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V Ljubljani, dne 27. julija 19il

Nilll'llll

Prijelno je gledati zjutraj ob tri-
nih dneh privazanje Zivil na irg, pri-
pravijanje in wurejevanje za prodajo.
Tu pripelje vrinar svoj voz, med salato
in razli¢no zelenjavo je vitaknil Sopek
nageljtkov ali Sopek kakih drugih cve-
tlie, ki so ravno v cvetju. Se enkrat
pregleda zelenjavo, tu preloZi glavico
zelo sveZe solate, da jo je bolj videti,
tam preloZi zelnate glave, vse je ure-
dil, kolikor je najlepSe mogel, da pri-
wvabi kupce, da hitro proda in tako lah-
ko kmalu odide domov na delo.

Tudi kmetice prihajajo z najrazli¢-
nejsimj Zivili. Postavijo svoje jerbase
in plelenice na tla in takajo Kkupcev,
Nekatera kaj hitro proda; druga pa
Caka in faka, kupovalke le pogledajo v
njen jerbas in gredo mimo. Cudi se,
zakaj niso njene jagode vSef kuhari-

cam, saj so vendar tako lepo rdecde in.

izvanredno debele. Ko je odkrila lonec,
s0 se kar vsule k njej, a vse zopet od-
Sle. Kaj je temu vzrok. Dobra Zena,
tvoja umazana ruta, s Katero si imela
pokrit Ionec, ni bila ni¢ kaj vabljiva
in tako zelo umazani lonec je kar od-
ganjal kupovalke. Ako je Ze lonec, ki
si ga nesla tako zamazan na trg, kak-
£na mora biti Sele druga posoda, ki jo
ima3 doma, ali si na nesnago Ze tako
navajena, da je niti ne opazig vel. Vi-
dila si. kako so tvojo nesnago opazile
kuharice in se ogibale tvojih jagod.
Kakor vrinar s cvetlicami, tako sku-
gajte tudi ve ozaljSati svoja Zivila z ze-
lenjem. Dajte jagode v snaZen, tudi zu-
naj lepo umit lonec ali edno pleteni-
¢, na dno in ob kraj lonca ali plete-
nice dajte jagodovega listja ali listja
od trte. Kako lepo to izgleda. Kakor bi
le potivale jagode v svojem zelenju,

tudi jih lahko pokrijete po vrhu naj-
prvo z zelenim listjem, potem Sele z
ruto, a ne umazano, temvel lepo Cisto
oprano. Ravno tako lahko naredite s
¢rnimi jagodami, ribizom in drugim
sadjem., Skafa nikdar ne pozabi pori-
bati, kadar prineseS v njem maline
prodajat. Cistost in snaga ti bodo po-
magale hitro prodati in ne zgubljati
tasa z nepotrebnim in mudnim sta-
njem na trgu.

Surovega masla (putra) ne zavijaj
v ruto ali tiskan papir. Vzemi list zel-
nate glave ali list hrena in ovij Z njim
surovo maslo, kako vabljivo gleda ru-
menkasto maslo iz zelenega lista. Rav-
notako poloZi hleb&ke sira na zelene
liste.

Tudi fiZzol, grah in drugo tako ze-
lenjavo ne devaj nikdar v umazano ru-
to, katero si mogoce Ze nosila na glavi.
Za smetano, katero prinesef na trg,
preskrbi feden lontek, najlepSe je bel,
tudi Zlica, katero rabig, glej, da bo Ced-
no poribana, Smetane nikdar trdo ne
pokrij, le toliko s papirjem, da se ne
oprafi; smetana, katera je le kratek
tas pokrita, dobi zaduhel okus.

O mleku je »Nafa gospodinjaz Ze
toliko pisala, a vendar je Se premalo
gnaZno. Ni je hrane, ki bi se z nesnago
tako hitro pokvarila, kakor mleko. Ta-
koj ko pridef domov, umij posode z
vroto vodo in izplahni z mrzlo, ako ne
zadostuje enkrat, izmij Se v drugo z
vroto vodo, dokler posoda Se disi, ni
snaZna, daj jo ez dan na solnce. Glej,
da bo posoda tudi od zunaj snaina,
frud se ti bo izplacal, imela bo¥ vedno
dobro mleko, ki ga boS lahko drago in
hitro prodala.

Vsaka prodajalka mora gledaii, da
pride sama snaZna in fedno napravlje-
na na trg. Zamazana obleka, zmrfeni

lasje, ki jih nesnaZna ruta le teZko po-
krije, ne privabijo mnogo kupovalk.

Se na nekaj vas moram opozoriti,
ne pozabile doma Zepnih rutic. Kako
gnjusno je, ako se prodajalko vidi bri-
sati nos v predpasnik ali celo v roko,
kar se premnogokrat zgodi. Kmeticel
Bodite snazne! Sfiaga je “glavno pri-
porofilo o dobroti vasih zivil. Nesna%«
na posoda pa je izdajalka nerednosti
in neéistosti v vaSem domu. Kako pri-
jeten in vabljiv je lahko kmedki dom,
prepri¢ala sem se zopet danes. Sla sem
k neki kmetici kupit ¢&érnega kruha.
Kako sna#%no in lepo urejeno je vse
imela v veZi, hisi in kuhinji. Za petjo
ni bilo tako chitajnih umazanih cunj,
lepo pometena tla, bela poribana ja-
vorjeva miza, nikjer paSe za muhe, za<
to jih tudij ni bilo ne v hi&i in ne v sna-
Zni kuhinji.

ol (o [ | -

Torta. Novojednica. No, bo-
tra, kaj berete »Nafo gospodinjo«? Kaj
ne, koliko zanimivega prinasa? Kaj pa
zdaj, ko boste imeli cerkveno Zegnanje
ali semenj, boste kaj boljSega skuhali?

Starokopitnica. Jaz bom na-
redila bob (ali krofe), kakor vsako le-
fo, pa drobljanca ali pohanja ali flan-
catov, kakor pravijo po nekaterih kra-
jih, pa bo opravljeno.

Novojednica. Jaz mislim pa
letos naSe 1judi iznenaditi z eno poseb-
no dobro recjo.

Starokopitnica. S katero pa?

Novojednica. Jaz bom lelos
za zegnanje spekla — torto.
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Starckopitnica. O ti Stork-
ja neumna ti! Ob vse bod pripravila
;vojega moza! Se o 3trukljih pravijo,
la strehe derd in pa po svetu Zend, kaj
Sele torta! O ti sorta zapravljiva ti!

Novojednica. Recite, kar ho-
fete! Jaz sem pisala »Na&i gospodinjie,
Ja so mi poslali poduk, kako se poceni
aaredi ta re¢; pa bomo imenitni in bolj
zadovoljni bodo na&i domadi, in ne bo-
lo udli v oitarijo.

Starokopitnica. Torta je za
zospodo.

Novojednica. Za vsakega je,
samo &e jo gospodinja zna narediti.
2oceni pa dobro, pa kaj novega, to je
‘noju geslo! To je geslo prave gospo-
Jdinje.

