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Gospodinja in sadjarstve.

Sadjarstvo ali- sadjerejo delimo v
dva dela, vpridelovanje (produk-
cijo) in uporabo (konsum) sadja.

Pridelovanje sadja je izvefine mo-
£ko opravilo, uporaba sadja je ponaj-
vel ¥emsko delo — delo gospodi-
nije.

Slaba, neprimerna sadna uporaba
Je kriva, da nafe sadjarstvo ne napre-
duje, ampak nazaduje — propada. Ob
dobrih letinah ljudje pri nas navadno
me znajo sadja dobro obrniti v prid,
zato ga mnogo zgnije, mnogo ga p o-
jedo Zivall nekaj ga podelajo v
slabo sadno vino, mnogo ga sk u-
hajo v Zganje, nekaj malega ga
proda jo po slepih cenah in le malo
gashranijo za zimo, pa Se tisto ta-
ko slabo, da zgnije; le tuin tamga po-
sufijo kaj malega.

Kjer mnaletimo na dobro sadno
uporabo, je to ponajvet zasluga nasih
gospodinj.

V hisi, kjer cenijo sadje, najdemo
navadno dobro gospodinjo. Kjer pa le-
Zi sadje vse krizem okrog hise, zdravo
in gnilo, obrezki in zjedi, mnoZine po-
kvarjenega sadja na gnojistu, tam vla-
da slaba gospodinja.

Pametna in za sadjarstvo vneta
gespodinja vspesno podpira sadjarstvo
tudi v pridelovanju sadja. Sama ukre-
me in opravi lahko marsikaj koristne-
£a, posebno pa navaja k raznim nuj-
mim delom sluZintad in otroke, na pri-
mer ne pozabi na prepotrebno ohdelo-
vanje, gnojenje, snaZenje koZe, pokon-
favanje Skodljivcev itd. Posebno veli-
ko koristnega lahko stori pri sprav-
ljanju sadja, pri razbiranju
(sortiranju), hranitbi in vkladanju
(pokanju).

V Ljubljani, dne 22. decembra 1901

Se bolj se pa kaZe njen vpliv pri
sadni uporabi. Tu je gospodinja
glavni ¢initelj in od njenega
umevanja je zavisno ali se sadje pri
hisi ceni ali zameta, ali se s pridom
uporablja ali se omalovaZuje. Ona ure-
ja in vodi redno vZivanje svezZe-
ga sadja, rada pripravlja raz-
na jedila iz sadja, gleda na to, da
nasufi toliko sadja, da ima za vso
zimo zdravo hrano za otroke, delavce,
bolnike. Ob dobrih letinah pripravi
tudi zalogo za morebitna slaba leta.
Gospodinja pa, ki hole razveseliti ob
nedeljah in praznikih pri kosilu svojo
druzino s kako posebnostjo, pripravi
ob ugodnih prilikah zaloge raznih
sadnih konserv. Ako je bolnik v
hisi, ni {reba hoditi k sosedu ali v pro-
dajalno po take sadne prigrizke, ki so
za vsakega bolnika najboljSa hrana.
Gospodinja z umnim ravnanjem lahko
tudi jako pospeSuje sadno trgovi-
no, ki bi donasala naSemu gospodar-
stvu prav lepih dohodkov,

Koneéno dobra gospodinja lahko
modéno ovira kuhanje tako strasno
Skodljivega Zganja iz sadja, pat pa z
veseljem podpira napravo sadne-
ga vina. Tudi kisa (jesiha) naredi
iz slabega sadja in raznih sadnih od-
padkov za domato potrebo vedno do-
volj, da ji ni treba kupovati zdravju
Skodljivih esenc.

Prvi pogoj za uspefno sadno upo-
rabo je pravilno spravljanje in razbi-
ranje. Sadje tresemo ali obiramo
(trgamo). Tresti se smejo samo naj-
slabejSa jabolka in hruske za sadno vi-
no in fe te le tedaj, ko so popolnoma
zrele, da ne otresemo s sadjem tudi
sadnega lesa. Preklajo se kvetjemu
orehi, pa Se ti z najvec¢jo previdnostjo.

Vse drugo sadje, ki je namenjeno
za Kkup¢tijo, hranitev, sufenje, vkuhava-

-

nje itd., se mora obirati.

Gospodinja preskrbi potrebno po-
sodje, ki je znotraj obsilo s kako meh-
ko tkanino, odredi, da obira¢ ne hodi
po drevju v okovanih &revljih, ampak
bos ali v nogavicah, da ravna s sadjem
kolikor mo¢i previdno, da se boljse
sadje nikdar ne pretresa, ampak pre-
laga in da se takoj pod drevesom
pravilno razbere. Vsaka sadna vrsta
(sorta) se obtrga zase in pofem razbere
v tri dele tako, da odberemo mnajpreje
vse siabo, drobno, piskavo in moéno
krastovo sadje za sadno vino, vsa
najlepde, najdebeleje, brez madeZa za
namizno sadje I vrste, in kar
ostane srednje debelosti in srednje ka-
kovosti, za namizno sadje II. vrste.

Razbrano sadje nosimo takoj v
sadno shrambo. Ta mora biti
pred vsem do skrajnosti snazZna,

hladna, primerno vlaZna (ne pre-
mokra, da sadje ne gnije in ne presu-
ha, da sadje ne vene), temna in
zrad¢na, NajboljSa je primerna klet.

Sadno gnilobo provzrotajo gnilob-
ne glivice, ki se posebno hitro raz-
mnoZujejo v gorkih, mokrih in zadu-
hlih prostorih.

