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GOSPODINJ IN DEKLET

V Ljubljani, dne 24. avgusta 1911
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SlomSek dekletom in ianiom.

Antona Martina Slom&ka joznate.
Bil je eden mnajveljih 3Skofov mnaSih,
pesnik po volji boZji, nas narodni prvo-
poritelj, slaven pridigar in govornik.
jadje so pravili o njem, da govori,
kakor bi rozice sadil. Tudi eden naj-
boljsih uditeljev in vzgojiteljev nasega
maroda je bil. Spisal je poleg drugih
knjig tudi lepo povest »BlaZe in Ne-
Zica«, Ki v njej uci ucitelje in kaplane,
kako naj v nedeljekih Solah fante in
dekleta poudujejo. Takrat namret ni
bilo toliko %ol kot zdaj, samo za vse
dobro vneti duhovniki in uéitelji, ki so
redeli ceniti vrednost izobrazbe, so zbi-
rali ob nedeljah mladino okoli sebe in
jo poudevali, in za tak nauk je bila na-
menjena Slomskova knjiga. V tej po-
vesti pove kaplan dekletom in fantom,
ko so se velinoma Ze pisali navadili,
slededi nagovor: — — — »Danes bom
posebno dekletom jedno povedal.

Ko sem kot dijak iz %ol €ez hrib
domu hodil, pridem v neko bajto, blizu
Nem&kega. Vsa vkajena dimnica je
bila, ¢rna in temna kot noé&, V jednem
kotu so prasci jedli, v drugem so kure
zobale. Dvoje otrok na ognjis¢u sedi in
muha, ker gosnodinja kosilo kuha. Bilo
je okoli devetib zjutraj; laten sem Ze
bil in rad bi za kosilce prosil, kar mi
gospodinja refe na kosilo potakati; pa
kaj, da se mi zatne gabiti, ko njo po-
gledam, Bila je wsa umazana in ku-
Strava; otroci marogasti, muh po hisi
vse Zivo. Ko je bilo vse pripravljeno,
vedje dekle gospodarja in druzino k
mizi pokli¢e. Tudi mene prisilijo, da z
jimi zajmem; pa ni se mi veliko lju-
ilo, ker sem videl, kako so Zlice mesto

usta — le pod mizo metali. Zdaj hla- l

pec grila (S¢urka) zajme in se zatne
glasno kregati. Gospodinja skledo Ster-
klavke popade, jo v pomije vrZe in bu-
lanke (Struklje) na mizo postavi. Prav
zeljno vsi po njih seZejo; pa meni go je-
le hitro sline lezti, ko je gospodar prav
dolg las iz Struklja potegnil in pred go-
spodinjo poloZil.

Takih nezgod je po svetu veliko,
kjer so Zenske mnesnazZne. Predno Cez
hifni prag stopim, lahko vem, kaj Zen-
ske veljajo. Po nekaterih izbah je toli-
ko smeti in kurnikov, da se posten ¢lo-
vek vsesti ne more; pa vendar zane-
marjenih kritenc ni sram, kakor e
svatje pridejo in hiSe pometene ne naj-
dejo. Postelje so veliko grie, kakor
gnezdo v svinjaku. Steniec, grilov in
takega mréesa je toliko, da bi tujega
¢loveka ujedle, ako bi v taki ¢umnati
prenoéil. Prtici, kKrusnice, ¢e jih imajo,
so grii od kuhinjske cunje. Ni se torej
cuditi, da pri taki hisi sedem let garje
imajo in otroci vsi krastavi, bledi kot
smrt okoli lazijo. Vse drugace je, Kjer
so skrbne gospodinje in snaZne dekle.
Take hotete tudi ve biti, kaj ne?

Nauki za demado snaZnost.

1. Kuretine, svinj in druge Zivine v
hi’i ne redi; tudi v kuhinjo ali pred
piag je ne vaditi.

2. Prebivalis¢e za ljudi naj bo snaz-
no, lepo svetlo. Po Hrvaskem imajo
svoje lesene ko¢e vse Cedno zametane
in bele, Kakor bi zidane bile, Vse praz-
nike jih pridne devojke in skrbne Zene
lepo zamazejo in pobelijo. Z veseljem
se v take bajtice gre.

3. Kjer pri hisi grile in stenice ima-
jo Ze od starega, se mora mrées takoj
pokondati, postelje in klopi popariti, Po
malem se vse odpravi.

