢ico joghurd-fermenta. Tega
mora$ kupiti, dobi se v vseh drogerijah, v
Ljubljani nasproti glavne poste, Mleko
dobro premesaj, zamasi in glej, da ga ohra-
ni§ 10—12 ur v toploti 45 do 38 stopinj
Celzija. Med tem ¢asom ga morad veckrat

remesati. Joghurd-bacili se razmnoZujejo
e v zgoraj navedeni toploti, razmnoze-
vanje bacilov imenujemo zorenje joghurda,
v 10—12 urah je dozorel. Sedaj se mora
razmnozevanje prekiniti, to se zgodi s tem,
da se postavi narejeni joghurd na hladno
ali za nekaj ¢asa v mrzlo vodo.

Gotovi joghurd ima obliko kislega
mleka. Ce je ostal érez 12 ur Se tekoce
mleko, je to znamenje, da ni bil pravilno
narejen, joghurd-bakterije se niso razmno-
zile vsled previsoke ali prenizke toplote.
Pri 60 stopinjah Celzija se joghurd-bakte-
rije zamore.

Ko delai joghurd v drugié, daj na /,
litra skuhanega in na 45 stopinj ij
ohlajenega mleka le za noZevo konico
joghurd-fermenta in 1 kavino Zli¢ico ze
narejenega dobrega joghurda prejinjega
dne. Zadostuje tudi samo ioghurg od prej-
$njega dne, le nekoliko vaje je potreba, da
se doseze prava mnoZina. Sedaj dozori
joghurd Ze v 3—4 urah, med tem ¢asom se
mora veckrat premesSati.

Ce hoces pripraviti dober joghurd,
moras:

-1, paziti na toploto pri zorenju,

2. paziti na ¢as, ko se zaéne mleko

gostiti. Cas zorenja je odvisen od mnoZine

1
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in toplote mleka in od mnoZine in kako-
vosti fermenta, oziroma joghurda, ki se je
pridal mleku. Kdor hoce pripraviti dober,
ne prekisel joghurd, mora takoj, ko je po-
stalo mleko gladko-gosto, istega postaviti
na mrzlo, da prepreéi nadaljni razvoj bak-
terij, Ce joghurd predolgo zori, mu je
okus preve¢ kisel. Hraniti ga je na hlad-
nem prostoru,

ASIASIPSIASIAST?
19,109,09,,9,,.9,,9,

Grahovi Skodiljivei. Kakor vsaka
druga rastlina, ima tudi grah svoje so-
vraznike. PrikaZejo se na listju, kore-
nini in na zrnju. Na listju se pokaZejo
neke vrste Zuzki, ki so komaj pet mili-
metrov dolgi i Cezincez pokriti z ru-
javimi ali sivimi luskinami. Skodljivi
so mlademu grahu in fiZolu. Mnogo
ycéji zuzZek iste vrste uniéuje tudi list-
Je. Korenine pa napada Ziva nit li¢inke
znanega hitrega hroséa.

Najvedje sovraznike ima zrno. To
s0 en hrosé in dva metulja. Stiri do pet
milimetrov dolg hros¢ ima jajéasto ob-
liko, je ¢rn in obraséen z belosivimi dla-
Kami in ima dve ¢rni jajcasti lisi. Ti-
palnice in noge so rudece. Za tasa cvet-
ja in tudi preje se naseli ta mrées na
grahove liste na polju in vrtu. Kmalu
potem znosi samica rumenkastih jaj-
¢ec jn sicer na vsak strok samo eno. Ko
se izlezejo litkake, zlezejo v strok in si
poistejo zrno. Ce je zrno dovolj moé-
no, ustaviti se li¢inki, tedaj dozori
zrno z licinko vred obenem. Lic¢inki za-
dostuje eno samo zrno. Ce je pa zrno
slabotno, si pa li¢inka izbere drugo
boljSe zrno. Ostane pa vedno v istem
stroku, 'V poznem polefju lidinke po-
polnoma dorastejo in se nato preleve v
aube in za tem v hrofcée. Zato S0 mnogo-
krat Se pozimi hro3¢i v zrnu. Spomladi
izlezejo hro&¢i iz zrna in si zopet pre-
skrbe vamio stanovanje na cvetofem
grahu in se na zgoraj popisani nadin
zopet razmnoZujejo. Objeden grah si-
cer ozeleni, vendar ne obrodi nikoli
dobro in bogato. Pri nas je grahov
hros¢ zelo razmnoZen, a e mnogo ved
ga je v juzni Evropi in Ameriki, tam
unici ve¢ od polovice pridelka. Zanesen
je bil k nam iz Amerike leta 1753. V
Sleziji, kamor je bil zaneden iz Avstri-
je, je nastopil tako pogubno, da je bil
nakup avstrijskega graha policijsko
prepovedan.