Starokopitnica.
samo torta?

Novojednica. Skuhala bom
qoveje meso, v juho bom dala gresovo
robovo) kaso. Za prikuho bom pa
ravila novi Krompir in stro&ji fiZol
smetano.” Vidi%, vsé to sem izvedela
d vrie »Nafe'gospodinje«. Seveda bom
udi drobljanca nacvrla; pa takega, da
¢ bo kar sam zdrobil v ustih. Pa tudi
za veterjo bom pripravila kaj boljSega,

Starokopitnica. No, kaj pa?

Novojednica. Pisko v papriki
in zliénike zraven. Z Bogom, botra!

Ribja juha z zdrobom in grahom.
Celo ribjo glave dudi z narezanim ko-
‘enjem, Cebuljo, peterfiljem, kolerabo
m enim paradiznikom. Ko ge vse zaru-
meni, prideni Zli¢ico moke, soli, celega
nopra, mudkata in na kesce zrezan
Srompir ter’ ; ra gorke vode.
To juho kuhaj.eng uro. Medtem sku-
haj posebej v slani vodi Cetrt litra olu-
itenega zelenega graha ter opraZi v
tozi na dveh Zlicah masti ali surovega
nasla tri Zlice zdroba, Nato precedi v
Kozo zgoraj opisano juho, ki naj vre
ie Cefrt ure, prideni &e kuhani grah in
laj na mizo Sestim osebam.

Strotji fiZol s smetano. Strebi mla-
de siroke in jim odstrani kolikor mo-
zote pri sirani niti; potem stroke dva-
Krat poSev prereZi in jih skuhaj v sla-
nem Kkropu do mehkega. Kuhane pa
stresi na refeto. :Razbeli za Cetrt kilo-
grama fiZzola; 3 dkg surovega masla ali
masti ter ji prideni Zlico moke in drob-
no zrezanega zelenega petersilja in Ce-
bulje; ko se zarumeni, prideni kuhan
fiZzol, zalij ga s Cetrt litrom juhe ali
krompirjevKke in prideni &¢ip popra. Ko
par minut vre, pridaj dve Zlici Kisle
smetane. Fizol daj na mizo za prikuho
in zraven zabeljen krompir v koscih ali
kruhove cmoke,

Zabeljeni strodji fiZol. Sirebi fizol,
aperi ga in skuhaj v osoljenem kropu.
Kuhanega odcedi, stresi v skledo, po-
iresi z drobtinami in drobno zrezanim
peterdiljem ter ga zabeli z razgretim
sirovim maslom ali 8 slanino. Na mizo
ga postavi kot prikuho.

Stroéji fiZol v salafi. Strebi strodji
fiZzol, skuhaj ga v slani vodi in kuha-
aega odcedi; ko se nekoliko ohladi, ga
potresi z drobno zrezanim ¢esnom in
zelenim peterSiljem ter ga zabeli z ol-
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jem in kisom. Tak fiZol se prilega za
prikuho k pelenki ali govedini ali k
pelenim in ocvrtim piskom, pa tudi za
samostojno jed ga das lahko na mizo.
Ako hoted, potresi ga tudi s stoléenim
poprom.

FiZolovi zrezki (¥niceljni). Vegeta-
rijansko, Skuhaj vsako posebej; % kg
strofjega sirebljenega fiZola, eno malo
ohrovtovo ali zelnato glavico in Cetrt
litra olu¥fenega zelenega graha; ko je
vse skuhano, stresi na reseto, da se
cdtete, deni na desko in sesekljaj ka-
kor za zrezke, pridaj e drobno zreza-
nega zelenega peteriilja, S&ip popra,
dve Zlici kisie smetane, eno jajce, deset
dekagramov (tri pesti) kruhovih drol-
lin, osoli ter mapravi iz tega okrogle
tri prste dolge in Siroke zrezke, katere
potresi na obeh straneh z drobtinami.
Deni v plitvo Siroko ponev masti, za
prst na debelo; v vrofo mast devaj
zrezke; ko so na eni strani rumeni,
obrni jih e na drugo. Daj jih na mizo
kot prikuho in zraven krompir v pre-
Zganju ali krompir v paradiZnikovi
;)maki. Lahko jih das kot samostojno
ed.

Salaini zrezki (vegetarijanske). Za
te zrezke je dobra vsaka salata, n. pr.
salato trebis in odstranid zelena pere-

sa, ki jih operi in skuhaj v vroti vodi,

kuhane odcedi, dobro z roko oZmi ter
z vejico zelenega petersilja na deski se-
sekljaj, osoli ter pridaj, ¢e je kuhane in
sesekljane salate pol litra, eno drobno
jajee, SCip popra, tri do Stiri pesti kru-
hovih drobtin, eno Zlico kisle smetane,
vse dobro zmesSaj ter napravi iz tega
tri prste firoke okrogle zrezke, katere
na obeh straneh z drobtinami potresi,
poiem v vrodi masti speci hitro na od-
prtem ognjiscéu, da se po obeh straneh
lepo zarumenijo. Daj jih kot prikuho
alji camostoyno jed s fizolom s smeta-
no ali krompirjem.

Novi krompir, Ostrgaj Xkrompir,
operi ga ter kuhaj v osoljeni vodi z ve-
jico petergilja in nekoliko kumne. Ku-
hanega odcedi ter ga stresi na razbe-
ljeno mast, potresi ga z drobno zreza-
nim zelenim peterfiljem ter ga postavi
za par minut v pedico, da se lepo za-
rumeni. Kc se pece, ga enkrat obrni. S
ten1 krompirjem potem lahko obloZis
raznovrsino meso, ko ga postavi$ na
mizo.

Kumare v salati. Kumare olupi,
jih zrezi ali skrhljaj na Kkrhljaku na
tanke liste, deni v skledo, prideni Ze
nakrhljane &ebulje, jih osoli ter pokrij
in posiavi v stran, da zvodene. Potem
jih oZmi, potresi 8 poprom in drobno
zrezanim zelenim petersiljem ter zabeli
z oljem in kisom. Tem kumaram lahko
tudi Se pridenes kuhanega, na listke
zrezanega krompirja.

fpehove kumare. Kumare olupi,
jih zreZi ali skrhljaj na tenke listke,
deni v skledo, prideni malo zrezane e-
bulje, jih osoli ter postavi v stran za
pol ure. Medtem razpali v ponvi na ma-
le kocke zrezane suhe ali sveZe slani-
ne; v razpaljeno vlij kisa in ko zavre,
polij kumare, ki si jih prej dobro oZela.

Ako hotes, jim prida$ kuhanega in na
listke narezanega Kkrompirja.

Kumaréna omaka. Olupi srednje
veliko kumaro, nakrhljaj jo na krhlja-
Cu ali zreZi na tenke listke, deni jo v
skledo, polij s par Zlicami kisa in ma-
lo osoli. Tako pripravljeno pokrij in
postavi eno uro v stran, da zvodeni.
Medtern napravi pre’ganje iz 4 dkg
masti in 3 dkg moke, ki mu prideni
drobno zrezanega zelenega petersilja in
¢ebulje. Potem kumaro oZmi in jo stre-
8l v prezganje, da se praZi 10 minut.
Nato potresi s poprom in zalij s etrt
litrom juhe ter kuhaj Se Cetrt ure. Ko
si konéno pridala Zlico kisle smetane,
je omaka gotova.

