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V Ljubljani, dne 26.

oktobra 1911.

Leto IL ‘

nase malere, Zene in deklela.

misel za umno gospodinjstvo se vedno
ilj Siri med Slovenci. Kolikor bolj na-
eduje naf narod, tem Zivahneje se
ora razvijati gospodinjstvo, ker brez
a e more biti uspeinega napredka
omadi hisi.

Prospeh vsakega naroda je odvisen
| Zene, matere in gospodinje, kajti
la druZina se sule v prvi vrsti le
Wog matere. Blagor narodu, ki ima
Wre, skrbne, varéne gospodinje, ki
§ po starem pregovoru podpirajo tri
le pri hisi. DruZina in hifa, ki ima
bo, potratljivo in nevesto gospodinjo,
ora propasti. Onemogoten je pa tudi
poten in Kulturni napredek naroda,
nima dobrih gospodinj, kajti gospo-
jstvo je osnoven steber, na katerem
pi srefa, blagostanje in moé posa-
e druzine, pa tddi celega naroda.
Skrbna gospodinja, verna in raz-
Ina mati je prva in prava vzgojite-
pa ljudstva; le narodi tedaj, ki skrbe
wvzgojo spretnih gospodinj in dobrih
er, morejo dufevno ter telesno pro-
wvati in z jasnim, brezskrbnim ofe-
im zreti v bodo¢nost, kajti napredek
m je gotov.

Zivo potrebo po gospodinjskih So-
80 pravolasno umevali tudi vaZni
lorji med Slovenci, kajti e¢. kr.
ptijska druZba je Ze pred 12 leti
anovila gospodinjsko Solo v ljub-
skem Marijanif®u in deZelni
bor kranjski prireja leto za
m ve¢ gospodinjskih telajev.
‘Ker pa ni vsaki gospodinji mogote
bajati gospodinjsko %olo in obisko-
i teCaje, kajti vecini manjka potreb-
a Casa in Casih tudi denarja, bila
repotrebna strokovna knjiga, ki bi

sluzila Solskemu pouku; objednem pa
bila tudi gospodinjam, ki ne morejo v
Solo, pravi svetovalec.

Veselje mora tedaj navdati vsako
slovensko gospodinjo in mater, kajti
taka knjiga, in sicer v vseh ozirih kar
najpopolnejsa, je ravnokar izsla v za-
logi »Katoliske Bukvarne¢ey
Ljubljani. — Knjiga ima naslov:
»Gospodinjstvo. Navedila za vsa
v domadem gospodinjstva vaZna opra-
vila, Sestavila S. M. Lidvina Pur-
gaj, prednica folskih sester in vodi-
teljica gospodinjske Sole v Ljubljani.«

Knjiga je sestavljena na podlagi
najzanesljivejSih teoreti¢nih in prak-
tiénih izKusSenj, kajti iz8la je iz krogov,
ki so vzor vestega gospodinjstva. Pisa-
teljica, dolgoletna upraviteljica veli-
kega zavoda z obseZno eckonomijo in
istofasno utiteljica in voditeljica go-
spodinjske Sole, ima za sabo preobilo
teoreti¢nih in praktiénih izkuSenj, ki
jo skozi in skozi usposabljajo za se-
stavo te prepotrebne strokovne knjige.

Knjiga obravnava izkljutno vse
panoge, kjer mora biti dobra gospodi-
nja doma, kakor n. pr. Zivinorejo, sad-
jarstvo, mlekarstvo, vzgojo otrok, Siva-
nje in urezovanje oblek, vrinarstvo,
perutninarstvo itd. ter je opremljena
tudi z mnogimi nazornimi slikami.
Knjiga ima tudi dodatek, ki se tife
zdravilstva in postreZzbe bolnikov; ta
dodatek je spisal dr. Fran Dolsak,
praktitni zdravnik v Ljubljani.

Knjiga je vsestransko tako dovr-
Sena, da si dobre, v vsakem oziru iz-
vedene gospodinje brez nje kar misliti
ne moremo, kajti na podlagi dolgolet-
nih izkuSenj napisana navodila bodo
slovensko gospodinjo resila iz vsake
zadrege in knjiga ji bo ob ko€ljivih ter
vaZnih prilikah pomagala kot izkusen,
zaupen svetovalec,

Pred natisom se je knjiga pred-
lozila deZelnemu odboru in pregledali
g0 }o najvestejsi strokovnjaki, ki so
podpirali pisateljico s svojimi izkus-
njami in nasveti in jo vzpodbujali K
vzirajnemu delu.

DeZelni ondbor je dovolil za izdajo
te knjige tudi izdatno podporo ter na
ta nacin omogotil, da je zaloZniStvo na-
stavilo obZirni knjigi zelo nizko ceno,
ki znaSa samo 2 K 20 vin. za brofiran
in 2 K 80 vin, za vezan izvod. Po posti
velja knjiga 30 vinarjev vef. Knjiga je
opremljena z mnogimi lepo izvrienimi
slikami, med njimi so one, ki predocus
iejo notranjost ¢lovefkega telesa, ved-
barvne. — To dragoceno knjigo naj si
za mal denar nabavijo vse nasSe gospo«
dinje, matere, Zene in dekleta. Knjiga
je iz¥la v zalogi »Katoligke Buks«
varne« v Ljubljani.
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Ovseni kosmiéi v goveji juhi. V,
vrelo govejo juho siresi za vsako osebo
po eno polno Zlico ovsenih kosmiev
(Haferflocken), ki jih lahko Kkupif v
vedji Specerijski trgovini ali drogeriji
ter jih kuhaj etrt ure; potem pa zlif
v skledo, ki si vanjo ubila ter zmeSalg
celo jajce.