4. Vsako soboto pridne Zenske Kklo:
pi in mize umijejo, okna in stole otedi-
jo, da je vse belo kot praZnja rula.

5. Dobre gospodinje oskrbijo doma-
¢im po dvoje sraje za preobleko ter jih
privadijo vsako mnedeljo v jutro pre-
obleti se, posebno otroke, kateri se lah-
ko umazejo,

6. Vsakéga mesota’so priici, plahte
ali rjuhe iz postelje pobero,in v pranje
denejo. Skrbeti je pa, da je dvoje rjuh
po perilu v redu, ako bi kdo tuj prisel,
da se mu pogrne, Brez plahte Se beraca
na slami ne pusti! Zato pozimi bolj zgo-
daj vstani in predi, da si domacega
plaina pripravis; to je gospodinje prvo
blago. Starega, ponosenega oblacila,
postelj, suknine in take robe po mestih
ne kupuj!

7. Brez vse posielje po goli klopi
valjati, ali po trdi pet¢i pariti se, dobra
gospodinja svojim ne dovoli. Iz host-
nega mahu, ki se med gospojnicama
nabere, ofedi in v senei posusi, se na-
pravijo postelje, na Kkaterih se po go-
gposko spi. Y

8. Vsako jutro Zenske postelj po-
pravijo, ¢edno pogrnejo, hifo pred ko-
silom pometejo, prah z mize, klopi in
stolov pobriSejo ter vsako stvar v kraj
postavijo, da vsakdor, ki k hiSi pride,
lahko spozna, da so Zenske kaj vredne,

9. Po obedu skled, kroZnikov, pi-
skrov in Zlic obrzdanih ne puséati, mu-
ham na pafo, ampak brez odlogov po-
sodo pomiti ter jo v sklednike in Zli¢ni-
ke pospraviti.

10. Hisne priprave ne pusti po sobi
krizem leZati; vsako re¢ se navadi na
svoj kraj djati, da ti napoti ne bo.

Pa tudi same sebe ne pozabijo ¢ed-
ne zenske. Ne hodijo razgaljene, ne raz-
Kodrane, gredo poslednje spati in mo-
rajo prve vstati, da se jim ni vprico
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moskih umivati in opletati. Sveilih
ahanov nobena pametna kmetka Zen-
ska ne nosi. NesnaZna Zenska pri hidi,
‘e tako bogata, ni€ ne velja. Sv. Duh
pravi: »Ni¢ pa lepfega ni, kakor ¢edna
dusa. Kar je svetlo solnce na svetlem
aebu celemu svetu, je dobra Zenska
svoji hisi — svetla lu¢ in zlati steber.«
Po resnici ljudje pravijo: Gospodinja
aisj tri vogle drzi.

Take, moje deklice, morate ve biti,
se snage iz mladega uditi, na vse pazi-
i, kar vidite.

Tudi vam, mladenici, moram pove-
dati, da vse po vasem ni prav. Grdo je
za vas, ¢e se po klopeh valjate ali 8 peci
zijala prodajate, posebno pozimi. Prid-
no mosivo nikoli brez dela ni; ako dru-
sega ne ve, iz slame pletarje dela. Grdo
je tudi za mozake, Ki svoje pipe trebijo
in smrdljivi pepel po hidi trosijo. Za
hifno snago skrbeti, je tudi moskih
dolZnost.

1. Umiti se morate, kadarkoli ste
blatni in umazani, posebno kadar od
Jdela kK mizi greste. Vsak veder si zobe
iztrebite in usta izplahnite.

2. Potesati se je veCkrat treba, pa
ne na mizo ali na okna, temveé na kak
sirok popir. Se vpri¢o Ijudi obirati, je
po cigansko.

3. Nohtov ne grizti, ampak poreza-
ti, kakor hitro zafno ¢rneti. To se v ka-
kKem kotu s Skarjami zgodi.

4. Kateremu moskemu brada raste,
naj se vsaj vsako soboto obrije in ka-
dar v cerkev ali h kaki gospodi gre.

5. Mogkih skrb naj bo, da se po sobi
hitro popravi, kar se potere.

6. Gnojna jama se pred hifni prag
ne sme napravljati, ampak za hlev v

kak senéni kraj; gnojnica je zdravju

skodljiva in kjer je smrad, ne gre rad
posten ¢lovek blizu. Pa tudi tnalo ali
Kraj za drva se mora pridno posprav-
ljati in veckrat poravnati.