Melonzane ocvrie (la¥ka jed). Me-
lonzane operi in obrisi; nareZi podol-
gem mezinec debelo, posoli jih, pova-
1jaj v moki, v raztepenem jajcu in kru-
hovih drobtinah, ocvri jih v razbelie-
nem olju ali masti. Daj jih s prikuho
na mizo, n. pr. s kislo repo ali posilje-
nim zeljiem. -

Iielonzane s paradifnmikom. Me-
lonzane operi in obridi, zreZi jih na
kocke ali prst dolge in prst Siroke kos-
ce, posoli jih. Razbeli v kozi olja, ko je
vro¢ prideni strok zrezanega Cesnja in
ko se zarumeni e surov olupljen pa-
radiznik, ki mu prej odvzemi seme
(peske). Ko se paradiZnik pokuha, pri-
deni melonzani stolfenega popra in
soli ter dudi poKrite. Na mizo jih po-
stavi 8 koruzno polento, makaronj ali
praZenim rizem kot prikuhlio. ——

Melonzane ¥ olju. Melonzane obri-
8, zreZi na kocke, posoli ter postavi w
stran za par minut; oZmi jih ter stresi
v razbeljeno olje, kateremu prideni
drobno zrezane Cebulje in petersilja,
dusdi jih v tem ter daj s koruzno polen-
to na mizo. :

Cuke (lqihelﬂ), lafke bufe. Raz-
grej dobrega olja alj surovega masla,
pridaj sirok drobno zrezanega €esnja
in petersilja, osoli ter prideni na keocke
zrezane cuke, pridaj S¢ip popra, Zlico
juhe ter dusi do mehkega. Ali zreZi cu-
ke nu prst dolge kosce, jih prevri v sla-
nem Kkropu ter du$i na surovem masia
z drobno zrezanim zelenim petersi-
Ijem in ¢ebuljo, prilij Zlico juhe in na-
zadnje Zlico kisle smetane. Seveda mo«
ras jih, predno rabi§, dobro obrisati.

Cuke (Zuchetti) v preZganju. Omij,
zbri%i in zreZi cuke na krhljatu, ki ga
rabis§ za kislo repo. Deni jih v skledo,
osoli ter postavi v stran. Cez pol
ure jih oZmi ter deni v redko bledo
rumeno preZganje, ki si mu pridjala
malo drobno zrezanega petersilja in fe-
hulje, prideni &¢ip popra in dufi pokri-
te nekaj fasa, prilij juhe, da je kakor
navadna polivka. Ko Cetrt ure potasi
vre, pridaj nekoliko kisa in e hole§,
#lico kisle smetane. Daj jih kot priku-
ho s pretlafenim in z ocvirki zabelje
nim krompirjem na mizo.

Piska v papriki. OsnaZi pigko,
zreZi jo na kosce po &lenkih, deni jih v
kozo, malo posoli in posuj dve noZevi
kontnici paprike, deni gori Stiri Zlice
vina in osem Zlic vode ali juhe, pa po-
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ite praZi; ko so mehke, zarumeni na
kg surovega masla dve Zlici kruho-
ih drobtin in prideni piski, ponev %
lico juhe poplakni in tudi piski prilij,
o e nekoliko povre, siresi v skledo
r obloZi pifko z Zliéniki, rizem itd.
Ali: OsnaZzi pisko, zreZi jo na kosce
daj na mast, v kateri si zarumenila
robno zrezano <Cebuljo in papriko,
prazit. Osoli in pokrij. Ko je opraZena,
potresi z moko, premesaj ter prilij z
ho ali vodo. Nazadnje pridaj Se dve
lici kisle smetane.

Sladki kruh, Najprej vmesaj 7 dkg
sladl orja, dva rumenjaka, eno Zlico
uma in drobno zrezane limonine lu-
ine; potem primefaj trd, 1z dveh be-
Jjakov napravljen sneg, 7 dkg moke in
nazadnje £e b dkg stopljenega (ne vro-
tega) surovega masla. To testo namaZi
enakomerno v podolgasto pekato, ki si
jo potresla z moko. Kruh peci pol ure
v srednje vroli petici, potem ga pa
ohladi in shlajenega razreZi na prst Si-
roke kose.

Koruzna torta. Vmefaj &tiri rume-
njaka s 16 dkg sladkorja, sokom ene
limone, dvema Zlicama ruma, pol li-
monine drobno zrezane lupine in malo
vaniljinega sladkorja; ko si pol ure
mesala, prideni sneg Stirih beljakov in
12 dkg ostre koruzne moke (ali zdroba),
vse narahlo zamesSaj, deni v pomazan
in z moko potresen obod (model), ki je
za torto, deni jo v pelico in jo peci v
srednji vrofini pol ure. Pefeno vzemi
iz modla ter Se gorko potresi z vanilji-
nim sladkorjem. Ce hoteg, jo lahko, ka-
dar je ohlajena, Cez pol preréZes in po
sredi namazes z mezgo, kakrino imas.
Za povrSje (led) meSaj 14 dkg dobro
stoléenega sladkorja, Stiri polne Zlice
soka od malin, jagod, &reSenj ali vi-
Zenj, dobro mesaj Ceirt ure, potem deni
na ognjiste, da se segreje, a ga pri tem
vedno mesaj. S tem ledom polij povr-
sino torte in postavi na gorko, da se
posufi, Ce imas kako sadje vkuhano,
lepo na sredo deni in okrog v venec
naloZi. Bel papir okroZi, da je malo
veCji kaKkor torta, ga ob Kkraju lepo na-
reZi, poloZi na za to namenjeni kroZznik
ali {rdi papir.

Ledna kava. Skuhaj motno &rno
Kavo, kuhano vlij v pripravljene viso-
ke kozarce — ki jih sicer rabimo za taj
— in jo postavi na mrzel prostor —
klet, ledenico — da se kolikor mogote
ohladi. Medtem stepi sladko sveZo
smetano v peno, ji primesaj sladkorja
in jo konéno naloZi v kozarce s ¢rno
kavo, ki prej seveda niso smeli biti
polni.

Malinova ‘pena. Zelo priprosta in
priporotljiva poleina sladka jed. Ku-
haj dva litra malin tako dolgo, da se
popolnoma razkuhajo. SveZi sok prece-
Ui skozi snaZno ruto. Pridaj po okusu
sladkorja, limonovih lupinic in vanilije
ter pusti, da Se enkrat prevre, potem
poberi diSave iz soka. Naredi iz Stirih
beljakov zelo trd sneg in mu potasi
vmesSaj shlajeni sok. Na mizo daj na
plitvih kroZnikih. Okrasis lahko s spe-
njeno smetano. Cim mrzlejSa je pena,

ko jo da¥ na mizo, tem boljSa je. To-
liko zadostuje za osem oseb.