Ovseni kosmiéi kot moénik. V 1 li-
ter osoljenega kropa stresi tri polne Zli-
ce kosmitey in jih kuhaj etrt ure. Na-
to jim prideni polovico na drobne koc-
ke zrezane in v 4 dekagramih surovega
masla zarumenele Zemlje in &e holed
tudi Zlico smetane. Ko je jed Se par mi-
nut vrela, je mocnik gotov.
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Zdrobni Zii€éniki. Najprej vmesaj
poldrug (1'%) dekagram masti z ru-
menjakom debelega jajca. Nato napra-
vi iz beljaka sneg in ga na rahlo pri-
mesfaj rumenjaku, ter konéno primesSaj
Je 10 dkg pSenifnega zdroba. Sedaj pa
takoj vzemi #lico, jo pomoéi v juho in
z njo zajemaj po pol Zlice festa in ga
spuséaj v juho, ki mora vreti. Testa ne
smed prav ni¢ pustiti stati, ker bi sicer
postali Zli¢niki trdi in malo okusni. V
20 minutah so kuhani.

EKrompir na juhi. Skuhaj olupljeni
na tri kose zrezan krompir in ga osoli;
ko je Ze skoraj kuhan, odcedi krompir-
jevko in krompir zalij z govejo, svinj-
sko ali kodtrunovo juho, pusti prevreti
in daj na mizo.

DuSena zelena s smetano. Kuhaj
zeleno v slani vodi, pa ne premehko;
shladi jo ter zreZi na listke in potem na
rezance, nalozi jo v kozo, na vrh pri-
deni nekoliko surovega masla, par Zlic
juhe, kisle smetane, popra, soli in malo
stoléenega oreska (Muskatnuss), dusi
zeleno mehko ter jo daj h ggvejemu
mesu, pecenki itd. na mizo.

Zdrobov jaboltni sok. Olupi Stiri
preeej debela jabolka, zrezi kar je do-
brega, deni v lonec, nalij poldrug liter
* vode ter kuhaj pol ure. Ko so jabolka
mehka, vodo odlij ter prilij osminko
litra zdroba, dobro zmesaj ter vodo,
katero si prej odcedila, zopet prilij in
kuhaj Se ¢etrt ure; polem razbeli za
orehovo velikost masla in zabeli v lon-
cu, ali namesto da bi zabelila, postavi
nezabeljenega na mizo z mlekom.

Krompir s sokom. Olupljen, opran
in na debelo zrezan krompir nalij z vo-
do, da je vode fe enkrat toliko kakor
krompirja. Kuhaj krompir pol ure; na
vsakih pet krompirjev prideni dve ve-
liki pesti z jajcem in vodo zasukane
moke in pusti, da vse skupaj vre Se Ce-
trt ure; zabeli s surovim ali kuhanim
maslom, z zdrosko ali na masti zaru-
menjenimi drobtinami. To je za opol-
dne ali za zvecer,

V smetani zakrknjena jajea. V
plitvo s surovim maslom pomazano
gkledo ali kozo deni S&tiri Zlice Kkisle
smetane in ubij &tiri cela jajca tako, da
padejo drug poleg drugega. Jajca po-
vrh osoli, potresi s pestjo drobtin z zre-
zanim drobnjakom ali z zrezano sar-
delo ter peci v peéici 20 minut, da se
do dobrega zakrknjejo. Na mizo jih po-
stavi v posodi, v kateri si jih pekla.

Shajani prepefenec (Zwiback). Naj-
prej raztopi v.Stirih Zlicah: mlaénega
mleka 2 dkg droZi in kepo sladkorja,
postavi to ma gorko, da vzhaja. Med-
tem stopi vireh osminkah litra gorkega
mleka 5 dkg sladKkorja in nekoliko soli
in mu primesaj 5 dkg surovega masla,
Nato vlij to mleko in droZi na 1 kg mo-
ke v skledo, dodaj &tiri rumenjake,
sneg treh beljakov ter malo stolfenega
janeZa, vse pa najprej zamesaj z moko
in tako napravijeno testo zgnetaj pol
ure. Ko je zgneteno, ga stresi v skledo,
ki je znotraj pregrnjena s &istim prti-
tem in potresena z moko ter ga postavi
na toplo, da vzide. Cez dve uri pogneti
testo e enkrat in ga razrezi na kose,
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L ravno dotikata.

ki so za drobno jajce veliki. Iz teh ko-
sov napravi za pedenj dolge svalke;
vsakemu svalku pa stakni konca, da se
Iz svalkov narejene
obrotke potem naloZi na pleh s stak-
njenim Koncem mnavzdol in s hrbtom
navzgor, tako da se drug drugega do-
tikajo in napravijo dolgo iz kosov se-
stavljeno Struco. To Struco postavi zo-
pet shajat, shajano pa pomaZi z razte-
penim jajcem in speci v vrodi pedici.
Ohlajeno Struco razreZi na kose za me-
zinec debele, jih poloZi na pleh in po-
peci po obeh straneh lepo rumeno. Ti
prepeéenci so posebno zdravi za otro-
ke, ki bolehajo na Zelodtnih boleznih;
jedli jih bodo radi pa tudi odrasli, Ce
jih das& k &aju.

Krompir z mlekom. Skuhaj krom-
pir ter ga olupi, zreZi na zrezke ter na-
lij nanj toliko mleka, da bode pokrit,
na vrh deni ko&fek surovega masla
in nekoliko soli; deni ga v pefico, da
se na vrhu nekoliko zarumeni, preme-
Saj ga ter daj takoj na mizo.

Zelena v solati. Skuhaj oprano ze-
leno, pa ne premehko, olupi jo ter zrezi
na listke, osoli ter jo zabeli z oljem in
kisom, potresi malo s stoléenim poprom
in daj jo za prikuho na mizo ali ji pri-
deni kuhanega na listke narezanega, z
oljem in kisom zabeljenega krompirja.

Pesa za solato. Skuhaj oprano rde-
¢o peso do mehkega, ko jo devas ku-
hati, ne rezi ji korenin, ker se izcedi
sok. Kuhano odcedi, olupi, jo zreZi na
krhalnjiku ali z noZem, osoli, potresi s
kumno ter zabeli s kisom in oljem. Daj
jo za prikuho na mizo. -

Zdrobov kipnik. V {reh osminkah li-
tra nekoliko esoljenega mleka skuhaj
5 dkg pSenifnega zdroba (grisa). Ko se
shladi, mu primesaj 5 dkg sladkorja,

dva rumenjaka, nekoliko drobno zre- -

zane vanilije in limoninih lupinic. Ko
je vse dobro premeSano, zamesaj na
rahlo Se trd snég dveh beljakov. Nato
namazi s surovim maslom podolgasto
pekaco (model) ter nanjo stresi zdrob,
ki ga v pedici polagoma peci pol ure.
Petenega oblozi povrh s kupcki mezge
(zalzna) ter ga postavi na mizo.