Druga dva skodljivea so gosenice
majhnih metuljev. Grapholilha dorsa-
na in Grapholilha nebutana. Prvi ima
temnejealisvetleje olivnorjave sprednje
in rujave zadnje letalke. Sprednji le-
talki imata na sredi rumenkasto liso.
Razpet meri 16 do 17 milimetrov. Leta
maja ) junija, Podnevi se navadno ne
prikaze, o mraku pa leta Zivahno po
grahu in se takrat tudi druzi. Samica
znese iri jajca na mlad strok alipa Ze
na cveini pucek. Za 14 dni se izleze go-
seniea, ki je rumenkasta. Glavo in prsa
ima pa ¢rna ali rujava. Zajé se takoj v
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strok. Ker se zajeda zaraste, se razvija
gosenica nevidno z zrnom obenem. Raz-
vita gosenica zleze iz stroka in se zabu-
bi pajéevinasto plitvo v zemljo. Sledovi
gosenice so. objedena zrna in pa kup-
Cki goseni¢nega blata v stroku.

Buba druzega metulja je nekoliko
manjfa. Ta buba je bledozelena. Glavo
in prsa ima pa temna. Metulj je rujav
in se sivo svetlika. Zadnji letalki sta
¢rnosvetli, Razvija se kot prvi. Mnogo-
krat se nahajajo na zelenem grahu
majhni beli ¢érvi¢ki. To so li¢inke gra-
hove mugice, Te niso posebno fkodlji-
ve. Ce se grah opere, se zmijejo bube,
ki so komaj 2 milimetra dolge.

Kako se uni¢ijo Skodljivei? Najveé-
ji sovraznik je hroSé, zato mu napovem,,
vojsko. Z dozorolim grahom se spravijo
tudi hros¢i. Ko spravljas v jeseni grah,
postavi ga na precej gorek prostor in
hro&¢i izlezejo vsi iz zrnja. Preberi grah
in hro&¢e unici. Dobro sredstvo je tudi
politi grah pred saditvijo z vroCo in
nato z mrzlo vodo. Dobro unitevalno
sredsivo je tudi petrolej. Z enim litrom
petroleja se namoé¢i en hektoliter gra-
ha. Pri tem se mora grah dobro mesati
in se pretresavati tri do Stiri dni.

Da se zatro bube, zarite pajcevina-
sto plitvo v zemlji, je treba, potem ko
se poruje grah, zemljo dobro prelopa-
titi in razgrabiti, da se zatre nadlezni
mrées.

Delo na vriu v mesecu avgustu.

Za zimsKke in spomladanske potre-
be se naseje koncem meseca: Spinaéo,
motovilec, zimsko solate in &rni koren.
Karfiloje, ki so Ze razvite, se pokrivajo
z listjem.

Za okrasek sobe pozimi si naberi
poleti cvetje lepih trav, zvezi jih v So-
pek in obesi v senéni kraj tako, da je
cvetje navzdol obrnjeno, ker drugade
trava ne stoji, ko se posufi., Suhe Sop-
ke daj v kezarce in jih postavi na pri-
meren prostor, zelo lepo se podajo na
visokih omarah.
~ Cvetlice, ki so bile dalje tasa v cer-
kvi ali kakem drugem zaprtem prosto-
ru, ne nesi takoj na solnce, postavi jih
najprvo za en ali 2 dni v senéni Kraj,
da se privadijo sveZega zraka, potem
Sele na solnce. Ce jih das takoj na soln-
ce, listje porumenj in odpade.