Spenjena smetana. Vzemi sladke
smetane in jo tolei v kotlitku s Sibico
ali na kroZniku z vilicami tako dolgo,
da postane trda pena, nazadnje prime-
Saj prav drobno stolfenega presejane-
ga sladkorja.

Kako se zelenjava in sadje vkuha
v scparl. Za vkuhanje mora8 imeti Si-
rok plolevinast lonec, ki ima plostato
dno. Na dno mu naloZi dve ali tri de-
bele platnene ali koteninaste krpe ta-
ko, da je popolnoma pokrito, Potem
naloZi v lonec kozarce s sadjem ali ze-
lenjavo, ki si jih dobro prevezala s per-
gamentnim papirjem ali prefifevim
mehurjem in poltem Se prav na irdno
7z mo¢no platneno krpo ter jih zalij v
Joncu z vodo toliko, da gledajo le za
dva prsta iz nje. Vsak kozarec moras
tudi, predno ga postavis v lonec, glad-
ko oviti 8 platneno krpo, ker bi sicer
v sopari potil. Lonec nato postavi na
ognjiite in ga pokrij s pokrovko, ki jo
zato, da ne vhaja sopara, ob robu ovij
s tenko, dovolj dolgo krpo. Potem ku-
haj, kakor bo navedeno pri vsaki vrsti
sadja ali zelenjadi posebej. Med kuha-
njem lonca ne odkrivaj, ker sicer bi
znalo to 8koditi trpeZnosti sadja. Ko je
sadje ali zelenjava vkuhana, postavi
lonec na hladno na kos lesa ali na de-
sko -— nikdar ne na kamen! — in po-
beri iz njega kozarce, ko so se Ze po-
polnoma ohladili. Obrisi jih ter postavi
v subo in hiadno klet.

Vsoparjeni paradiZniki. Zrele, opra-
ne in Cez pol preirgane paradiZnike
naloZi v kozo, pokrij jih in kuhaj toli-
ko Casa, da dajo iz sebe nekoliko vode.
To vodo odlij, paradiZnike pa stlati
skozi sito; dobljeno mezgo potem deni
v male kozarce, ki se rabijo za vkuha-
vanje sadja, zaveZi jih s pergament-
nim papirjem — v vsaki papirni trgo-
vini ga lahko kupii! — in krpicami ter
jo vkuhaj v sopari, Kakor zgoraj opi-
sano. Ta paradiZnikova mezga se na
suhem in hladnem zelo dobro ohrani.

ParadiZnikova mezga. Oprane pa-
radiZnike pretrgaj ez pol in jih naloZi
v kozo, da jih pokrite nekoliko vkuha¥.
Ko se Ze precej zmehtajo in dajo 1z Se-
be vodo, to odlij, paradiZnike pa pre-
Jadi skozi sito. Mezgo dobro osoli in
polasi kuhaj v kozi toliko ¢asa, da se
zgosti, ohlajeno deni v male Kozarce s
precej ozkim vratom, v vsak Kozarec
pa kon¢no nalij za prst visoko najbolj-
Sega namiznega olja. Kon¢no kozarce
s pergamentnim papirjem zavezi in jih
postavi na hladno.

Suha paradiZnikova mezga. Para-
diZnike otisti, operi in pretrgaj ¢ez pol
ter jih deni v kozo, da jih pokrite ne-
koliko ¢asa dufis. Ko so se zmehfali
in dali iz sebe precej vode, jo odlij, pa-
radiznike pa pretlati skozi sito. Mezgo
deni potem nazaj v Kozo, jo nekoliko
osoli in kuhaj toliko asa, da se koli-
kor mogote zgosti, Potem jo namaZi za
prst na debelo na snaZne deske ali
kroZnike {er jo postavi v pelico ali pa
na solnce, da postane popolnoma trda.

Suho poberi z desk, jo zavij v Cist pa«
pir ter hrani v Kuhinji na suhem.

Celi paradiZniki v kisu. Drobne,
zrele paradiZnike obrisi s krpo, zloZi v
Siroke kozarce in zalij s kisom. Kozar-
ce polem. zavezi s pergamentnim pas
pirjem.

Celt paradiZnilki v slani vodl. V
lonten lonec ali velik kozarec naloZi
zrele, dobro obrisane paradiZnike ter
jih zalij s slano vodo, ki si jo bila prej
prekuhala. Lonec ali kozarec potem za<
veZi s pergamentinim papirjem, para-
diZznike pa rabi, kadar hoCe§, pazi le na
to, da vsako jed, ki si jo napravljala
s temi paradiZniki, prej pokusis, pred-
no jo solig, ker bi bila morebiti vCasih
preved osoljena.

Kako je hraniti stroé&ji fiZol. Stroé&jl
fizol otisti, obreZi na konceh in mu ob
straneh odsirani niti ter ga pofev pre-

rezi na dva kosca. Potem ga kolikor .

niogote na tesno naloZi v sodec, nasoll
ter dobro stlati. Nato sodec zabij, po-
stavi v klet in v nekaj dnéh obrni. Obr-
ni ga vsakih osem’ dni enkrat. Predno
tako shranjeni fiZol rabii, ga morad
namakati par ur v &isti vodi, da se sol
izluzi.

Eako je hraniii nakrhljane kuma-
re. Olupljene nakrhljane kumare osoll
in postavi v pokriti skledi na stran, da
zvodene. Potem jih oZmi, stresi v skle-
do in zalij z dobrim vinskim kisom.
Cez nekaj ¢asa jih stresi na sito ali re-
Zeto, ki si ga pokrila z platneno ruto,
jih v tej ruti Se enkrat dobro oZmi in
oZete naloZi v Kozarce, ymes pa pride-
ni nekaj popra ter jih koné¢no zalij =
dobrim vinskim kisom ter povrh 2za
prst na debelo z oljem. Nato Kkozarce
zaveZzi s pergamentnim papirjem in
postavi na hladno.

SN,

DomaCi zajci all kunci.

Splo$na draginja, posebno pa dra-
ginja mesa, primorala nas bo posnema-
ti druge dezele in si na cenej$i naéin
preskrbeti meso.

Kdo ne pozna domatéih zajcev all
kuncev, vajeni smo jih gledati le v hle-
vih, kjer so navadno v veselje otrok.
Gospodar se veékrat jezi nad njimi, ker
mu v hlevu vse prerijejo in prekopljejo.
Ker zajéki mimajo prave postreZbe,
ostanejo majhni in zanikarni.

Vse drugate je v drugih deZelah,
rede se lepi veliki zajci v nebrojnem
Stevilu, ki so ljudstva v hrano in ki do-
nasajo pri prodaji lep dobiek. Zelo raz-
Sirjena je reja domadcih zajcev na Fran-
cti)js.kem, Angleskem, Nem&kem in v Bel-
giji.

Na Avstirijskem so zateli pridno
gojiti kunce na Cefkem in Moravskem.