Kako zak'ati in prip:aviti domage-
ga zajea (kunea). Kunca primi za uSe-
sa, drug naj ga drzi za prednje in zad-
nje noge, potem mu prerezi Zilo na vra-
fu za levim uSesom, da mu kri odtece.
Se gorkega obesi za zadnje noge na
klin z glavo navzdol, mu previdno pre-
rezi koZo pri €lenkih zadnjih nog, po-
tem ga pa oderi, pritenSi pri zadnjih
nogah in repu ter mu koZo potegni fez
glavo. Pri ¢lenkih prednjih nog, pri
usesih in ustih &i moraS pomagali 2z
noZzem. Nato mu prereZi trebusino mre-
no ter pazi, da z noZem ne zadene3
trev. Iz trebuha mu poberi freva in
drob ter glej, da se Zol® ne razlije;
pljuda, srce in jetra (fe miso ikrasta)
shrani in jih porabi kakor kurji drob.
Kontno kuncu odrezi pri prvih €lenkih
noge, ga dobro operi ter poloZi za Sest
do deset ur v mrzlo vodo, da izgubi
svoj duh.

Eunec v paradiZni polivki. Kunéeva
bedra, hrbet in plefa poloZi v kozo in

| leno in zaspano po naravi. Drevesa il

prideni eno drobno in zrezano febulje
eden do dva paradi’nika, za drobn
jajce surovega miasla in nekoliko sol
Tako pripravljeno dusi, da se zarume
ni in zmeha. Nato mu prideni Zli¢
moke in ko se je tudi ta zarumen
prilij polovico litra gorke juhe, vode z
peterfiljevke. Ko juha nekoliko pov
poberi iz nje kosce mesa, jih odberi ¢
kosti in poloZi na kroZnik, po vrh p
skozi sito precedi polivko. Zraven ds
krompir v koscih ali ajdove Zganc
makarone, praZen riz ali polento.
Ocvrt kunee. ZreZi bedra in hrb
mladega kunca na kose, osoli jih, pd
tresi s poprom, povaljaj v moki, v rs
tepenem jajcu in krusnih drobtinah te
ocvri na razbeljeni masti ali mash
Zraven daj solato.
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Jesen je tu. Listje rumeni in oedpe
da. Mrzla gosta megla se vladi zjutra

grmicevja so slekla svoja zelena obla
¢ila in stoje gola. Vse se poslavlja o
solnéno jasnih gorkih dni in sepripra
lja za mraz, za zimo, za poditek in sp
nje. Dolga in mrzla je noé. Po lepex
jasnem dnevu se kaj rada prekmall
prikrade slana, uni¢i in pomori cvetj
Zato treba spraviti na varno cvetlice
loné&nice, ki si jih posadila po gredical
RoZenka, limonka, ja, -bels

nija, roZmarin, fuksiia, nékaj vrst n
geljev ne prenese slane, zato jih vars
in skrbno presadi in spravi na kraj,
si ga namenila za prezimovanje. Dalij
gladiole in kane pa lahko pustis Se t
liko ¢asa, da jim odpade zelenje po sl
ni. Prav hude slane pa tudi te ne nre
neso,

Pripravi gredice za hyazinte, tulps
Zafran in narcis¢. Namenjene gredics
pognoji s preleZanim gnojem, pomes
z drobnim peskom (mivko) in prav d¢
bro zrahljaj. Cas za saditev je drugi
polovica oktobra, cel november in zg
tek decembra, ¢e _je lepa jesen. Petrsi
in zeleno presadi v klet v pesek. Pa
dizarje potrgaj pred slano in ti dozol
na solnénem oknu.

Prezimovanje madeh, nekate
nageljev, marjetic, ne dela nobenih
zav. Vendar jih ni dobro pokriti z v
linskimi odpadki, ker v mokri dol
zimi segnijejo neine korenine pod §
gnito odejo. Zato so najboljfe smrekol
veje. Pokriti se ti ne mudi (fe ni snegi
pred hudim mrazom. Nageljev, zgo
njih binkostnih pa sploh pokrivati
treba, pal pa one bele polne, ki eve
v juniju in ktere je {reba presaditi
jeseni, pokrij z gnojem, pa ne predf
belo. :

Ako hoteS razmnoziti potonke, st
ri to v jeseni, tako da razdelig Sope
jih posadi¥ na odlofena jim mes
Najlep&i so posamezni Sopi na voglj
gredic. €e holeS razmnoZiti ozirox
presaditi Smarnice, stori tudi sedaj

.
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isti nalin z razdelitvijo korenin, ka-
potonkah.

e hotes, da ti bodo jagode rodile
ihodnje leto prav obilno, potrgaj jim
2 dolge vlatnice in presadi korenine
) cm vsaksebi. Pokrij jih tudi precej
2 debelo z gnojem.

Endivija prenese prvo slano, ven-
jej pa ve€krat Skoduje, zato je do-
0, da jo spravig v klet v pesek za poz-
j%0 rabo.

Za prvo rabo pa naredi takole.
oplji precej globoko in tako dolgo
jiroko jamo, da spravi§ vanjo endi-
jo, kolikor si jo namenila za prvo ra-
V to jamo nasadi endivijo druga
: druge. Pokrij jamo z deskami,
: eiu pa Se odeni s starimi Zaklji. Ra-
i jo pred ono spravljeno v kleti,

S

Priprava krme 7a praSice.