Sadno shrambo je treba vsako je-.
sen do dobra osnaZiti, police pomiti,
stene pobeliti z apnom, prostor za-
#vepljati in naposled dobro prezratiti.
V sadni shrambi se nikdar ne smejo
nahajati predmeti, ki razSirjajo kak
duh (kislo zelje, repa, meso, ribe itd.)

Glavno opravilo skrbne gospodinje
je zimsko pregledovanje sadne zaloge.
Vr&itt se mora to opravilo vsak teden
vsaj dvakrat. Gnilo sadje ni za presite
niti za na gnoj. Zakopati ga je v zem-
1jo ali pa seZgati.

Veliko pozornost obraéaj gospodi-
nja na domado uporabo sveZega sadja.
Jabolka naj bodo vso zimeo vsakda-
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nja hrana otrokom, ki si jih pa nikdar
ne smejo jemati sami, ampak vsak naj
dobi ob dolofenem ¢asu svoj primeren
deleZ. Dobra jedila iz sadja naj bodo
v vsaki kmetki hisi v jeseni in pozimi
vsak teden veékrat na mizi. Kako tek-
ne mladim in starim navadni jabol@-
nik, sladka ¢eZzana, bodisi gorka ali
mrzla, petena jabolka, CeSpljevec, ja-
bolEni Struklji itd. :

Z gospodarskega stalif¢a je gotovo
jako napaéno, ako se razproda vse sad-
lo po slepih cenah, za izkupitek se pa

upujejo druga draga Zivila. Tudi tam,
kjer so cene sadja visoke, naj gospo-
dinja vedno pusti za domato porabo
&im vel sadja in le kar ga ie odvet,
naj se proda.

NajslabejSa sadna uporaba je ku-
hanje Zganja iz sadja. Na ta nadin se
zdrava tefna hrana spreminja v strup
— blagoslov se pretvarja v prokletsivo.
Gospodinja, ki ji je pri srcu blagor
druzine, bo tudi v tem oziru znala pre-
pretiti ali vsaj omejiti tudi to zlo.

Se par misli o sadni kupgiji, po-
sebno Kar bi utegnilo zanimali nade
gospodinje. s - [ 528,

Sadna trgovina je pri nas Se jako
malo razvita, ker v obfe Se ne znamo
pridelati blaga za kupéijo, in Se tiste-
ga, kar imamo, ne znamo prirediti ta-
ko, kakor to zahteva sadni trg.

Sadna trgovina hole velike
mnoZine enakovrstnega,
skrbno obtrganega, pravil-

no razbranega in primerno
vlioZenega (zapokanega) blaga.
Cresnje, Ceiplje, breskve, marelice

in tudi hruske se razposiljajo navadno
v raznih pletenicah. Jabolka srednje
kakovosti se vlagajo za razposiljanijc v
sode po 50 in 100 kg, namizna jabolka
prve vrste pa v.zaboje po-25 in 50 kg.
- NajdragoeenejSa izbrana jabolka

. Nasa gospodinja 1910. Stev.4

vkladamo v majhne zabojtke, zavita v

barvan svilen papir.

Pri vkladanju bodisi kateregakoli
sadja je prvo in najvaZneje pravilo:
Vlozi sadje v posodo tako
tesno, da se ne bo mogelga-
ni;i pri prevaZanju niieden
sad!
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0 nakupovaniu.

Kdor hote dobro kuhati, se mora v
prvi vrsti dobro spoznati pri nakupo-
vanju in shranjevanju raznih jedil. Vse
delo v kuhinji, bodisi % tako pozorno
in skrbno opravljeno, je zastonj, ako so
tvarine, iz katerih se sestavljajo jedila,
slabe. Najbolj%a kuharica ne more pri-
pravit slabega Ziljastega kosa mesa
dobro, 8o¢no peéenko. Da se pa dobro

10

‘%

spoznava dobra in slaba Zivila, treba je

mnogo vaje. Zalo bi morala vsaka mati

vzeli svojo hierko seboj na irg v potit-

nicah ali ob dnevih, ko nima fole. Tako

bi se Ze mlada deklica od matere na-

;iéi;a spoznavati dobre in slabe vrste
vil,

Nasa slika nam kaZe govedo, raz-
deljeno po kakovosti mesa na Stiri
vrste. L vrsfe, §t. 1 in 2 Roastbeef,
srednji kos, (§8imbas) brZola, 5t 3
notranja pljuéna pefenka,

%

y -

8t. 4 kriZ 8.5 zunanje stegno,
8t. Troza; IL vrste, 8t. 6 zunanje
stegno, 5t. 8 kroglja, 8. 9 belo
meso, §t. 10 prava brZola, §t. 11
pero; IIL vrste, 5t. 12 ple e, &t 13
prsa, 5t. 14 greben, 5t 15. vrat;
IV, vrste, 3f. 16 vime, &t 17 in 18
trebuino meso (flam), &t 19
glava, 8t. 200moZgani, §t. 21 bo¢-
nik,8t.22parkelj.
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PO NOVEM ALI PO STAREM ?

Novojednica. Kaj pravis, soseda Kk
novim naukom, ki nam jih daje »NaSa
Gospodinja« za v kuhinjo?

Starokopitnica. Kaj pravim? Njé!
Jaz bom kuhala po starem naprej. Ce-
mu bi tlovek poskufal nove jedi? Saj
je Zelodee zmirom isti.