Popki odpadejo nerazeveteni, ako se
zaliva rastlina s premrzlo vodo, ako ima
premalo zemlje, ako stoji roZnica na
prevrocem solcu ali ¢e je postala zem-
lja vsled prevelike mokrote kisla, kar se
velkrat zgodi, ¢e stoji roZnica na pod-
stavku, iz katerega se nikdar ne zlije
voda, ali ¢e rastiini zemlja splon ne
ugaja.

Zeblje ravno in pravilno zabiti v steno
ne razume vsaka gospodinja, zato kaj rada
prepusti to opravilo mofkim rokam, Ker
pa teh ni vedno na razpolago, mogoce
ustrezem z naslednjimi navodili, Ce hoces

zabiti Zebelj za kako podobo ali kaj dr
gega trdno v zid, poizkusi najprvo s p
tankim Zebljickom, ker z debelim sili
pokvaris zid. Ce se Zebljicek zakrvi,
znamenje, da si zadela na kamen ali opi
ko, treba je poizkusiti na drugem mes
in to tako dolgo, da se dobi mesto m
opeko ali med kamenjem. Tanki Zebljice
ne krha zidu in male luknjice ne kaz
zidu. Ko si nadla mesto, viakni zebelj
ko3¢ek mila (zajfe) in ga s prav krepki
udarct zabij v zid. Vsled mila, ki se dr
Zeblja, gre isti veliko hitreje v zid. T
pri Zebljih, ki jih hoées zabiti v les, la
rabi§ navedeno priprosto sredstvo, ki
olajsa delo. Ce se zid rad krusi, tako d
postane luknja prevelika, ovij Zebelj
bato, pomoéi jo v dekstrin ali sindetikg
(neke vrste klej [lim], s katerim - sest
vimo razbito porcelanasto posoado, kupi
v drogeriji), potisni tako pripravijen zeb
kolikor mogoce globoke v luknjo in ko
klej posusi, stoji zebelj trdo v zidu.

Barvane bluze, obleke ali predpa
nike, od katerih mislis da bo popusti
barva in se razlezla, ne smei jemati
vode. Ko si jih namocila, jih operi in d
susit. Ce jih pusti§ lezali mokre na m
se barva tako razleze, da dotiéna oblek
ni veé veliko za rabo.

Kako se spravi kloi¢ iz koze. P
neprijetno je, ako se pri delu na travnik
ali pri sedenju v travi zaleze klosé¢ v ko
Ni ga mogoce spravili iz nje, tudi ée se §
odtrga, zatece rana in povzroc¢a neprijelr
bole¢ine. Zelo lahko ga odstranis, ako pe
kapas doti¢éni del koze, kjer se je zari

‘%"h", _ z iganjem ali s kdlﬂlg _vodi
03¢ se opijani in prav la%ko ga ‘s'Y;é}i

Lepe okvirje, pripravne za fotografij
lahko napravi§ sama. Najprej izrezi
trdega kartona obliko, kakrino rabis ;
okvir, potem vzemi kos barZuna (Zamet
i E:liubne barve, lahko tudi veZes na njeg
cako cvetko, da je lepse. S tem preoble
izrezani okvir. Da boljse stoji, podlozi lep
enakomerno med barzun in okvir bat
sedaj prav previdno se$ij skupaj narol
kraje barZuna, pa zelo pazi, da se bata
premakne. Ko je barZiun (rdno prisit,
veda tako, da ni ni¢ vbodov videti
ravi strani, daj Sipo, sliko in Se en
karton, ravno tako velik kakor cel ok
in ga zopet pripni, da trdno stoji. Zadi
lahko prilepis ez vse tenak papir, da
lepse videti. Primerni so taki okviri za 1
steno ali na omaro.

TS
Oskrbovanje prasicev.

je na dezeli dostikrat zelo povrino, tak
da je potrebno opozoriti na zle posl
dice napalnega ravnanja s praSic¢i.
Komur je znano, kKako se oskrbuje
prafi¢i po naSi dezeli, se mora zady
deno vprafati, je i praSi¢ res Zival,
ne more drugace uspevati, kakor da
valja v gnoju in mokroti, umazan d
uses, stoje¢ vrékrat do kolen v blal
in obdan od mnogih fkodljivcev? Tak
oskrbovane praSife imamo priliko op
zovati danes Se po vseh delih nase d

zele. akoravno se je Ze v noveijSem
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za pripravnejSe oskrbovanje prasifev
munogo storilo, vendar ne smemo § po-
ukom odnehati prej, dokler ne bode
upostevala vsaka gospodinja pametnih
nasvetov.