Najvetjo korist pripisujemo prasi-
m kot doma#i Zivali le zaradi tega,
or je vsesnedec in ni prevet izbirten v
kusu razliétnih krmskih predmetov,
adalje vemo, da Zre prafi¢ sirovo in
juhano, zeleno in suho krmo. Znano
am je toraj, da on vse poZre kar mu
ride pod rilec, manj znano nam pa je,
i on tudi vse, kar véasih v tej naglici
oire, s pridom porabi in prebavi. Ako
adi¢ krmo prehitro poZira, ne da bi
y dosti pregrizel in zmesSal s slino, se
avZita krma ne more popolnoma pre-
viti. Vsled tega je dolZnost nasih go-
inj, da polagajo praditem krmo v
sni obliki, da jo zamorejo dobro
pzvediti in zmesati s slino, katera je
i prebavi nujno potrebna. Napaéno je
isliti, da prasi¢ redko krmo, katero
oraj le popije, dobro prebavi. Saj s
ino skoro v dotiko ne pride. PreZve-
ovalci krmo Se enkrat preZvekajo in
p zopel zmeSajo s slino. Prasit pa tega
¢ dela. Zato je obradati pri izreji pra-
itev veliko skrb na pravilno pripravo
rme. PraSitem naj se poklada tudi
olj lahko prebavljiva in tefna krma,
a jo laZje prebavijo, ker nimajo tako
folgih Crev kakor goveja Zivina. Ako
ma krma po prebavnih organih daljSo
pot, potem se tudi boljSe izrabi in po-
olnejse prebavi. Pradi® nima toliko
pddelkov Zelodea kot goveja Zivina.
Ako se praSiCem polaga teZko prebav-
iva krma, ne smemo pripisovati slabe
prebave samo prasitem, temved tudi ti-
tim, ki pokladajo takSno krmo. Gospo-
linja, ki pozna prebavne organe prasi-
fev, si bo znala pomagati s tem, da iz-
ira.  za prasite lahko in teZko
prebavljivo krmo in zadnjo 2z raz-
nimj pripomotki spremeni v lahko pre-
bavno. Loé&iti mora tudi mokro in suho
krmo. Krma postane laZje prebavljiva,
ko se jo poprej skuha oziroma motno
popari. Nekaj krme se mora tudi zara-
i tega Kuhati ali pariti, da se uniéijo
kodljive snovi, bodisi da so plesni-
e ali nagnite, ki kot take morejo &ko-
ovali praSitem. Nekatere vrste krme

tudi lahko prasice zastrupijo. Ako kr-
mo kuhamo ali parimo, je gledati na to,
da to kuhanje oziroma parenje prevet
ne stane, ker bi to prasicerejo le podra-
Zilo. V nekalerih krajih naSe dezele vi-
dimo Se danes vzidane kotle, pod ka-
terimi je treba cel popoldan kurili,
predno je kuhana krma. To pa izvira
od napacnega uzidavanja kotlov, ka-
teri so veliko prevet obdani z zidom.
Le malokateri zidar razume to delo iz
gospodarskega stalis¢a. Kaj je zidarju
mar, koliko zgori drv pod kotlom in ka-
ko se skuha krma. Njegova stvar je
samo, da delo hitro opravi in zasluZi
denar. Nekateri zidarji so celo tako ftr-
moglavi, da kotla za prasi¢e nala&¢ no-
¢ejo tako urediti, kakor bi bilo bolj pa-
metno, bolj gospodarsko in fudi bolj
pripravno. V tem oziru je velika teZava
kaj pameinega doseli, ker si gospodar-
ski in zidarski nazori popolnoma na-
sprotujejo. Ako bi bili nasi zidarji bol{
iznajdljivi in gospodarski, potem b
nam lahko uzidavali navadne Xkotle
tako, da bi se v njih krma hitro in do-
bro skuhala, ker pa ni upanja, da to
dosezemo, smo se zaceli posluZevati
takoimenovanih brzoparilnikov,
katere izdeluje tvrdka Alfa Separator
na Dunaju (glej sliko). V teh parilnikih

se krma spari popolnoma v teku 30 mi-
nut. Ti parilniki so Se mnogim gospo-
dinjam neznani, vendar so zaradi svoje
pripravnosti jako priporotljivi. Kotli
so pregibajoti, tako da se brez vsake te-
Zave lahko krma spravlja iz kotla, Naj-
ved pa je vredno pri teh parilnikih, da
se porabi malo kuriva, kar je za dana-
Snje Case upostevanja vredno, ko se les
lahko porabi ali proda.

Oparjena krma je povsod naen-
krat enako parjena in jo prasici veliko
raj8i Zro, Kar je nas8i gospodinji v veli-
ko veselje. Ti kotli so tudi za pranje
vporabni.

Vsa nadaljna pojasnila, daje brez-
placno tvrdka sama.

SN

hospodinja in Sadjarsivo.

Brezalkoholne sadne pijafe, Mali-
novec in drugi s sladkorjem vkuhani
sadni sokovi so sicer tudi brezalkohol-
ne pijace, ki se pa vsled svoje gostote
ne vzivajo same, ampak moéno razred-
tene z navadno studentnico ali kako
kislo vodo. Imamo pa tudi brezalko-
holne sadne pijace, ki jih pijemo neraz-
redc¢ene, kakor vino ali pivo in o na-
pravi takih sadnih pija¢ bo govor v na-
slednjih vrsticah.

Vsak saden sok ima kot najvaznej-
%o sestavino vedjo ali manjfo mmozing
sladkorja (sadni sok popretno 8—10%,
grozdni sok pa 15—20%), Kar se spozna
lahko Ze po okusu. V vsakem sve-
Zem takem soku je pa tudi Xolikor
toliko raznih glivic, ki se pri primerni
toplini (15—20" C) takoj zatno razmno-
Zevati in razkrajati sladkor v dve glav-
ni sestavini in sicer valkohol in v
ogljikovo kislino. Alkohol osta-
ne v tekotini in jo dela opojno (vpijan-
ljivo), ogliikova kislina pa povecini
vhaja v podobi plina v zrak. Ta pojav
imenujemo Kipenje, Ko saden sok po-
kipi, t. j. ko razkroje Kipelne glivice
sladkor v alkohol in ogljikovo kislino,
se tekoCina olisti in vino je gotovo,
Izraz brezalkoholno vino, ki se slidi tu
in tam, je torej nesmisel, ker dokler je
saden sok sladek in ni pokipel, nima Se
alkohola in torej nj vino. Ko pa posta-
ne potom Kkipenja vino, nikakor ne mo-
re biti brezalkoholno. Pojma se torej
izkljutujeta: kar je vino, ni brezalko-
holno in kar je brezalkoholno ni vino.