Novojedunica. Jaz pa prav rada po-
skufam kuhati nove jedi. Casih se za
majhno ceno naredi kaj prav okusne-
ga. Tudi nadi mozki radi vidijo, da je
kaksna izprememba in da ni en dan
zelje in krompir, drugi dan pa krompir
in zelje, Vidite, soseda, vprafala sem
urednistvo »Nafe Gospodinjee, kaj bi
za svefi veler kaj po ceni naredila, pa
dobrega, in odgovorili so mi, da bom Ze
brala v tej Stevilki, kako se dela ja-
bol¢étna povalnica in dobra pre-
¢ganka.

Starokoniinica. Jaz bom pa mlince
poparila in krhljev pa hrusek skuhala;
tako so na sveti vefer delali moja mati
in moje matere mati.

Noveiednica, Kakor hoes! Jaz pa
se bom potrudila in skuhala dobro pre-
zganko, pa spekla gorko jabolno po-
valnico, da jo bodo jedli, Lot bi melo.
Da jih-ne bo zeblo, jim bom skuhala za
polnotnico Se €aja z limono.

Starplzonitnica. No, pa kaj Se? Mar
meni&, da bodo vadi ljudje kaj bolj za-
dovoljni? v

Novoiednica. Bodo, bodo; kajti za-
dovolinost gre skozi Zelodee.

tarokopitnica. No, mene ne bo$
zlepa pripravila na svojo stran. Lahko
nodc!

Novajednica, Lahko not, soseda!

A. CENENA JEDILA.

Pre*panka. (Za 4 osebe.) Razgrej v
ponvi za 1 jajce masla ali masti in pri-
deni 3 zvrhane Zlice moke. Moko takoj
moéno mesaj, da se temno zarumeni.
Potem prilij za 1 zajemalko mrzle vode
in mesaj toliko ¢asa, da se preZganje
razpusti. Nato prilij 1 liter gorke vode,
osoli ter prideni &fep razdrobljene
kumne in 1 lovorjev (lorberjev) list. Ko
preZganka Cetrt ure vre, ji primesaj 1
celo stepeno jajce. Ko je #e enkrat pre-
vrela, jo zlij v skledo in postavi z
Zganci na mizo.

Testo za ceneno potico. Nalij naj-
prej v lonéek 3 Zlice mla¢nega mleka,
mu prideni kepico sladkorja in 2 do
3 dkg kvasa; vse zmegfaj z Zlico in po-
tem postavi v stran, da vzide. — Potem
zmesSaj v velji skledi pol litra toplega
mleka, soli, za 1 jajce surovega masla
ali masla, 5 ko&Ckov sladkorja, eno celo
jajce ter prej pripravljeni kvas. V zmes
vsuj 1 in pol litra (ali 34 kg) moke;
nato vse moéno s kuhalnico raztepi.
Stepeno testo povrhu potresi z moko,
ga pokrij s snaZnim priom in postavi
na gorko, da vzhaja. Ko testo vzide, ga

 korja,

siresi na z moko potreseno desko, po-
tresi z moko in razvaljaj za mezinec na
debelo. Razvaljano testo poma#zi z
nadevom, zvij precej na tesno in poloZi
v kozo. Potladi ga v kozi z roko in pre-
bodi na vet mestih z no%em, da ne bo
potica luknjasta. Kozo s testom potem
postavi na gorko k pedi, da lepo vzide;
potico pomaZi po vrhu z mlekom in
konéno speci v precej vroti peti ali pe-
tici. Peteno stresi na snaZno desko, da
se shladi.

RoZiéev nadev za potico. NasirZi
pol kilograma roziCev, izberi petke in
popari s kozarcem mleka. Primesaj jim
Se 1 zZlico sladKkorja, 8Cep cimeta in, Ce
ravno hoted, tudi 2 Zlici smetane.

Rozinov nadev za petico. 5 Zlicam
smetane (ali za 1 jajce masla) primesaj
celo jajce ter s tem mamaZi razvaljano
testo. Povrh natresi 14 kg opranih in
izbranih rozin, pest siollenega slad-
Sfep cimefa in pest krudnih

drobtin.

Jaboléna povalnica. Napravi naj-
prej teslo, kakor za potico in ga, ko je
vz&lo, razvaljaj za prst na debelo. Nato
razgrej za 1 jajce masla, mu prideni
pest drobtin, da se zarumene in jih po-
stavi v stran, da se nekoliko shlade.
Razvaljano testo potem potresi s temi
maslenimi drobtinami in z olupljenimi,
na plo&ice razrezanimi jabolki (6 do 7
kislih jabolk). Povrh natresi Se neko-
liko cimeta in pest stoltenega sladkor-
ja. Tako pripravljeno testo prerezi po
sredi in ga zvij od srede proti robu, da
nastaneta dva, ne prevet debela kosa.
PoloZi jih na pekado (pleh), ki si ga
prej pomazala z maslom, ter jih pusti
vzhajati. Kon¢no to povalnico pomaZi z
raztepenim jajeem in jo peci 1 uro v
zmero vro¢i pedi ali pedici.