Nemogote je ohraniti zdrave pra-
~ Si¢e, &e jih obdajajo od vseh strani
~ Skodljive kali raznih bolezni. 'V Kkori-
~ tih_ na lezi&¢u, pod lezis¢em, ob stenah,

na stropu, ob vogalih in povsod sama
nesnaga, pajCevina in drugo. Poleg
vsega tega Se razne golazni, zlasti mu-
he, mrées, usi, misi in podgane. Mnogi,
ki niso vajeni takih razmer, bodo misli-
li, da se pretirava, 8 Zalosino je, da je
istina. Vesela je lahko gospodinja, pri
kateri so ponehale zZe davno sli¢ne raz-
mere. Tem na ljubo je treba pojasniti,
da so se pravzaprav po njih prizadeva-
nju in zaslugah v zadnjih dveh letih
razmere Ze precej izboljsale. Kjer se je
napravil Ze zatetek v zboljSanju, naj se
nadaljuje z vso marljivostjo. Tako je
upanje, da se odpravijo vsaj najvecje
napake v najkrajSem ¢asu.
Vprasas, ali take okolistine res
. Skodujejo praSic¢em? Vpliv fkodljivcev
. e tako velik, da si niti pribliZzno ne mo-
ves predstavljati povzrofene Skode.

| Oglejmo si te Skodljivee natansae-
. je, da bodemo bolj&e spoznali povzroce-
. 1o fkodo.

l Nesnaga v koritih spridi krmo in
okuzuje hlevski zrak. Tu se gojijo ba-
cili raznih bolezni. Za razvoj &Kodlji-
vih bacilov je dana v Koritih najvedja
priloZznost, ¢e pomislimo, da se poklada
v korita gorka in mokra krma. Nje
ostanki, ¢e se ne odstranijo, se pri gor-
koti in vliagi najrajfe skvarijo, postane-
jo kisli in zarki. Ze od dalet ti prihaja
zoperni duh, kadar se bliZas koritu, ki
ni bilo osnaZeno. Poleg korila se zbira
nesnaga v svinjakih pod lesenimi podi;
tu se nabira gnojnica in ostanki na-
~ stilja; ki polagoma nalezejo skozi redek
pod. 1zpod teh podov se nesnaga vecd-
krat ne izkida po celo leto. " Ne zado-
stuje samo, da se gnoj izkida nad po-
dom, treba je tudi pod podom snaZiti,
najbolje izplakniti z vodo. Prostor pod
Jesenimi podi je gnjezdo za vse Skod-
ljivee. Najveé pozornosti je paé potre-
ba v poletnem ¢asu, ko solnce z vso
silo pripeka na svinjak in ga razgreje.
Pri gorkoti je razvoj Skodljivih kali
v najlepSem tiru. Solnéni Zarki so sicer
razkuZilno sredstvo prve vrste, a ne
morejo segati v svinjak, pod leziste in
v korita, temveé le razgrejejo vnanje
stene in dajejo svinjaku neposredno
gorkotlo, katera pospeSuje razvoj nevar-
nih kali.

V nizkih gvinjakih se opazi po vlaz-
nih stenah in Spranjah vse polno raz-
novrsinega mréesa, zlasti skodljivih
muh, ki gotovo ne pospeSujejo zdrav-
stvenih razmer, ko prenasSajo kali raz-
vih bolezni.

* Veliko nadlego delajo praSitem
pajki, ki polagoma ves svinjak prepre-
dejo 8 svojimi mrezami in love brai-
€efe muhe. Brentanje muh silno vzne-
mirja prasi¢e pri poéivanju. ¥ pajko-

vih mreZ se spuséajo pajki na prasice,
iz njih pada prah in fe mnogo druzega
mréesa na prafice. Pitanim prasicem
tako vznemirjanje jemlje tek do krme
in povzrota slabSo prebavo.

Najbolj nevarna in Skodljiva gola-
zen v svinjaku so ufi. Te neprenchoma
vznemirjajo prafice; ki se Setajo z no-
gami, drgnejo ob stene svinjaka, se pre-
rivajo, cvilijo, se celo za@ejo med se-
boj grizti in nimajo nobenega teka do
krme. USivi pra8i¢ki zaostanejo v rasti
in postanejo podvrZeni boleznim.