Umevno je torej iz povedanega, da
¢e holemo narediti brezalkoholno sa-
dno pija¢o (ne pa vino), ni treba dru-
gega, kakor da zabranimo Kipe-
nje. To pa doseZemo edino le na ta
natin, da 1. kipelne glivice, ki se na-
hajajo v vesakem sveZem sadnem soku,
unicé¢imo, in 2. pijao neprodul-
nozapremo, da se ne morejo za-
trositi vanjo glivice iz zraka, kjer jih
je vedno dovolj. Na teh dveh opravilih
sloni vsa umetnost pri napravi brezal-
koholnih sadnih pijaé.

Glivice uni¢imo najlazje z raz-
grevanijem (steriliziranjem) kakor
je bil o njem govor Ze vefkrat v teh se-
stavkih in sicer tako, da pijae ku-
hamo ali pa samorazgrejemo do
gotove stopinje toplote,

Edina posoda, kjer moremo ne-
produsno zapreti brezalkoholne sadne
pijace, je steklenica. V sodih in sploh
v velikih mnoZinah se tezko zamasijo
tako dobro, da bi zrak ne prodrl do
njih prej ali slej, zlasti, ker se v ve-
likih mnozZinah ne morejo tako hitro
uporabiti, ko je posoda naceta.

NajboljSe brezalkoholne sadne pi-
jale se dado pripraviti iz jabolk in hru-
fek, ali pa iz meSanice obeh teh sadnih
plemen. V nafih razmerah sploh ne
pride v poStev nobeno drugo sadje.

Tam, kjer izdelujejo sadno vino,
ima gospodinja mnajlepSo priliko pri-
praviti si tako pijafo na prav enosta-
ven nacin. V snaZno pomite steklenice

im
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natoti mosta, ko tele iz stiskalnice.
(Proti koncu je skoraj popolnoma &ist,
sicer se mora pa precediti skozi kako
gosto tkanino ali filtrirni papir.)

Steklenice takoj zamasi z novimi
prekuhanimi zamaski, ki jih je treba
pritrditi z motvozom, da jih pri kuha-
nju ne vrZze ven zraéni pritisk. Tako s
svezim, precejenim mostom napolnjene
in zamasSene steklenice postavimo v
primeren Zelezen lonee, ki se zalije z
vodo in postavi k ognju. Ko voda
okrog steklenic vre kake Ceirt ure, je
mo#t v steklenicah dovolj razgret, da
s0 v njem unidene vse kipelne glivice.

Precej, ko se steklenice z mostom
popolnoma ohlade, jim pomoéimo vra-
tove v raztaljen parafin in delo je do-
vrieno.

Prav na tak na¢in si lahko ohra-
nimo vinski most, dokler hotemo, ne
da bi se le kolickaj spremenil.

Tako pripravljene pijafe nimajo
prav ni¢ alkohola, a so kljub temu ta-
ko trpeZne, da imajo &ez leto in dan
ravno tak okus kakor sveZe iztisnjen
most. Kvefjemu se utegne pripetiti, da
dobe tu in tam malo okusa po kuhi.
Ako se hofemo temu izogniti, razgrej-
mo vodo v loncu med steriliziranjem
samo do 70° C in pri tej stopinji toplote
vzdrzujmo sok kake pol ure. Seveda
moramo imeti v tem slufaju pripraven
toplomer, da merimo z njim med ste-
riliziranjem toplino v loncu. Vsled te-
ga je treba pri tem delu precej pazlji-
vosti in je sploh teZko prifakovati od
nafih gospodinj, da bi na tak nadin
steriliziale brezalkoholne sadne pija-
¢e. Tz lastne skusSnje pa lahko trdim,
da ima sadni sok steriliziran v vreli
vodi prav dober okus in za navadne do-
madce potrebe ni treba imeti opravka s
toplomerom.

Malo bolj nerodna je naprava brez-
alkoholnih sadnih pija¢ v majhni meri
za domadco potrebo, ako moramo na-
las¢ v ta namen sadje drobiti in stis-
kati (prefati), ker je zlasti majhna stis-
Kkalnica presibka za to vrsto sadja in
je pri izdelovanju majhne mnoZine ja-
bolk in hrusk razmeroma veliko dela,
a malo vspeha,

Zato nujno priporotam, da vsaj ti-
ste gospodinje, kjer doma izdelujejo
sadno vino, ohranijo nekoliko steklenic
sladkega mosfta za kako posebno pri-
liko in potrebo.

Na opisan priprost naéin priprav-
ljena pija¢a ima samo to slabo stran,
da se vsede na dnu vsake steklenice
precej go&fe, to tudi tedaj, ako smo
sok precedili Se tako dobro. Kdor hole
imefi popolnoma Cisto pijato, brez vsa-
ke gosCe ma dnu, mora potem, ko se je
sCistila, steklenice odmasiti, ¢ist sok
pazljivo odliti in z njim znova napol-
niti osnazene steklenice. Te potem za-
masi, zavezi in zopet razgrevaj nekaj
¢asa v vrodi vodi pri 70° C.

Opisana Dbrezalkoholna pijata je
pri nas, 7al, fe jako malo znana, dasi-
ravno je nje Yripmva tako priprosta in
je zlasti poleti zelo Krepéilna. Za bol-
nike in otroke pa sploh razven vode ni
boljSe in zdravejSe pijafe. Po drugih
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deZelah in drZavah Ze zdavna ohranju-
jejo sadne sokove v velikih mmoZinah
in je v tem oziru nastalo v novejiem
¢asu mnogo tovarn, ki se pedajo z iz-
delovanjem takih sadnih pijaé.

Da se iste pri nas ne morejo prav
vdomaditi, je wvzrok ta, ker smo vse
preve¢ navajeni na alkoholne pijate in
nimamo niti smisla niti pravega ok u-
sazasladke naravne sadne
sokove.