B. DRAZJA JEDILA.

Testo za potico. Nalij najprej v lon-
¢ek 3 zZlice mlatnega mleka, prideni mu
kepico sladkorja in 3 dkg kvasa; vse
to zmesaj z Zlico ter postavi v stran,
da vzide. — Potem zmesaj v vecji skle-
di 1% litra toplega mleka, 2 Zliei stol-
¢enega sladkorja, eno celo jajce in en
rumenjak, 8 velikih Zlic (12 dkg) raz-
topljenega masla ali surovega masla
ter prej pripravljeni kvas, zmeSano
osoli in zasuj s poldrugim litrom
(34 kg) moke; nato vse moc¢no s kuhal-
nico raztepi. Stepeno testo potresi po-
vrh z moko, ga pokrij 8 snaZnim prti-
¢em in pusti na gorkem vzhajati. Med-
tem pripravi nadev. Ko je testo vzslo,
ga vzemi iz sklede, stresi na desko, ki
je potiresena 2z moko, ga na rahlo
zgnjeti in poloZi v pehar, ki si ga po-
prej pokrila z moénatim prtom, ga pusti
Se nekoliko vzhajati. Ko hlebtek testa
vzide, ga deni na snaZen, z moko po-
tresen prt ter ga enakomerno fenko
razvaljaj in namaZi z nadevom, Potem
testo na robu obreZi in ga zvij precej
na tesno. Tako pripravljeno potico po-
loZi v kozo, namazano z maslom, jo po-
tladi z roko ter na vef mestih prebodi
z noZem, da ne bo luknjasta. Potico po-
tem postavi na gorko k peéi, da lepo

vzide. Ko je vz&la, jo pomaZi povrhu 2
raztopljenim jajcem (ali mlekom) in jo
konéno speci v precej vrofi peli ali
petici. Pefeno pa stresi na snaZno de-
sko, da se shladi.

CGokoladni nadev za potico. Nalij v
kozico 2 Zlici mleka in namoéi v njem
12 dkg ¢okolade; ko se fokolada zmehs-
¢a, jo dobro zmeSaj in ji potem prime-
Saj za 2 jajei (12 dkg) surovega masla
ali masla, 2 rumenjaka in sneg 2 belja-«
kov. Ta nadev enakomerno namaZi na
testo ter ga potresi s par Zlicami stol«
cenega sladkorja, z 10 dkg olupljenih
in na drobno zrezanih mandeljev ali
lednikov in s pestjo krusnih drobtin.

Rozinov nadev za potico. Primesaf
tetrt litru stopljene smetane 3 Zlice
stol¢enega sladkorja, malo drobno zre«
zane vanilije in limonine lupine, S¢ep
cimeta, 2 rumenjaka in sneg 2 belja<
kov. Ta nadev enakomerno nama%i na
razvaljano testo, nanj potresi 14 kg
o¢ifCenih in opranih ter z rumom po-
Skropljneih rozin, 3 Zlice stoltenega
sladkorja in pest krufnih drobtin.

Ce pa nima3 topljene smetane, vze-
mi mesto nje za 2 drobni jajci (10 dkg)
surovega masla in 2 Zlici kisle smetane
ter sicer napravi nadev, kakor zgoraj.

Orehov nadev za potico. Najprej
zmelji ali steri ?4 litra orehovih izbra-
nih jederce, jih popari 8 kozarcem vre-
lega mleka ter’ jih postavi v stran, da
se napoje in ohlade. Shlajenim prime-
Saj nekoliko zrezane limonine lupine,
SCep stoléenih nageljnovih Zebic in eci-
meta, 2 Zlici topljene ali kisle smetane
ali za jajce surovega masla in eno celo
jajce. S tem nadevom enakomerno na-
maZi razvaljano testo ter ga Ze potresi
s 14 litrom zmletih orehovih jedere, 6
zlicami stolenega sladkorja in s pestjo
drobtin ali nastrganega medenjaka
(lecta).

Medeni nadev za polico. Zavri v
kozi 1% kg medu, ki naj vre 6 minut.
Potem ga odstavi in mu takoj primesSaj
za oreh masla, 2 Zlici ruma, nekoliko
limonine lupine, &fep cimeta, stol¢enih
nageljnovih Zebie in 14 litra strtih ore-
hovih jederc. Ko se med ohladi, mu pri-
meSaj Se eno drobno jajce. Ta nadev
enakomerno namazi na razvaljano te-
sto, ga potresi z obilno 14 litrom strtih
orehovih jederc in s pestjo krusnih
drobtin ali nasirganega medenjaka.

Sardelno surovo maslo (puter),
OsnaZi 4 sardele, ostrgaj jih in odstrani
tudi hrbtenico. Potem jih s krivim no-
Zem sesekljaj na drobno ter jim pri-
medaj za 2 jajceci surovega masla. Vse
pretladi skozi Zifno (drateno) sito v
skledico, dobro premesaj ter naloZi na
kroZnik v obliki #truce, hlebfka ali
hruske, na vrh pa posadi par vejic pe-

.

-«

tersilja. Sardelno surovo maslo je na-

mazati zlasti na rZeni kruh in je po-
sebno pripravno za posine dni.

Kako si pomagamo, ako smo kako
jed preveé osolili ali se nam je pri-
palila. Ako si kako jed prevel osolila,
vzemi bel prti¢ek, razpni ga nad lonec
ter potresi z moko, v nekoliko minutah
se navzame moka soli. Ce je jed e pre-
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veC slana, potresi prtitek Se enkrat z
moko. — TeZje je pomagati, ¢e se i je
jed pripalila. Zapaleno jed, v kaferi je
moka, ne medaj, ampak vzemi hitro
lonee in ga postavi v mrzlo vodo, tako
fzgine neprijetni okus po zapalenem,
prelij jed v ¢ist lonec in kuhaj dalje, a
moras jo cel ¢as mesati. Tudi druga za-
palena jedila ne mesaj in ne prilivaj
vode. Z zajemalko pozorno odvzemi,
kar ni zapalenega in daj v lonec, kate-
rega dno si polila z vodo ali mastjo.