Ali bi ne kazalo tudi pri nas, poseb-
no sedaj, ko je meso vsak dan draZje,
prikrmiti si doma cenejSe meso. Zajéje
meso ni tako redilno, kakor na primer
goveje ali praditevo, a redilneje, kakor
perutnina. Tudi koZo se lahko proda,
porabi jo klobutar za klobutevino.
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Stanovanje. Ako holemo rediti
zajtke, postaviti jim moramo hlevike,
ti so lahko zelo priprosto sestavljeni iz
zabojev, ki jih lahko dobimo pri vsa-
kem trgoveu, spredaj jim napravimo
mrezo in vratca. Domade zajce ne sme-
mo imeti vse skupaj, samce posebej,
samice z mladimi zopet posebej in ko
odrastejo mladiCi, da zamorejo vse je-
sti, oddelimo jih zopet od starke.

Hleviki se morajo véasih prebeliti,
med apno je dobro pomesati malo kar-
bola, ker s tem prepreéimo marsikatero
bolezen. Zaboji, ali posamezni oddelki
hlevika naj bodo pribliZzno 1 meter dol-
gi in pol meira visoki. Za samice, kate-
re imajo mlade, naj bodo malo daljsi;
ge velji pa naj bodo za mlade, ki so Ze
odrasli in so e skupaj v enem pro-
storu, da se morejo gibati. Sprednja
siran naj bo vsaj za polovico z mrezo
zapria, druga pa z desko, ki sluZi za
vrata,

Zaboj, ali oddelek, v katerem biva
samica, se znoiraj razdeli Se z desko na
dva neenaka prostora; velji je za star-
ko, manjsi za mladite. V desko, ki deli
~ prostore, napravi se luknja, da zamore
starka k mladim. Ta prostor naj bo te-
men.

Vsak odrasli zajec naj ima svoj po-
seben oddelek, ako zajei prebivajo sku-
paj, se tepejo, in tudi poZro mladice.

Zajtje hlevike se lahko postavi v
hlev, ali kak drug primeren kraj. Pro-
stor mora biti zraden, suh, svetel in ne
razpostavljen prepihu. Prepih Sfkoduje
zlasti mladitem. Bolj jim £koduje vro-
¢ina kakor mraz. Ce je premrzlo, pokri-
jejo se hleviki s slamo ali vretami, le
toliko je gledati, da se vse luknje ne
zamase, tudi je v mrzlejSem ¢asu bolje
nastiljati.

Hleviki ne smejo stati ¢isto na tleh,
-ampak poloZeni nekoliko od tal, da
ostane pod njimi suho.

Snaga. Da ne prevzamejo hleviki
preved prostora, se jih lahko postavi
enega vrh drugega, a tako, da se ne pre-
teja mokrota iz zgornjih v doljne.

Radi snage naj hlevZki malo visijo.
Zajcek je zelo snaZna Zival in se ne va-
lja rad v mokroti, kar mu tudi zelo
fkodi; zato zmo@i en kraj v hlevéku in
to €imdalje od tistega, kjer se mu po-
laga hrana. Radi tega se napravi na is-
tem kraju nekoliko lukenj in se nagne
hleviek, da mokrota laglje odtele.
Steljo je dobro vetkrat menjati, zlasti
¢e ni dobro urejenp za odtok, da je v
hlevu bolj suho.

Da se les preved ne napije smrd-
ljive mokrote, je dobro namazati tla s
katranom ali pa prevledi jih z okatra-
njenim lepilom, kakor se ga rabi véasih
na strehah ali barakah, ki so narejene
za silo. Véasih se morajo hlevéki zribati
z vodo, v katero se je pridejalo neko-
liko karbola.

Nastilja se zajtkom s slamo ali
listjem. Dobro je postaviti v hleviek le-
sene ali Zicaste jaslice, da zajec hrane
preveé ne razmece in tako ne unidi, Za
vodo se postavijo najbolje glinaste po-
sodice,

12t

Kakor si prizadene vsak gospodar,
da se ¢imdalje boljSe razume v Zivino-
reji, tako se mora tudi prizadejati prav
ravnati 8 temi malimi Zivalicami, da
mu bodo donesle kaj dobifka. Najprej
je treba skrbeii za zdrav zarod. Zato je
treba izbrati za pleme zdrave Zivali
brez napak. Samec, odlofen za pleme,
mora biti oddeljen od samic. En samec
zadostuje za deset samic. Kri je treba
veckrat menjati, torej dobiti samca iz
druzega hleva. Ker veckrat prostor in
druge okoliS¢ine ne dopuscajo rediti
toliko samcev, zadostoval bi en samec
za vel hlevov,

Predno je samec najmanj osem
mesecev star, samica pa vsaj Sest ali
sedem mesgcev, naj se jih ne pari, ker
Se niso zadosti razviti, samece vedje vr-
ste boljSe pustiti fe en mesec. Kedar se
samica pari, naj se jo dene v samdiev
hlev, ne narobe samca K samici. Ako
se zajéka prestavlja iz enega hleva v
druzega, naj se ga zgrabi s polno roko
krepko za koZo na hrbtu, tako vzdigne
in prenese, nikdar pa Zival zgrabxti za
usesa in prenesti.

Cez 30 ali 31 dni vrie le samica
mlade, vfasih Se dan poprej. Kakih 8
dni prej se pregradi hleviek, ako Se ni
pregrajen, ali pa postavi v hleviek
skrinjico brez dna s primerno luknjo;
tudi pokrov naj ne bo zabit, da se od
vrha mladiéi lahko pregledajo. V hlev-
ek je treba staviti suhe ovsene slame
in sena. Ce se to opusti, vrZe samica
mlade semtertja po hlevu, da poginejo.
Ko si samica pripravlja gnezdo, znosi
najprej suho slamo ali seno, sredino pa
obloZi z dlako, ki si jo izpuli po tre-
buhu.

Ko je vrgla, zapre 8 slamo ali se-
nom luknjo, skozi katero hodi k mla-
dim. Drugi dan naj se pogleda v gne-
zdo, ali ni moreltiti katero mlado pogi-
nilo Mrtvo naj se takoj odstrani, tudi
je dobro uniéiti preslabe mladice. Bolje
je uni€iti tudi, kar jih je ¢ez osem ali
devet.

Miadiéi, Mladi so prvih osem dni
glepi. K njim hodi stara zvefer in po-
nodi, zato naj se ne misli, da jih je za-
pustila, ako se jo ne vidi podnevu pri
njih. Ta ¢as se mora pustiti staro v mi-
ru, da se ne pla&i, treba jo je ve¢krat na
dan in bolje krmiti.

Po treh tednih zafenjajo mladjci
zapustati gnezdo in skakati po Stalici
ter pokufavati razno hrano. Zato naj
se takrat ne poklada kaj trdega. Ko
zadfno mladi jesti, deva naj se jim zdra-
vo hrano, ne mokro, uvelo ali zmrznje-
no, ker jim fkoduje. Po Stirih tednih
jedo Ze vse od kraja.