Druga velika ovira pri napravi
brezalkoh. pija& je pa ta, ker se iste ne
dajo shranjevati v velikih mnozinah v
skupni posodi, n. pr. v sodih, kakor vi-
no ali pivo. Kakor Ze prej omenjeno,
ohranijo trajnost in mnespremenjen
okus samo v dobro zaprtih steklenicah,
a se morajo takoj uporabiti, ko se od-
pro.

e |
e

RAVNANJE Z MLEEOM.

Gospodinja, katera pozna sestavo
mleka, ve, da je isto izpostavljeno ved-
nim nevarnostim. Saj je ni na svetu
stvari, katere bi se toliko porabilo kot
mleka, ni ga pa tudi ZiveZa, ki bi se ta-
ko lahko pokvaril, kakor mleko. To pa
menda vsled svoje sestave in popolno-
sti kot hrana, ki je najlaZje prebavlji-
va in ima vse redilne snovi, ki so za
Zivljenski obstoj nujno potrebne. Ka-
kor je zdravo mleko okusno in redilno,
tako je pokvarjeno mleko 8kodljivo, ce-
lo lahko tudi strupeno in ima zoprn
okus, Ako je mleko le nekoliko pokvar-
jeno, je Ze lahko Skodljivo, posebno
otrokom.

Dolznost vsake vzorne gospodinje
je, si prisvojiti toliko znanja v mlekar-
stvu, kolikor je za njo kot gospodinjo,
Se vet pa kot mater nujno potrebno.
Ako pridno prebiras »Nafo gosp.«, ne
bode ti treba posebnega truda, in zna-
nje v mlekarstvu bode z lahkoto pri-
dobljeno. Zamisliti se moras samo v se-
stavo mleka in takoj ti mora biti jasno,
da nimas opraviti 8 kaksSno navadno
tekodino, temvet z razlitno sestavlje-
nimi snovmi, ki so v vodi raztopljene
in se v raznih okol3¢inah tudi spremi-
njajo, akoravno tvorijo tudi tekodino
kot voda ali olje, ki nista tako izpo-
stavljena nevarnostim.

Nekatere osebe imajo celo gnjus do
mleka, kateri vsikdar izvira od uZiva-
nja pokvarjenega mleka. Kdor je ke-
daj okusfal sveZe in zdravo mleko, ta-
koj po molzi, in tudi mleko, ki se je v
kratkih urah pokvarilo, ta bode raz-
umel, odkod izvira ta gnjus do mleka.

Vse mleko se ne more sveze pora-
biti takoj po molZi, temvel ga je po-

‘ireba nekaj Casa shraniti, da je na

razpolago ob vsakem ¢asu. Glavna na-
loga gospodinje bodi, mleko ohraniti
toliko ¢asa sveZe in zdravo, dokler ga
porabi kot hrana. To ni tako teZko do-
sedi, Se manj pa razumeti.

Prvi pogoj za ohranitev zdraveg
mleka je snaga. Ta je predpogoj vse
ravnanja z mlekom. Ako snage ni,
0 zdravem mleku Se govoriti ne mo
fe¢ manj pa o ohranitvi mleka za da
tasa. Nesnaga je tudi tista nesredr
copernica, katera nikdar nima niru
se %e danes marsikatera gospodin
spodtikava v svoji nevednosti na nje
Vse gorje v mlekarstvu povzrota na
vadno le nesnaga. Skoraj vselej, kad
se gre za kakino mle&no napako, of
nese nesnaga najvedji del. Tukaj mon
vsaka gospodinja brezpogojno prip
znati, da ne zadostuje snaga samo p
mleéni posodi in shrambi, temved tu
v hlevu pri Zivini in molZi. Ni¢ ne p¢
magajo zrafni prostori, snaZne in P«
cinkane latvice, ako so krave nesnan
Kakor se prafifa ne lovi za rep, ampal
za glavo in noge, e ga hofemo prijeti
ravno isto je s snago v hlevu pri mol
zni Zivini. Nujno potrebno je torej za
teti s snago v hlevu, katera olajSa vsi
poznejse ravnanje, ‘

Staje v hlevu za krave naj bodo, s
ko prirejene, da se gnojnica hitro od
teka, gnoj naj se zmiraj sproti spravlj
iz hleva ter skrbi za suho steljo, ki vsi
mokroto popije.

Ako se krave vsak dan krtatijo
pred molZo vime previdno osnaZi, me
ra ostati mleko zdravo in okusno. Pre
molZo naj se vime obrife s snaZno cu
njo ter nato takoj priéne molzti. Met
molZo se ne sme Kkidati gnoja ali kp
miti 8 suho krmo, ker se prevet pras
Tako se mleko navzame lahko Ze pli
nov od gnoja ter prahu od krme, %k
plava po zraku in pada v mleko. Tudi
oseba, kKatera molze, naj si zmiraj p
molZo umije roke ter pripne snaZen
predpasnik, ne pa kot je obifajno na:
vada, da ima dekla za molZo najbel]
umazani predpasnik, kar jih ima
svoji posesti. Nofem refi, da bi meral
predpasnik biti bogve kako lep in drag;
snaZen, lepo opran naj bo, pa bo prawv
Gospodinja! tvoja dolZznost je, da osky
bi& za molZo snaZne predpasnike. Tegs
se tudi ne bode# branila, ako razumes
kaksno ulogo igra snaga pri molZi
po molZi.