Za mleko imej vedno posebne poso-
de, da se ti ne zapali, poplakni vselej
lonec z mrzlo vodo, potem Se-le vlij
mleko vanj.

tro rastejo, postanejo debele in imajo
okusno meso, pa so slabe jajtarice.
Druge so zopet dobre jajéarice, a slabe
za meso. Tretje pa so v sredi teh dveh
vrst. Te so Se precej dobre jajéarice in
so tudi na pogled precej lepe. Ta vrsta
ima tudi to dobro lastnosi, da ni tako
obéutljiva. Prvi dve vrsti pa sta vel
ali manj obtutljivi.

Na Kranjskem je zelo razSirjena
takoimenovana Plimot-roks ko-
k o & Te 8o sivo ali ¢rno grahaste, ima-
jo rmen Klun in noge, lep rdet pokoncu
stojel greben.

Tudi Viandotke so zelo razdir-
jene. Te imajo rmene noge, rded gre-
ben in zlato rmeno barvo.

S0, Se le od 9.—10. ure dopoldne se jim
da nekaj krompirja ali zelenjave, po-
popoldne predno gredo spat, pa ne-
kaj zrnja. Ako se da kokofim zjutraj
zgodaj dosti zrnja, se cel dan ne pase-
jo. Tako postopanje bi ne bilo gospo-
darsko.

Najboljsi je oves, akoravno ga ko-
koSi ne jedo rade. Ako bi krmili nase
kokoSi s koruzo, ali pSenico, tedaj ne
bode dosti jajec. KokosSi bi se odebeli-
Je. Tudi jajca so jako okusna od takih
kokosi, katere se hranijo z ovsem. Na-
dalje potrebuje kokod tudi fosforove
kisline in apna, te pa jim damo v zmle-
tih kosteh ali v klajnem apnu, katere-
ga se pomesr ed krompir. Ce teh
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PLEMENA EKOKOSI, KRMENJE IN
VALENJE.

Vzorna gospodinja mora gledati
na to , da spravi v svoj kraj primerno
vrsto kokoSi. Preved vrst kokosi dria-
ti ne kaZe, ker je s tem preved dela in
sitnosti. Vse vrsie se krizajo med se-
boj in nazadnje ne ve, kateri wrsti bi
pripisovala dobre ali slabe lastnosti.

. Kokosi imamo veliko vrst. Razde-
Jmo jih v tri vrste, in sicer take, ki hi-
12

Velika druZina laSkega plemena.

Obe vrsti precej hitro rastejo, so

¢ precej dobre jajtarice in imajo
okusno meso.
Dobra jajtarica je plaha laSka

kokod ta pa je slaba za meso.

Ako hote gospodinja vpeljati novo
vrsto koko#i, si najloZzje pomaga, ako
narodi jajca in jih da izvaliti domati
kokosi.

Veliko lahko doseZe gospodinja pri
koko&jereji 8 pi¢o ali krme. S tem lah-
ko v takem ¢asu, ko so jajea draga,
umetno prisili koko8i, da pridno nese-
jo. To je gotovo pametino. Le tedaj bode
imela gospodinja dosti koristi in do-
bitka.

Zjulraj mora kokof najprej na pa-

snovi ne dobe zadosti, nesejo Koko3i
mehka jajea. Po zimi, ko pade sneg,
da ne morejo do peska, jim moramo v
tem oziru pomagadti. .

Tudi zelenjave moramo privostiti
pozimi. Pesa, repa in cime jim gredo
pozimi v slast.

Najved jajc dd kokoS tretje lefo.
Cetrto leto pa Ze skoro za polovico
manj. Treba je paziti, da ne bodemo
imeli ez 3 leta starih kokoSi.

Gnezda za valenje ne smejo  biti
blizu mrzle stene, lepo na mirnem, ne
presuhem, ne previainem prosioru.
Dobro je, &e je prostor, kjer so gmezda,
malo vlaZen, a ne preveé. Za valenje se
vzame 12—14 jajc. Vet se jih ne sme
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i, ker kokoS ne more vse obsesti
se slabo izvalijo. -
Za valenje naj se vzamejo jajca

niso ez 14 dni stara in so se vsak
n sproti z gnezd pobirala. Prigodi
lahko, da ve® koko#i nese na encm
pezdu, jajca pa ostajajo na gnezdih.
ko se jajca sproti ne pobirajo, lahko
nejo kaliti, ker so jih kokodi Ze vet

segrevale s sedenjem na gnezdu.
aka jajca se ne izvale, ker so Ze po-
varjena. Odtod torej prihaja, da se
asih iz kakSnega gnezda tako malo
Stancev izvali, ker so bila jajca Ze
irej pokvarjena, predno je zatela Ko-
;‘“' valiti.
Ako se gespodinji jajca za valenje
esajo, da ne ve, katera so bolj sve-
2, si lahko pomaga s tem, ako vzame

Posodo solene vode in dene jajce za

njcem v vodo. Jajce, ki ostane na dnu,
B¢ sveZe, katero se vzdigne, je Ze sta-
p in ni za valenje.
Predno dad jajca pod koko§, moras
p preiskati, ali so zdrava in neskalje-
na. Prizgi sveiilko na temnem prosto«
11, pritrdi pred to kos trdega papirja
n izrezi tako veliko luknjo kot so jaj«
pa. Ako je jajee skaleno, se to spozna
ozi lud. Ce je na sredi jajca Ze pre-
pj velika temna pika, taksno jajce ni
ye¢ za valenje, pokvarjeno je. Majhna,
12 pika v jajcu se pa mora videti,
0 se ne vidi, jajee ni oplojeno in se
di ne izvali.