7. Oblagilo mo&kega spola naj bo
tedno, obutev osnaZena, naj Ze bodo
skornji ali ¢revlji, opanke ali cokle.
Raztrgani hodijo lenuhi, okrpani tudi
posteni moZje; le potepuhom palec iz
skornja gleda. Od prekoSatih ¢amrov
~rada glava boli — od nove Zege pa odi,
ako ni pametna. Zato nam sv. Pavel
priporoca: »Moji bratje, karkoli je res-
ni¢énega, postenega, pravitnega, svete-
za, ljubeznivega, dobrega imena ali
cednostnega, ali hvalevrednega, to si
prizadenite storitil«

Tako Sloms&ek, oziroma njegov ka-
plan v »BlaZetu in NeZicic«. Vsak mora
seveda priznati, da smo, kar se snaZno-
sti tide, od Slomskovih ¢asov sem prav
precej napredovali. Dovolj pa Se ne, ker
dandanes se tudi veé zahteva. Ljudje
=0 zdaj bolj gosposki in razvajeni, pro-
met je vedji. Zdaj tudi v zadnjo hribov-
3ko vas velikokrat pride kak tujee, ki
potem dale¢ po svetu pripoveduje o na-
sih domovih, o nasem ljudstvu. Dekle-
ta in fantje, vasa ' skrb bodi, da bodo
nasi domovi sloveli po svetu, da se bo
3 Castjo govorilo o njih in o vasi skrbi

za sSnago.
S
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Prasicjereja.

Kdor se hote pedati s prasi¢jerejo,
temu je zato potrebno nekaj znanja in
Se vel skusnje. Ako pa kdo misli, da si
bode brez vsakega cilja in s starokopit-

nostjo pridobil premozenje, ta se jako

moti in naj rajsi prasi¢jerejo v miru
pusti; ker nimamo veé istih pogojev, ki
80 se nam nudili v tem oziru pred de-
setletji. Kje so ¢asi, ko so se praSi¢j pa-
sli Se skupno po vafkih gmajnah, kje
imate danes skrbne gojitelje za prasi-
Ce! Ako tega ni, bode s praSitjerejo brez
posebnega znanja £lo rakovo pot, Spo-
znati je potrebno v prvi vrsti naravne
pogoje, ki jih danafnja moderna pra-
Sit¢jereja zahteva. Nikakor ne mislim s
tem reéi, da bodemo le umetnim potom
nekaj dosegii. Moderna in umetna je
danes tista prasi¢jereja, Ki sloni na na-
ravnih pogojih, katere moramo na&im
prasi¢em privostiti. V tem ti¢i najvecja
umetnost. Z malimi strofki izkusati
veliko doseti, to se bode gotoveo izpla-
talo.

Naravni pogoji so lahko spoznati
in so tudi povsod na razpolago, ako
se jih hofemo posluZevati. Seveda so
ti pogoji tudi razli¢ni, drugaéni so pri
pitanju kakor pri vzreji plemenskih
pujskov.

Kakor vsako drugo bitje na svetu,
ravno tako potrebuje prafi¢ sveZega
zraka, svetlobe, gorkote, sna-
ge, gibanja in pravega reda.
To so pogoji, ki so neobhodno potrebni.
Kako so v tem oziru nasi praSiti po-
streZeni, je jako KkoCljivo vprafanje.
Kak3ni so nekateri hlevi? Brez oken,
brez ventilacij, mokri, o snagi Se govo-
riti ni. Kaj je z gibanjem? Marsikateri
pra&c¢ Sele tedaj zagleda lué sveta,
kadar pride pod no%. V tem oziru bi se
dalo napisati cele knjige, Se ve¢ pa od
posledie, ki se izvajajo iz tega, a hlad-
nokrvno pripisujejo vrazam. Ali ni to
Zalostno! Odpraviti je ¢imprej te ne-
dostatke in zamujeno popraviti, kar je
mogote, to bodi naloga moderne pra-
fitjereje.

Predvsem sta potfrebna dva pogoja:
zdravi hlevi in izurjena oseba, ki ima
ljubezen in veselje do prasitev. Ako te-
ga ni, se ni nadejati pravega uspeha.