Po vsaki molZi se mora mleko ta&
koj precediti, da se nesnaga, katera j
pri molZi neizogibljiva od mleka izlod
Skrbeti pa je za dobra cedila. Navadng
cedila, ki jih imamo na kmetih, ne o¢
govarjajo popolni vporabi. Cedila,
imajo okrogle luknjice, so slaba, kel
nesnaga rada skozi smukne. BoljSa &
ona z mreZo, ki kriZem leZi. Najboljs:
s0 seveda cedila, ki imajo dva Zi&ni
vloZka, med katera se lahko dene vats
na kateri ostane vsa nesnaga. Te vrsii
cedila imenujemo Ulandrova cedila il
se dobivajo pri tvrdki Alfa Separatol
na Dunaju. Ta tvrdka izdeluje tud
molZne Zehtare (glej sliko), ki so jake
pripravni. Imenujemo jih encenberski
#ehtare, Se bolj priporoéljivi so pa on
kateri imajo na pokrovu Ze pritrjen
cedilo, tako, da se v cedilo molze in
mleko sproti precedi. To je seveda naj
boljSe, ker se nesnaga, katera pride m
katerikoli nadin v mleko, na cedilu 2
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ulovi in se ne more v mleku raz-
ti kot pri odprtih Zehtarih. Pomis-
‘moramo, da je ravno v raztopljeni
gnagi, ki je telko od mleka logiti,
fteto glivic, ki se pri krvni gorkoti
0j po molil jako hitro razmmoZijo.

s mleko zelo nesnaZno, ni ni¢ fud-
da se mleko skisa preje, predno
fekla prinese iz hleva. To velja po-
o 8e za lesene Zehtare, ki se zelo
0 popolnoma osnaZijo. Vedeti je
reba, da se mledni sladkor pri krvni
koti po vplivua mlefnokislih glivic,
ore s0 po nesnagi zasle v mleko, raz-
in povzroli mlefno kislino in ski-
e mleka. Ako je ta kislina Ze mo-
razvita, ni mogote na noben nadin
pka obvarovati skisanja.

Razvoj mletne kisline se omeji, ako
mleko takoj po molzZi, ko je prece-
no, ohladi. Najpriprostejsi natin hla-
pja je, ako postavimo molzni Zehtar
mrzlo vodo. Seveda se mora to hla-
p vrsiti v zranem in snaZnem pro-
u. Posoda, v kateri se mleko hladi,
me biti pokriia, da morejo plini iz
ode, drugale dobi mleko zopern

V nekaterih krajih opazujemo tudi
ado, da oseba, ki molze, mleka ne
¢ iz hleva preje, predno ni opravlje-
jvse delo v hlevu. To ne sme biti. Po
lZi se mleko precedi ter takoj od-
ani iz hleva; v poletnem &asu se mo-
tudi takoj ohladiti.

IzpolnivEi navedene pogoje, smo
fili velik korak v naSem gospodinj-
I. To zahteva tudi vzor in red nase
dle gospodinje, ako se hote poka-
| vsestransko razumno.

‘Ne sme3 misliti, da smo sedaj z
manjem mleka Ze pri kraju, da so
jpinjeni Ze vsi pogoji, ki jih zahteva
lerno mlekarstvo. Nikakor ne. Pre-
) govorimo o nadaljnem ravnanju,
edvsem potrebno imetli snaZno
sdo, v katero se mleko naliva. Vso
itno posodo je pomiti z vrofo vodo,
tero se lahko prida nekaj sode, na-
¢ izplakne v mrzli vodi, in obrife
@ho prieno ruto, ali pa osusi, ker
gace lahko zafne rjaveti. Kadar je
tno vreme, naj se posoda osufi na
icu. Solnfna svetloba unicuje gli-
, katere pokvarijo mleko,

Vsa mlefna posoda maj bo iz po-
anega pleha, ki mora biti moéno
| n, drugate zatne rjaveti in kva-
ek 0.

llotno se mora grajati navada,
e precej udomadena, da se mle-

&no posodo rabi za vse potirebe. V ku-
hinji za razne jedi, kot posodo za do-
nadanje krme prasifem, za prenasanje
raznih pijaé itd. To ne gre. Mlefna po-
gsoda spada v mlefno shrambo in se
ima rabiti izkljuéno le za shranitev
mleka. Nadalje opazujemo v mnogih
krajih, da se mleéna posoda ne pomije
takoj po porabi. Latvice se razpostavi-
jo-muham, da se pridno pasejo po njih,
ravno isto je z molznimi Zehtari, Zele
pred mol%o se povrino malo izplaknejo
in hajd molzti. Ravno isto je z latvi-
cami. Po vseh obrobkih se Se drZijo
ostanki mleka, Kkateri dajo povod ta-
kojinjemu skisanju mleka. Tukaj je
mlefna kislina v polni meri razvita.
Ko se malije mleko v latvice, katero je
ge gorko, vpliva kislina na mle&ni slad-
kor, da se razcepi in postane tudi mle-
tna kislina. Mleko se je skisalo v naj-
krajSem &asu in to se nasim gospodi-
njam nerazumljivo zdi.

Mleéna shramba,

Pri nas na Kranjskem je tezko go-
voriti o pravilnih shrambah za mleko,
ker imamo vetina le majhna posestva,
kjer se pridela malo mleka. Kakor hi-
tro nastopijo na majhnih posestvih na-
mesto obiajnih volov dobre krave mle-
karice, tedaj bode tudi potrebno vetjo
pozornost obratati pravilnejsim shram-
bam.

Pravilna shramba za mleko mora
biti svetla, zratna, hladna in ne pre-
vlazna. Svetloba unituje bakterije, sveZ
zrak ovira razvoj S3kodljivih bakterij,
suh prostor ovira en del razvoja fkod-
ljivih bakfterij ali glivic.

Kaj ne, to so lepe poboZne Zelje
mlekarstva, vendar ne nemogoce. Go-
spodinja, ki ima vef mleka in dosti
prostorov na razpolago, naj odloti en
prostor, e tudi majhen, samo za mle-
ko. Tu mora vladati najvetja snaga,
Tudi posode ali vzidanega malega ba-
zena za mrzlo vodo, kjer se mleko hla-
di, ne sme manjkati. V krajih, kjer se
ima vodovod na razpolago, se to lahko
naredi, da sveZa voda pri enem Koncu
priteka, na drugem odteka. Gospodi-
nja, ki mora shranjevati mleko v je-
dilni shrambi, naj pazi vsaj na to, da
izpolni v kolikor je mogofe navedene
potrebne pogoje. Predvsem pa mora
paziti, da ne daje v to shrambo stvari,
ki gnjijeio ali motno kislo difijo. Raz-
kroj gnjilih stvari povzrofa smrad in
razvoj Skodljivih bakterij, ki mleko la-
hko popolnoma pokvarijo. Mleéna
ghramba mora imeti betoniran tlak,
da se lahko pomije. Okno mora imeti
mrezo, tako gosto, da muhe ne mo:ejo
skozi. Ni¢ ni tako neokusno, kakor mle-
tna shramba, v kateri je veliko muh.
Nadalje mora biti shramba tako nare-
jena, da lahko prihaja sveZ zrak in od-
haja slab zrak s pomodjo ventilacij,
katere morajo biti zamreZene, da ni-
majo mi8i in podgane dohoda. V taki
shrambi se ¢lovek prijetno potuti, tem-
bolj Ze, ¥e je svitla in pogostokrat po-
beljena. Apneni beleZ pomori gnezda
bakterij.