Za valenje naj se vzamejo vselej
jajca od 2—3letnih kokoSi in sicer ti-
sia, katera so nanoSena v mesecu fe-
iarjn in“mareu. 'V tem ¢Casu je tudi
petelin. najbolj plemenit in zgodnjo iz-
yalene kokosi v josoni, ko so jajca
najdraZzja, zaénejo Ze pridno nesti. Go-
spodinja, zupomnl si to resnico, ako
hoceS najveC koristi imeti od svojih
okosdi, glej, da poskrbi§, da se zgodaj
Jzvale prvi piséanci, katerih pa ne
sines. prodati, ako so tudi v tistem Ca-
su najdrazji,

treba bati, ako kokos pri valenju
vsak dan gnezdo za pol ure zapusti,
d'o je potrebno, da se jajea malo ohla-
de, katere koko3¥ sama obrada, ko pri-
je-zopet na gnezdo. To pa iz tega vzro-
&, da rumenjak v jacu ne zleze pre-
vel na eno stran, ker drugace bi ne bi-
o tistega praznega prostoréka v jaji-
ku, ki je potreben. Lahko pa se na eni
hani beljakovina pretrga, na drugi
strani pa pisce, ko je godno, predebele
ljako_vine ne more pregrizniti in lah-
0 pogine.

Kokos vali 21 dni, 22. dan pregriz-
ne mladi¢ koZo in pr mlore luséino.

PiStanci naj se sproti pobirajo in
devljejo v zaboj na gorko. Zelo napaé-
no pa je siliti pistancem prvi dan pi-
fe. P’iste prinese z _]d)(‘a seboj toliko
beljakovine, da ostane zZivo 30—4&0 ur.
Ako se mu sili pi¢a, na primer Kkas3a,
lahko piste v kratkem pogine. Zato to-
iko piitancev pogine, ker se jih ne
7na primerno hraniti v zaetku. Naj-
boljfe je, ako dajemo pxs(‘_nncem drugi
dan malo trdo kuhanih jajc, katere se

Omeniti je tudi, da se gospodinji

frazreze na drobne kostke., Tak3na pi-
ta se naj precej tasa poklada pistan-
cem, kateri bodo postali krepki in hi-
tro rastli.

Nekaj si slifala potrebnega, draga
gospodinja, o reji perutnine. Nikakor
ne sme$ misliti, da se mora vse natané-
no tako izvrsditi, kakor razvidis iz tega
spisa. Prilagodi izrejo kuretine razme-
ram tvojega gospodinjstva. Gotovo bo-
de¥ lahko praktifno izvrdila marsika-
teri nasvet, ki se ti zdi pameten in iz-
vedljiv. Marsikatera novost se ti do
smesna ali nepotrebna zdela. Svetujem
ti, da poskusis in se sama prepricas§,
koliko je resnice na tem in to bode go-
tovo najboljsa Sola zate.

Plymouth - Rocks.

ucaaccccmama

gc:::::::::ct::m:ccc
Pospravijanje po hiSi pred prazmiki.

Nage gospodinje imajo lepo nava-
do, pred glavnimi prazniki, to je pred
Bozitem, pred Velikonoéjo, pred Bin-
kostim, vse stanovanje, do zadnjega
koti¢ka lepo otistiti, izprasili in po-
spraviti.

V ta namen odmakni vse pohisivo
od zida in ga pokrij s prtom, preproge
zvij in jih odnesi, zastore moras sneti
in jih izpragiti, podobe pokrij z ruto.
Odpri okna na izteZaj in zatni z izpru-
prafevanjem zidu. To naredis najbolj-
ge, ako privezes na omelo ali metio su-
ho ruto in pobrifes stene in strop. Naj-
manjsa pajfevina ne sme ostati skri-
ta {vojemu pozornemu ofesu,

Peé, vrata in okvirje aken umij z
gorko vodo in milom, ter jih izbrisi s
suho ruto.

Sipe umij z gobo ali ruto in obri-
51 do suhega 2z jerhovino, s Cisto rulo
ali z mehkim papirjem. Sipe, ki so
oskropljene z apnom, izmij z jesihom,
masine madeZe pa odstranis z lugoin.
Sipe ne umivaj, kadar sije solnce, ker
postanejo »slepe«. Slepe Sipe umij s
koprivami. Zreala najlepfe oéistis§ s
Epiritom in vodo, kateri si pridjala ne-
koliko zdrobljene &istilne krede ter do-
bro zbrifes z jerhovino ali ruto.

Medene ali bakrene kljuke najlep-
Se otisti§ s sidolom, tudi ¢&istilna po- -
mada ali ¢istilni kamen, razdrobljen v
&piritu i dobro sluzi. Pomazi kljuko
8 gistilom in jo dobro edrgni z volueno
rufico.

Politirano pohistvo, katero si zbri-
sala od prahu, najboljde olisiis, ako ga
drgnes z volneno ruto, katero si pomo-..
tila v petrolej. :

Vodne kapljice puste na pohistvu-
iz hrastovega lesa madeZe, te odsira-
nis, ako stopis sol v finem olju in odrg-
nes lise z rutico, ki si jo omotila v to
tekotino.

Natirano ali z oljnato barve pobar.
vano pohiitvo je najlepse, ako ga umi-
je& z mirzlo vodo in milom.