Po petih ali Sestih tednih odstra-
nijo se mladi€i od stare in stavijo sku-
paj v kak veéji prostor, da se lahko
preskacejo, kar jim zelo koristi. Ko so
stari Stiri mesece, naj se samci odlo-
¢ijo od samic. Samice se lahko puste
skupaj, dokler ni &as, da se vplodijo,
potem mora biti vsaka sama. Samce je
treba Ze prej razdeliti, da se ne stepejo.
Najlepse zivalice naj se puste za pleme,

druge pd proda ali zakolje, ko so tri do
pet mesecev stari.

Zajci so zelo plodni, a vendar na]f

se ne dopusda, da ima samica vet kakow
Stirikrat ali petkrat na leto mlade,

Hrana. Za hrano zajCki niso praw
ni¢ izbiréni, lahko se refe, da poje vse,
kar se mu da. Odpadki v kuhinji, koi«.‘
ki starega kruha, plevel, trava, seno,
detelja, liste od repe, pese, kolerabe, ko=
renja, koZa repe, grahove IuS€ine in
razna zelenjava z vria, le sveZa salata
se ne pnporoca. Prav radi Jedo kore-
nje, katero je zelo dobro za samice, ko
dojijo. Skoduje jim surov krompxr in
krompirjevo zelenje, kakor sveZa de-
telja. Zadovoljen je zajec tudi z Zitomy
in z olrobi. Predebelo Zito se zdrobi ali
pa namodi, zlasti za mlade. Poleti se
jih hrani bolj z zeleno, pozimi bolj s su«
ho krmo,

Zelena Krma naj ne bo mokra alk
rosna, tudi ne uvela ali zmrznjena. Pre-
hod od zelene hrane na suho in na=
sprotno naj ne bo prehiter; daje naj se
nekaj zelenega in nekaj suhega. Tudi
naj se pazi, da je hrana dobro osufena
in ne gnila, plesniva ali zapaljena.

Véasih naj se jim dajo zelene veje
od breze, lipe, jelke, bora, brinja, da glo-
dajo in si brusijo zobe, lubje pa poje-
do, Za zajCke je zelo dobro, ako se¢ hra-
na menja. Poleg sena, ki ga dobivajo
vsak dan, naj se jim da nekaj ovsa, po
eno ali dvoje korenje, drugi dan mesto
korenja repo itd.

Ako se hote imeti trdno, zdr'wo #is
val, treba jo je tudi dobro hraniti in ne
pustili, da je la¢na. ZajCkom je pokla-
dati poleti trikrat na dan, zjutraj, opol«
dne in zveder; pozimi pa dvakrat. Vsa<
kikrat toliko, da jim zadostuje do dru-

‘zega obroka; pa ne ve¢ poloZiti, nego

toliko, kolikor pojedo. Ker je zajec boljl
ponoc‘.na zival, ki podnevu bolj miruje
in ponoéi oZivi, zato naj se jim polez
vel zveler, kakor podnevu.

Kadar dobivajo zajcki bolj svezo,
mokro hrano, ne potrebujejo toliko vo-
de, pri suhi hrani pa jih je dobro pre«
skrbeti vsak dan s sveZo vodo.

Da se zajéki za domado uporabo
ali prodajo boljSe opitajo, zapreti jih jeo
v ozje prostore, kjer se ne morejo mno-
go gibati. Dobro jih je hraniti z Zitom,
korenjem in drugo teéno hrano po Stiri«
krat na dan in hrana naj se menja.

Pasme. Najbolj znan je navadni
domaéizajec; ta je majhen in raz-
litne barve, ima rdede ofi, ni izbirfen
v hrani in zelo ploden, koZa nima po<
sebne vrednosti.

Belgijski orjaski zajec je skoraj
najbolj razSirjen, Podoben je gozdnem¥
zajeu, samo da je mnogo veéji in tezji,
ker postane &ez 70 cm dolg in tehta 6
do 8 kg. USesa ima kakor divji zajec.
Zelo se upira bolezni, za mraz ni obfut+
1jiv in je zelo ploden.

-

PP N vy W ——

Normandski zajeec se tudi ustavlja

bolezni in poslane & do 5 kg teZak.
Zelo lep je angora zajéek, Ce se gal
drZi tisto; ima dolgo mehko dlako ka«
kor svila; malo veéji je od domalega
zajlka in ne tako podvrZen boleznim,

r
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rati zajékl so skoraj tako raz-
eni, kakor belgijski. TeZak postane
kg, hitro raste, meso ima tefno, le-
koza se prav lahko proda.

Ako napisano dobro preberete in
mislite, sprevideli boste, da ni po-
posebnega drazega poslopja za
pvanje zajékov in tudi ne poseb-
| posestva za prehranitev: le neko-
dobre volje in zajéki ne bodo le
kom v zabavo in veselje ampak tu-
ehi v korist,

°~-

stno sredstvo obvarovaii oble-
b Sasu svo'e odsoinosti pred Sko-
ov. Zbiraj stare ostanke volne-
bl ga, volnena stopala,
¢ in skrbno vse shrani. Predno
% na polovanje, nastavi po Sobi
esi po sobi zvezane Sopke stare
Zatudila se bos, ko bos prisla
ov, koliko molov bo¥ nasla v volni.
theri fopke volne in jih zaZgi,
lako odsiranid krvave madeZe. Kr-
madeZ odstraniS od blaga, katere-
adi fine barve ne mores8 prati, iz
ginjenega pohistva, Zimnic (mo-
w) itd. na sleded®i nalin: Vzemi
dnega rizevega Skroba (rajZeve
e), stopi ga v vodi, a mora ostati
gost in ga na debelo namaZi na
‘madeZz. Cez 1 ali dva dni, ko se
) popoinoma posusi, skrtai skrob
in madeZ bo izginil. Skrob vzame
kri iz biaga. Ako prvi¢ popolnoma
ggine, ponovi Se enkrat. Stari ma-
ne izginejo. _

o lahko uporahis jesih za raz-
| snazenje. A pno odstrani§ iz
e, ako madeZ drgnes z rutico, ki
pomocila v jesih. Ravno tako od-
§is barvo in apno na Sipah.
Preproge (tepihi) se osnaZijo
ipSe z jesihom. Ko si preprogo na-
‘dobrc stolkla in nalice okrtatila,
gprosiri na tla. Drgni z ruto, ki si
notila v jesih in nalahko oZela, po
ogi in barve postanejo zopet jas-
Jesih morad menjati, Ker se zelo

‘zadnjo vodo, v kateri izpira¥ po-
bluze ali Kkrila, pridaj malo jesi-
ividela boS, kako se oZive barve.
Zkovinaste posode spravi§
iko jo drgneX z ruto, ki &i jo na-
v jesih.

ikreno (kufrastol in me-
10 mesingasto) posodo le-
n hitro osnaZi¥, ako jo namaZel s
n, ki si- ga naredila iz moke, soli,
in prav dobro presajenega pe-
azadnje odrgni posodo z mehko
0 ruto.