Podgane {n misj se kaj rade nase-
lijo v nesnaznih svinjakih. Tu najdejo
dosti zavetja poleg hrane pri praSi¢ih.
Podgane ne fkodujejo prasi¢em le s
tem, da prenasajo bolezni in poZro do-
sti krme, temved celo prasi¢ke obgrize-
jo in jim prizadenejo ob&ulne rane.
Podgane postanejo tako predrzne, da
se Se od Cloveka odpoditi ne dajo, ka-
dar se spravijo nad kakega pra8icéa,
Prasi¢i od bolecin kar cvilijo, postanejo
bolehni in destikrat poginejo na za-

strupljenju Kkrvi.

Pri takih razmerah se paé ni ¢uditi,
da pogine toliko prasitev. In &e pogine
kak prasicek, sligis le toZbe, da ni sre-
¢e ali pa da je zaarano, narejeno. —
Vsaka nesreca v prafitoreji naj {e opo-
minja na pomanjkljivo previdnost pri
oskrbovanju. Vzrokov je iskati nesre-
tam_le tako bode mogoce odpraviti ne-
srede,

V gorkih poletnih dneh je paziti na
prasite. Redno vsak teden naj se raz-
kuZijo korita na ta naéin, da se izmi-
iejo z apneno vodo ali sodo, gnoj redno
izkidava, leZid¢a velkrat razkuzijo, po-
de vefkrat sname, iz njih odstrani vsa
nesnaga in izmije z apneno vodo.

Lezis¢a naj bodo suha in hladna.
Nastiljaj s slamo,  praprotjo in suhim
listjem. Pajcevine odstrani vsak teden
z metlo. Podganam nastavi pasti in jim
zabrani dohode. Pazi, da pra8i¢i ne po-
#ro vlovljenih podgan, Ker so {e vetkrat
ikraste in po njih nalezejo ikre tudi
prasici.

USi najlazje odpravi§, ako spuscas
praSite na prosto, da se Kopljejo v vodi.
Ako nimajo priloznosti za Kopanje, jih
veckrat umij. Zlasti je to neobhodno
potrebno za mlade pujske,

Vse golazni se najlazje ubranis,
ako pobeli§ svinjake vsako leto po dva-
krat. Apneni belez zamori vso golazen,
toda treba ga je rabiti.

Navedene pogoje lahko izpolni§,
ako ima$g le voljo za to. Za taka opra-
vila se vedno najde dosti ¢asa, posebno
ob grdem vremenu. Poleg veselja nad
zdravimi praSi¢ki, ki se rede kot polhi,
imas &e zavest, da si vse storila, kar je
potrebno, dosegla zaZeljeno srefo, po
kateri vedno hrepeni&, in pridobila lep
dohodek, ki ga porabi§ za razne gospo-
dinjske potreb&tine,