Tla najboljSe ocedi§ z lugom ali
milom, krtato in ¢isto vodo, glej, da
dobro izplahne§ in zbrises s suho cu-
mnjo. Ako so v tleh madeZi od tinte, jih
odstranis z limonovim sokom ali z de-

telovo soljo, razpusteno v vroéi vodis
Na masine madeZe vlij nekolike, ter-
pentinovega olja, mast, ki na

vrh, odrgni z noZem. Iz ublazinjenega
pohiftva iztepi na hodniku ali dvori-
Stu prah, ter dobro okrtafi. Ako si pri-
morana stepati zofo v sobi, poloZi na-
njo dobro oZeto mokro rjuho in tolei
po njej, ves prah ostane v rjuhi. Mast.
ne lise odstrani z bencinom ali terpen-
tinovim cvetom, vse druge madeZe pa
s tekotino, obstojeto iz dveh delov Spi-
rita in enega dela deZevnice. Obtis¢ane,
lise v pliSasiem pohiftvu odsiranis,
ako drzi§ prav blizu oblii‘danega me-
sta vrode Zelezo, na Katero si nuvc?als‘
mokro krpo. mates e

Da se ti preproge ne pokvariso. iz-
tepaj jih vedno narobe in krtadi nali-
ce. Stare preproge prenovis, ako jih
odrgnes 8 surovim ne premokrim Ki-
slim zeljem. Pozimi stepaj preproge ta-
ko, da jih poloZi& na trdi sneg. Sneg
vZzame ves prah in preproga je kakor
nova. Nekatere preproge se ob krajih
prav rade pripognejo, da to preprecis,
prisij nekoliko svinfenih gumb na
spodnjo stran v razdalji 30 centime-
trov.
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CRVI V CVETLICNIH LONCIH.

Viasih za&no cvetlice v loncih hi-
rati, a ne vemo vzroka. Velkrat pov-
zrotijo €rvi to hiranje, ki razjedajo
koreninice. Odstranimo jih, ako jih za-
livamo z vodo, v Kateri smo kuhali
divji kostanj. Na enem litru vode ku-
haj 10 do 12 kostanjev.

Na drugi natin odpravimo &rve,
ako posiavimo lonec v Skaf, v katerega
smo vlili 40 stopinj gorko vodo. Vode
mora biti toliko, da pride ravno do vr-
ha lonca. Crvi prilezejo na povrh zem-
lje, potakati moramo tako dolgo, da
prilezejo vsi €rvi, potem jih odstrani-
mo. Voda 40 stopinj ne Skoduje rastli-
nam..

22
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Povest o treh bratih?

Saj jo je morda ta in oni Ze slisal
ali bral — povest o treh bratih; ni¢ ne
de: napifemo jo Se enkrat — za tiste,
ki je Se ne poznajo; tistim pa, ki jo po-
znajo, gotovo tudi ne bo odvet in goto-
vo jo bodo radi brali Se enkrat, kajti
povest o treh bratih je res mitna,

. Lepa je na8a slovenska zemlja, po-
glej kamorkoli: na gorato Gorenjsko,
skalnato Notranjsko, solnéno Primor-
je, zeleno Stajersko — ali najlepsi kos
nase zemlje je vinorodna Dolenjska s
svojimi prijaznimi grici, zelenimi liva-
dami in zlatimi rodovitnimi polji. Ka-
kor kos raja se ti zdi ta naSa Dolenjska
— Kkakor svetli biseri se ti zde bele hi-
Sice, raztresene po pisani preprogi, ka-
kor demanti prijazne cerkvice po grié-
kih in holmih. Takoj spoznag, da tu
prebiva blago in dobro ljudsivo, poste-
no in bogabhojete,

V mali vagici na tem lepem naSem
Dolenjskem je Zivela stara Zenica. Mo-
Za 80 ji bili Ze pred vel leti pokopali —
ostala ji je edina héerka, pridno dekle,
evelotih lic in blagega srca, opora in
veselje ljubljeni materi. Ni se jima go-
dilo slabo. Polje jima je bogato rodilo
zita, vinske gorice so jima dajale Zlaht-
ne dolenjske kapljice in v hlevu je bilo
lepo Stevilo Zivine.

Ni ¢uda, da so fantje radi pogle-
dovali za Metko — tako je bilo dekletu
ime — in marsikdo si je Zelel na tihem,
da bi Metka postala njegova Zena. In
Metka je dobro vedela, da fantje pogle-
dujejo za njo — ali ni se zmenila za to:
Se na misel ji ni prihajala mozitev —
prevec je ljubila dobro mamico, kot da
bi se mogla od nje loéiti.

Neke nedelje popoldne pokli¢e ma-
mica Metko k sebi in ji pravi: »Ljuba
moja Metka! Staram se in morda me
ljubi Bog prav kmalu Ze pokli¢e k sebi.
Saj ne vemo ne ure ne dneva —! Pred
smrijo bi pa vendarle rada videla tebe
sre¢no ob roki dobrega in poStenega
mo#a. Ali si si morda Ze kaj izbrala?
Kar povej in ni¢esar mi ne prikrivaj.«
In Metka je materi odgovorila: »Nié
__nisem o tem Se premidljevala. Izberi mi

ti Zenina. Izkusena si in vem, da mi Ze-
li§ le dobro. Tvoja volja mi bo sveta.«

In tisti ¢as so prisli k ‘m&‘ini ma-
teri trije bratje prosit Metkine roke.
NajstarejSemu je bilo ime Tone, dru-