V0 meso, posebno v poletnem
¥ij v ruto, ki si jo v jesih na-
| dobro oZela, potem ga Sele
racen, hladen prostor.

i Ena najgriih golazni je u§,
okrat dokaz nesnage in nereda,
neprijetno je, ako se jih otroci

ostanke’

nalezejo, ker se jih zelo teZko odpra-
vi. Prvi, drugi ali celo tretji dan se jih
niti ne opazi, v tem €asu so se Ze raz-
mnotZile, da je joj, saj Se pregovor pra-
vi, da postane us v 24 urah Stirikrat
stara mati. USi se namret straSno hi-
tro mcnoZe. Jajéka imajo zelo trdno lu-
pino, zato se jih teZko unifi. Spirit,
petrolej. &rno milo, umori le usi, a
jajtka, ker so dobro zavarovana, ne.

Tudi tukaj nam dobro koristi je-
sih. PriveZi zveter prav irdo glavo z
rufo, ki si jo namodila v jesih, po vrhu
privezi suho volneno. Zjutraj vise mrt-
ve Zivali na ruti. Jesih ima lastnost,
da razpodi jajlka in jih tako wuniéi
Ako ne zadostuje enkrat, ponovi dva-
krat, trikrat.

Kako odsirani¥ madeZe iz bel’h ali
svetlobarvanih vrat. Okoli kljuke Kkaj
rade ostanejo vrata umazana, ako jih
preveé drgnes z milom ali lugom, od-
drgne se barva, zato je boljSe snaZiti
madeZe z bencinom. Pomoti rutico v
bencin in namaZi umazani del. MadeZ
takoj izgine, barva vrat se pa ni¢ ne
oddrgne,

Sipe oken najlepfe umi-
je§ ako kaneS v vodo par kapljic pe-
iroleja in jih dobro zbriSe¥ s ¢isto,
mehko ruto.

MadeZe od muh odsirani§ z
vodo, v katero =i pridjala nekoliko
salmijaka. Na 10 Zlic vode, 1 Zlico sal-

mijaka.
SN,

liospodinja in Sadjarsivo.

Sadni sokovi. Sok iztisnjen iz su-
rovega ali kuhanega sadja, ki se mu
pridene po potrebi in okusu vel ali
manj sladkorja, se pravilno vkuha —
sterilizira, spravi'v steklenice in se uZi-
va moéno razredlen s studenénico ali
pa kako Kkislo' vodo, imenujemo vobce
saden sok. Kdo ne pozna malinovea
in jagodovca! To je sadna konserva, ki
je pri nas najbolj znana in najbolj raz-
Sirjena. Pa tudi iz raznega drugega
sadja se da pripraviti prav dober sok,
posebno iz grozdjija, viSenj, jabolk in
hrusk. Vsak saden sok mora bili po-
polnoma €Cist, imeti mora lepo
barvo,fin duh in ok us (aromo).
Ako ga hranimo Se tako dolgo, ne sme
imeti na dnu goscéave, kakor se to vidi
prav mnogokrat. Najbolje je, da je sa-
den sok zaprt neprodusno, kakor druge
sadne konserve, vendar se ohrani tudi
v navadnih steklenicah, dobro zamasen
s plutovim zamaskom, posebno tedaj,
ako ima precej sladkorja.

Malinovee. Dobro zrele maline
zmeljemo s posebnim mlinom ali jih z
roko zmastimo. Zdrobljene maline se
postavijo nato v pokriti posodi kaka
dva dni na ne premrzel prostor. Sok na
tropinah kipi in med tem tasom ga je
treba velkrat dobro premesSati. Potem
se & kako primerno stiskalnico ali pa v
platnenih rutah sok iztisne in takoj
doda nekako na vsak liter e mrzlega
soka pol do frifetrt kilograma sladkor-

ja in sicer kar v koscih. Sladkor se
mora pred vkuhavanjem popolnoma
raztopiti v tekotini. Malinoviev okus
se zbolj¥a in okrepi, ako soku pridene-
mo pred vkuhavanjem na vsak liter 3
do 5 gramov citronine kisline.

Takoj, ko je sok tako pripravljen, -
je treba zateti z vkuhavanjem in zelo
napatno bi bilo, ko bi to delo odloZili za
en ali dva dni, fe&, sok bo v pokritem
loncu Ze potakal. Pofakal bi sicer Ze,
ampak skisan ali kako drugate po-
kvarjen, :

Za vkuhavanje najbolja posoda
je bakren ali meden kotlitek, zadostuje
tudi emajlirana Zelezna posoda. VaZno
je, kako dolgo se sok vkuhava. V. tem
vziru naj bo pravilo, da ne sme vreti
vet kol 2 do 3 minute, pa Se to
vrenje naj se vrsi pri lahkem ognju, da
ni preburno in valovito. Med vrenjem
pobiramo pene, ki se zbirajo na vrhu.
Ako se sok vkuhava dalje ¢asa in pri
hudem ognju, da moéno vre, se pozne-
je v steklenicah iz njega izlota sladkor.
NajbrZe trpi pri predolgem vkuhavanju
tudi barva in okus,

Se predno denemo sok k ognju, je
treba pripraviti steklenice, kamor se
bode pozneje spravil. Te naj se skrbno
umijejo z vroto vodo (soda), naposled
pa vetkrat izplaknejo z mrzlo studen-
¢ico in potem popolnoma posusfe. Med
vkuhavanjem soka jih previdno posta-
vimo na gorak Stedilnik, da se razgre-
jejo. Vkuhan malinovec je treba koli-
kor mogote Se vro¢ naliti v steklenice
in iste nemudoma zamadili zno-
vimi, prekuhanimi zamaski.
Noben plutov zamaZek pa trajno ne za-
pira neprodusno, zato nade gospodinje
pecatijo malinovieve steklenice s pe-
Cainim voskom. Boljfa in pripravnejia
tvarina za ta namen je parafin, ki
se dobi v vsaki drogeriji. Nekaj koscev
parafina se dene v Zelezni skledici ali
ponvici na vro¢ Stedilnik, da se raztali,
kakor n. pr. mast ali vosek. V raztaljen
parafin se potem parkrat pomotéi s plu-
to zamafen stekleni¢en vrat in stekle«
nica je zaprta popolnema neprodusno.

Za domato rabo so najboljfe majh-
ne steklenice n. pr. po entetrt do pol
litra, da se vsebina hitro porabi, ko se
enkrat na¢ne, ker malinovec zatne rad
kipeti, ako stoji, posebno poleti dalje
¢asa v slabo zamaseni posodi.

Tu in tam pridevajo pri napravi
malinovea na vsak liter soka 1 do lin-
pol kilograma sladkorja. To ni le velika
poirata v gospodinjstvu, ampak s tem’
se pravi malinoviev okus celo pokvari.