Z vso odlofnostjo pa naj nastopijo
gospodinje proti obifajnim zaprtim
mlefnim omaram. Ze beseda »mlefna
omara« pove, da je to shramba edino
samo za mleko. Navadno pa se imajo
tudi v njej druge redi, ki ne spadajo
mleéno omaro.

Pomisliti je samo potreba, da se
gorko mleko nalije v latvice, katere se
takoj postavi v omaro ter zapre. Iz
gorkega mleka odhajajo plini in gor-
kota in mleko se kisa, vsled tega po-
stanejo omare vlaZne in so pravo gne-
zdo bakterij. Take omare se tudi hitro
pokonéajo, Kker vlaZnost pokvari les,
da hitro razpada. Ako Ze morate imeti
res mleéne omare, naj bodo tako nare-
jene, da bodo sluzile svojemu namenu,
Na omaro pritrdite na obeh straneh
Yitnato mreZo in sicer tako, da bo
imel zrak tok ravno ez latvice. Tako
bo imel zrak in svetloba dostop, mleko
bo ostalo sveZe in zdravo. Postavljati
mleko po sobah, kjer se stanuje, je od-
loéno oporekati. V takih prostorih
nima mleko le slab okus, ampak se
tudi naprasi. Omeniti je tudi Se, da se
mleko mne sme shranjevati v zaprtih
kanglah. Ako se v kangli shrani, mora
biti odprta. Mleko v zaprii kangli za-
duhlo disi.

Ako si mleko po molZzi precedila,
za tem v vodi ohladila ter postavila v
snazno nalite latvice v zratno in sveilo
shrambo, ima$ lahko zavest, da =i iz-
polnila vse potrebne pogoje modernega
mlekarstva.

Sloveta dunajska bolnica usmiljenih
bratov poro¢a: Pri mnogostevilnih trdo-
vratnih zaprijih smo uporabljali naravno
Franc JoZef-ovo grentico z ugodnim
uspehom. 9

HNajfinejse vseh znamk

ki zna dobro
Dekle z dezele :vis o

Jos. Vidmarju, tovarnarju deinikov, Ljubljana,
Pred Skofifo Stev. 19, 303€
122¢
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Ied dohrim in Sluhim bingo

prav vsak lahko razlotuje. In gotovo izbere, kadar ima med obema izbirati, dobro blago. Kajti samo oni denar
dobro naloZen, ki smo ga izdali za dobro blago. — Pa tudi med dobrim blagom so razli¢ne stopinje dobrote.
pravimo: to blago je boljSe od tega in: to blago je najboljse. In seveda izberemo vedno najboliSe, Med kavn
pridatki je danes izbira lahka, ker imamo Kolinsko kavno primes v korist obmejnim Slovencem, ki je najba
blago te vrste. Ali naj to dokazujemo! Mislimo, da ni treba, kajti prepritani smo, da je Ze vsaka nasa gospod
lo kavno primes poizkusila in se je na ta natin sama najloZje prepritala, da je ta kavna primes v resnici najbol
Pa tudi ko bi bila Se katera nasa gospodinja, ki Kolinske kavne primesi v korist obmejnim Slovencem $e ne poz
bi bilo odvet dokazovati ji, da je to najizvrstnej$i kavni pridatek. Tu je na mestu le dober svét: poizkusi sa
enkrat Kolinsko kavno primes v korist obmejnim Slovencem in gotovo je ne opustis nikdar veé,

Pa mi ne poudarjamo samo izborne kakovosti Kolinske kavne primesi v korist obmejnim Slovencem
njenih izvrstnih lastnosti ki so ji izvojevale splosno priljubljenost pri nasih gospodinjah, temve? Se nekaj druge
In to je dejstvo, da je ta kavna primes edino domate blago te vrste in na prodaj — kakor Ze njeno ime kaZe
v korist obmejnim Slovencem. Se o tem par besed!

Ime ,Slovenska Straza“ ste gotovo Ze slisale, cenjene gospodinje. In gotovo tudi veste za plemet
hamen tega prekoristnega drustva, ki je: delo za obmejne S;ovence. In gotovo ste tudi_Ze brale ali vsaj sli§
kaj o tem delu ,Slovenske Straze“ in prepritani smo, da z njo soglasate in ji zaupate. Ce pa z njo sogladate
ji zaupate, jo morate tudi po svojih moteh podpirati, da bo loZje vriila svoje delo. To storite pa najloZje na
nacin, da kupujete blago, ki je na prodaj v korist ,Slovenski StraZi“ in po nji v korist obmejnim Slovencem. In
vaznem mestu stoji tu ravno Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem.

Kupujot torej to kavno primes ima vsaka nasa gospodinja prijetno zavest, da kupuje izvrstno doma
blago in da podpira obenem delo nade ,Slovenske Straze“ v korist obmejnim Slovencem.

Pripominjamo $e, da je prava samo tista Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem, ki ima
skatljici natisnjeno to ime in zraven pritisnjen pecat ,Slovenske Straze“.

Obrnite se zanesljivo na domaco tvrdko, kjer boste najbolje postrezeni!

Pripvna irman darila.
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li.moilljalje blaga mna vse kraje svefa. Hko narofeno blago ne ngaja, se tekom 8 dnl zamenja ali denar povrne.
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Cenik zastonj in posinine prosto. Lastna tovarna ur v Sviel. - Tovarniska znamka ,,IKO“.
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