gemu Miha, najmlajSemu pa Janez. In
najstarejdi je govoril takole: »Dajte, o
mati, enemu izmed nas Metko — ali
meni, ali Mihi, ali pa Janezu.« In mati
je odgovorila: »Rada dam Metko ene-
mu izmed vas. Kajti vem, da ste vsi tri-
je dobri in poSteni. Staram se in morda
me ljubi Bog prav kmalu Z%e pokli¢e k
sebi. Pred smrtjo pa bi vendarle rada
videla Metko srefno. Kateremu izmed
vas naj dam svojo Metko? Vsi irije ste
mi enako ljubi in dragi. Metka sama
naj si izbere enega; kakor bo ona rekla,
tako naj se zgodi.« In Metka je izprego-
vorila in rekla: »Vsi trije ste mi enako
ljubi in dragi. Ampak moj moZ naj bo
tisti, ki bo znal mojo ljubljeno mamico
najbolj razveseliti.

Pojdite zdaj v svet in poistite, kar
bi mater najbolj razveselilo in prinesite
vsak svoj dar. Tisti, ki bo zadel naj-
bolje, bodi moj moZ!« In bratje so bili
8 tem zadovoljni in so od3li.

Minili so trije tedni in povrnil se je
najstarej&i, Tone. In prinesel je seboj
lepo pisano jarcico. In mati je dejala:
»Dobro sinko moj, zelo si me razvese-
lil t« -

In minili so spet trije tedni in po-
vrnil se je ‘Miha. In prinesel je seboj
lepo Zidano rulo. Vijoli¢asta je bila in
velike bele ro¥e so bile na nji: »Dobro,
sinko moj,« je dejala mati, »tudi ti si
me zelo razveselile,

In minuli so spet trije tedni in po-
vrnil se je Janez, najmlajsi, in je dejal:
»Premisljeval sem dolge, o mati, § ¢m
bi vas najbolj razVeselil. Trikrat tri
tedne sem potoval. Nifesar se nisem
mogel domisliti, kar bi vas razveselilo.
Vedel sem, da vam ni ne za zlato, ne
za srebro in tudi ne za drugo blago. In
tako me je pot pripeljala v daljno belo
Ljubljano. Hodil sem po lepih Zirokih
ulicah in premisljeval sem, kaj naj vam
prinesem, s ¢im naj vas razveselim, o
matfi. In takrat sem se domislil, da je
vaSe najljubSe: skodelica dobre kave.
In ko tako hodim po ulicah daljne bele
Ljubljane, zapazim na prodajalnicah
modre tablice z belim napisom: Kolin-
ska kavna primes je najboljSa.« Stopim
v eno teh prodajalnic — in tu vam pri-
nasam svoj dar, o mati. Skromen je
sicer, upam pa, da vas bo razveselil.«
Refe in poda materi majhen zaviiek —
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drobna Skatljica je bila z napisoms
»Kolinska kavina primes v
korist obmejnim Sloven-
cem,« in na nji je bil pritisnjen pelat
»Slovenske StrazZe« In mati je
vzela dar in poljubila Janeza na elo in
solza se ji je utrnila po velem licu.
»Prav dobro, sinko moj,« je dejala, sti
si me razveselll s svojim darom naje
bolj. Tvoj dar mi kaZe, da misi hotel
razveseliti samo mene, temveé da ti jo
bilo v mislih Se nekaj drugega: ljube<
zen do nafe lepe rodne zemlje, ljubezen
do nasih rodnih bratov in sester ob
mejah. Tudi tem i hotel pomagati, ko
si izbiral dar zame. Vedel si, da »Slo=
venska SfraZa« razpetava »Kolinsko
kavino primes« v Korist obinejnim Sio-
vencem. In vedel si obenem tudi, da je
»Kolinska kavina primes«¢ res najbolj-
Sa. Zato si mi izbral ravno ta dar. In z
njim si me razveselil najbolj od vseh.
Tvoja bodi zato Metka.« — In minulo
je zopet trikrat troje tednov. In takrat
je Metka slavila svojo svatbo z Jane-
zom, najmlajsim treh bratov. Mnogo
svatov je bilo povabljenih in prav dv-
bro so se imeli. Da ni manjkalo kave s
»Kolinsko kavino primesjo« v korist
obmejnim Slovencem, se razume same
ob sebi. Veselja so Zarela stari mamici
ica, kajti videla je svojo Metko srefno
ob strani Janezovi. Izpolnila se ji je
zadnja in najsrénejsa Zeija.

Povest o treh bratih je zdaj pravza-
prav pri kraju. Le to naj fe dosiavimo,
da Metka ne Kkupuje nikdar nobene
druge cikorije, kot samo »Kolinsko
kavino primes« v kKorist obmejnim Slo-
vencem — kar se razume samo ob sebi
— in da ne zamudi nobene prilike, da
bi te kavine primesi ne priporocala
tudi drugim gospodinjam. In dosegla
je Ze toliko, da je ni nobene hisSe vel v
tisti vasi, kjer bi kupovali kako drugo
kavino primes. Ce te danes ali jutri
pripelje pot tja v tisto vas, se lahko pre-
prica¥, da je to res. Da bi le tudi dru-
god bilo tako, da bi tudi drugod prisli
prav kmalu ljudje do preprifanja, da
je nKolinska kavina primesc
v korist obmejnim Sloven-
cem najboljsa, ker daje kavi izboren
okus in lepo barvo in ker od nje pri-
pade tudi del Cistega dobitka v Kkorist
obmejnim Slovencem!
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