S

Materinska ljubezen

je gotovo eno najplemenitejSih Custev,
kar jih pozna ¢loveStvo. Ta ljubezen je
globoko vkoreninjena v materinem €r-
cu. Mati zeli svojemu detetu vedno le
vse najboljSe, Dala bi mu vse, kar ima
in premore, da se mu le godi dobro.
Sreéna je, ¢e je njen otrok sreten, in Za-
lostna je, ¢e se njenemu otroku kaj sla-
bega pripeti. Prav zelo je ta zlata ma-
terinska ljubezen razvita v slovenskem
narodu in Ze narodna pesem jo veliko-
krat prav lepo in genljivo opeva. Ni ga
pa tudi hujsega udarca za ljubete ma-
terine srece, kot ¢e se otrok izneveri te-
mu_ Kar ga je mati uéila. Zalibog, da se
to velikokrat tudi pri nas dogaja. Prav
velikokrat se otrok, ko doraste, izneveri
milemu jeziku, v katerem mu je lju-
befa mati prepevala lepe pésmice, in v
katerem ga je ucila prvih molitvie, Ve-
likokrat se godi, da otrok potem, ko od-
raste, zaniCuje blagoglasno materino
besedo in zaéne visje ceniti tuje gla-
sove. To se prav pogostoma dogaja ma
mejah, kjer so sovrazniki na delu, da
izpulijo slovenskemu detetu ljubezen
do rodne govorice in do rodne grude.
Al naj to molée trpimo? Ne, nikakor
ne! Zato se je zatelo v zadnjem ¢asu
prav krepko delati na to, da se sloven-
ski otroci ne bodo veé potujcevali, za-
&elo se je krepko delo za obmejne Slo-
vence. Nas vseh sveta dolZznost je, da
to pleménito delo po svojih moéeh pod-
piramo. Vsakdo lahko prisko&i na po-
moé. Stvar ni tezka. Kolinska tovarna
za Kavine primesi v Ljubljani se je za-
vezala, da bo od&tela v korist obmejnim
Slovencem vsako leto od prodane Ka-
vine primesi ali cikorije, primeren let-
ni prispevek. Kolinska tovarna je skozi
in skozi domade podjetje. njeni izdelki
so pray izvrsini in nadKkriljujejo vse
enakovrstne  produkie. Cim veé se ho
prodalo Kolinske kavine primesi, tem
ve¢ bodo od tega imeli nasi obmejni
Slovenci, Zato je dolZznost vsake sloven-
ske gospodinje, da Kkupuje in povsod
zahteva edinole Kolinsko cikorijo, kajti
s tem pedpira delo za obmejne Sloven-
ce. Zato polagamo vsem slovenskim
gospodinjam prav toplo na srce: Za-
htevajte v prodajalnah vedno le Kolin-
sko kavino primes v korist obmejnim
Slovencem in priporocajte jo povsod,
kjer morete. Obenem opozarjiamo slo-
venske gospodinje, da Kolinska tovar-
na izdeluje tudi izborno Zitno in slad-
no kavo, ki se je v kratkem ¢asu Ze po-
vsod in prav zelo priljubila.

LOVSKE PUSKE
DRUZBA »WERNIGe, Borovlje, Koroiko

CENIK 1811 | Pudke, revolveryi,  flobort-

STRELUY lovake potrel merno
""“n?. mo pryve vme po xmemih conah,
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H Veliko zalogo in
ugodne cene naj~

dete pri nakupu - —
* blaga za obleke Mlatllnlce
pri \
Glstllmce
i R MI“L““B in vse druge polie: g fEE po zmizanih
< delske stroje maj- | |BE=SSE cenah kupite pri

bjubljana, Stritarjeva ulica St. 5. noveiSega izdelka == tvrdki
Karol Kavseka nasl.

Schneider zs Verovsek

trgovina z zeleznino in zaloga strojev

Ljubljana, Dunajska cesta 16.

Vsakdo naj se o tem prepriéa in zahteva brezplaéno slovenski cenik.

# Ustanovno
leto 18609.

Cenik na
zahtevo
brezplatno.

Petrolin, bencin in bencol

motoriji in lokomobili.
leZediinstojediod 1 —40HP kakor tudi
motorji na surovo olje z motnim pri-
tiskom in motorji na surovo olje od
4—100 HP. Na tisofe motorjev v
obratu.Mnogo pohvalnih pisem. Cena
nabava., Ugodni plaZilni pogoji, Naj-
596 velje jamstvo.
J. WARCHALOWSKI
Dunaj IIL, Paulusgasse 3,

layrstna prilika za potovanje v

Ameriko ... ...
Hamburg

z noviml parniki , Velikani",

pri katerih je \poslt\ atl vad-

nost varnosti mirne
in hitre vo!u}o

Novi parniki ,,Velikani** se od-

likujejo od veeh ostalih, kateri

vazijo iz Evrope v Ameriko, ne

o~ le po \ellkr;h t:n 80 3¢ enkrat
R vedjl, marved tudi po upravi in iki e
e orkin® Mmko‘i‘ Ceniki in obiski odjemalcem zastonj.
Imenujeio se: Imperator nosi 50.000 ton, Vaterland 55.000, Kalserin A
Victoria 25.000, Amerika 24,000, Prisident Lincoln 20.000, dent
Grant 20.000, Cleveland 20.000, Olncinati 20.000. 1908

n Pojasnila daje tofno in brez- Fr 58||||, Lilhli“a. Kolodvorska ulioca, NarOéaj te ,,D OmOIi uba“

plafno glavai zastopnik velika dtevilka:
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