Kjer delajo malinovee v veliki
meri, napolnijo sok, takoj ko pritefe iz
stiskalnice v ob&irne steklenice, ki dr-
Zijo po 20 litrov in Se vel; tam ga pu-
stijo tako dolgo, da pokipi in se popol-
noma ofisti. Sele tedaj mu pridenejo
potreben sladkor in ga vkuhajo. ’

~ Tudi iz grozdjitja (ribezla) se na-
redi prav dober saden sok. Izdelovanje
grozdjiCevea se prav ni¢ ne razlotuje
od izdelovanja malinovca, samo prida-
tek citronine kisline naj se opusti, ker
ima grozdjitje itak samo na sebi do-
volj, celo prevet kisline,
122
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Jagodeovece. Kjer je veliko jagod, se
da iz njih prirvediti prav dober saden
sok, ki sicer ni tako krepkega okusa
kakor malinovec, ker imajo jagode pre-
malo kisline; tudi barve ni tako lepe
kakor malinovec; a je kljub temu prav
dobra, osveZujota pijaca.

Dober jagodovec se pripravi takole:

V kaki porcelanasti skledi se jago-
de potiresejo s stoltenim sladkorjem
(na 1 kilogram jagod 1 kilogram slad-
korja) in sicer se mora s pretresanjem
sladkor popolnoma pomesSati med ja-
gode, ne da bi se te kaj zdrobile. Po-
soda se potem dobro pokrije in postavi
v hladno klet. Cez kake tri dni strese-
mo vsehino na prav gosto sito ali kako
drugo cedilo in po¢akamo, da se sok
odcedi sam od sebe, ne da bi kaj sti-
skali ali me¢kali. Tako pridobljen sok
pustimo nekaj dni v velikih, dobro za-
masenih steklenicah, da se kolikormoti
oc¢isti, potem ga previdno odlijemo in
napolnimo z njim manjse steklenice,
jih zamasimo s plutovim zamafkom in
denemo vkuhavat (sterilizirat) ravno
tako, kakor kompot ali vkuhano sadje
(v vrelo vodo). Ko so se razgrevale ka-
kih 10 do 15 minut, jih vzamemo ven,
pocakamo, da se malo ohlade, pregle-
damo zamaske in nazadnje pomotimo
stekleni¢ne vratove v raztaljen parafin.

Tako pripravljen jagodovee je dra-
gocen saden sok, ki ima vso aromo ne-
pokvarjeno. Predno se¢ vkuhava, se
soku lahko pridene na vsak liter po 3
do 5 gramov-tHmonine kisline.

Mesnati ostanek od jagod ni da bi
zavrgli, ker je Se molno solen in sla-
dek. Pretlatimo ga skozi gosto ruto in
naredimo iz njega jagodovo omako.

Gozdne jagode so za jagodovee ve-
liko boljSe kakor vrine.

: Zdravie

Ako te bole zobije te trga in se i
gnoji po ustih, izpiraj usta z mlatno
kameli¢no vodo, katera pospeSuje raz-
voj bolezni in lajSa boleline.

Nikdar ne devlji na zob, ki te boli,
soli. Sol ne zdrobi samo bolni zob, tem-
ved tudi zdrave zobe, ki ti pozneje pov-
zrocajo Se hujSe bolegine.

Ce grize v trebuhu. Posufi kame-
lice, deni jih v steklenico in nalij Crez
nje dobre slivovke ali tropinovca. V ne-
kaj dneh so dobro zdravilo. VzamesS
lahko same ali s kropom, -

Polaj za érno kavo. Polaj posusi,
zrezi, daj v steklenico in nalij 8 slivov-
ko. V nekaj dneh je za rabo. Dene se po
eno zlicko v ¢rno kavo. To zdravilo je
posebno dobro za mofke, kakor kameli-
ce za Zenske,

Arnika. Cvete polrgaj, posusi in daj
v steklenico, ¢rez nalij dobrega Spirita
ali Zganja, ter nosi na solnce skozi 14
dni. Crez nekaj dni odlij in shrani. Ce
se kdo ureZe ali potolte, vlij nekoliko

kapljic arnike v vodo in mu speri ra

| Tudi rutico zmo€i v vodo in daj na

no, to ti jo lepo zaceli.

Zelodéno zdravilo. Kupi v leks
ali drogeriji, kjer dobis ceneje za #
bobrovine (Bibergalle), za 20 mu?
tovega cveta in za 20 v velikih kamel
za 10 v kimlja, ravno tako za deset
narjev janeia, melise, mete, lavorje
oreSkov, materna peresa (Mutterb
ter), belega popra, 30 zelenih orek
vejico polaja in majarona.

Vse to daj v veliko steklenico,
nalij ¢rez 3 litre dobrega doma
zZganja; najbolj8i je tropinoveec, ki
Kuhajo posebno v Vipavi in drugih
norodnih krajih, Zamas3i steklenico
jo spravi na hladen prostor. Kads
ni dobro v trebuhu ali Zelodeu vzé
mali kozartek (Stamperl). Jaz ga im
Ze tri leta in je Se zmiraj dober.
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¢e pravimo, da je za napravo dobre
kave dobrakavna primes velike vai-
nosti. Nase gospodinje dolgo Casa niso
imele primerne kavne primesi. Nobena
ni v vsakem oziru ugajala. Sele zdaj,
ko imamo Kolinsko kavno primes v
korist obmejnim Slovencem, lahko re-
temo, da lahko napravimo dobro kavo.
Pa to naSe gospodinje same Ze dovolj
dobro vedo in zato o tem ni treba
preobsirno govoriti. Radi bi poudarili
drugi vzrok — prvi je izvrstna kako-
vost Kolinske kavne primesi v korist
obmejnim Slovencem — zakaj naSim
gospodinjam priporotamo, da kupujejo
112

samo ta kavni pridatek. In ta je, da
je ta kavni pridatek na prodaj v korist
obmejnim Slovencem.

O obmejnih Slovencih je gotovo ze
vsaka naSa gospodinja kaj brala ali
slidala, SliSala ali brala je o tem,
kako se tam povsod objestno
Sopiri tuj jezik in preti
izpodriniti naSo
blagoglasno
materinitino, ki se govori
tu Ze stoletja in stoletja.

In gotovo je ta ali ona nasa gos-
podinja zatarnala, e — kak3na kri-
vica se nam godi. Pa s samim tarnanjem
je jako malo, bolje receno ni¢, oprav-
ljenega. In v tem spoznanju se je v
Ljubljani ustanovila ,Slovenska Stra-
za“, ki ima nalogo za obmejne Slo-
vence delati. Gotovo je Ze vsaka nasa
gospodinja kaj slisala o ,Slevenski
Strazi“ in gotovo je vsaka njena pri-
jateljica in bi ji rada pomagala. Pa
morda ne ve kako. Naj ji svetujemo!
S tem ji lahko najbolje pomaga, da

kupuje blago, ki je nji v korist i
tem tudi v korist obmejnim Slovenc
na prodaj. In to je predvsem Kolin:
kavna primes v korist obmejnim S
vencem. Slovenske gospodinje!
imate drugi vzrok, da kupujete
zahtevate povsod samo to kavno
mes. Pri nakupu pa morate stre
paziti na to, da ima vsaka Skatl
napis ,,v korist obmejnim Slovence
in pa pritisnjen peéat ,Slovenske Si
ze“! V dolznost si Stej vsaka
gospodinja, da povsod to kavno
mes priporoas in sploh deluje§
to, da se kar najbolj razSiri!
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