Stavba hleva mora biti primerna,
to se pravi vse potrebno mora biti na
mestu, izostane pa naj nepotrebno. Ko-
likokrat opazujemo po deZeli drage
stavbe, ki ne sluZijo svojemu namenu.
Koliko kapitala lezi zazidanega v ne-
potrebnih zidovih, ki vso praSicorejo le
podraZijo; nasprotno pa manjka na-
vadno najpotrebnejse, kar morda prav
malo stane,

Hlev mora varovati svoje prebival-
ce proti vremenskim spremembam,
vendar mora biti tako urejen, da se
zrak zmiraj lahko menja in tako osta-
ne sveZ in zdrav. Toplota nikdar ne
sme pasti po zimi pod 10 stopinj C, v
poletnem Casu ne presegati fez 17 sto-
pinj C, kar se navadno pri pravilno
umerjenih hlevih zmiraj lahko doseZe.
Za slutaj hudega mraza se naj postavi

v hlev Zelezna peé, ki malo stane, ven-
dar lahko veliko koristi, ker viags v
hlevu osufi in kapanje od stropa zabra-
ni, kar lahko praSifem Skoduje. Pod’
mora biti tako prirejen, da imajo [ia-
8iti zmiraj snaZno in suho, kjer lcoze.
Posebno na breje svinje je paziti v fem’
oziru, oziroma tudi.pujskom, kateri sp.
jako obéutljivi. Navadno je tlak za be-
tonirati, nato pa se iz desk mapravi Se
en pod, Kateri naj bode tako urejen, da
se ga zmiraj lahko osnaZi in tudi o!-
strani, ako je potrebno. Na vsak nat.n
pa mora biti narejen tako, da ga pra-
Si¢i ne morejo razdreti. V tem ozirn se
slifijo razlifna mnenja. Nekateri trdi-
jo, da lesen pod ni primeren, zopet
drugi trdijo ravno nasprotno, Ako ic
kot dosti velik, naj bode tako prircien,
da sega lesen pod &ez polovico, druga
poloviea pa naj bode brez poda. Prasic¢
lahko po potrebi zbira in se vlega, k'jer
se mu ljubi. Navadno leZijo pra&i¢i na
lesenem podu, blato pa odkladajo na
cementnih tleh, kjer se lahko osna%i in
odstrani. -
Hlevi z lesenimi drogi v kotih, ki~
80 20 do 25 em od cementnih tal, nizo
primerni, Ker se ne more drZati zadosi-
na snaga. Pod takim podom je zmiraj:
najved¢ja nesnaga in pravo gnjezdo za

razvoj £kodljivih bakterij, ki povzrota- |

jo najveé bolezni, zmiraj je viaZno, ker
se le malokdaj osnaZi, kar je silno ne-
zdravo za praSite.

Kar se tife korit, je to pat tako
vazno vprasanje, ki se nikoli ne more
dosti povdarjati. Najboljgi bi bila ka-

menita. Cementove stasom kislina raz-

je. Lesene pa praditi radi glodajo in :e
jako tezko €Cistijo. Suh hrastov les je Se
najboljsi, ker najdalje traja, ako se
pridno snaZi. Samo vprasanje je, ako se
sme tukaj o kaksni snagi sploh govo-
riti. V gotovih krajih Se =zaostalih
ostankov ne odstranijo iz korit vsako-

krat pred krmljenjem, kaj pomaga po-

tem govoriti o snaZenju korit z vroco

vodo, s sodo ali lugom. Kako je sploh

mogode imeti prasitem tek do hrane,

ko korita tako kislo smrde, ako se jim

od dale¢ priblizamo. Koliko bolezui se

raznese ravno skozi to nesnago v ko-

ritih med prasic¢e. Gospodinja, dobro si

zapomni ter pridno snazi korlta in za-

htevaj to tudi od dekel, ki ti oskrbu-

jejo pragice. Pripravna so korita, ki o

spodaj na tetajih, da se lahko zvratajo

in tudi lahko pomivajo in snaZijo, na-"
mesto pregibajotih lin napravijajte raj- -
8i pregibajofa Kkorita, katera so jako

pripravna in se prav lahko snaZijo. Kar

je glavni pogoj pravilne izreje.

Za oddelitev posameznih Kocev je
najboljsi hrastov les, kjer tega ni, pa
tenak zid, kateri pa je mrzleji od lesa.
Ako imamo lesene pregraje, jih lahko
uredimo tako, da v potrebi iz dveh ko-
¢ev napravimo enega, posebno za pie-
menske pradi¢e v zimskem &asu, da se
morejo dosti pregibati, obenem pa =e
tudi od ¢asa do ¢asa lahko razkuZijo.
V nekaterih krajih imajo posamezne

1

kote oddeljene z Zelezno pregrajo (gart-

rami). Te Zelezne pregraje imajo svoje
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obre in slabe strani. Dobrd stran teh
s, da je hlev pregleden, bolj svetel in
e lahko snazi. Seveda je polrebno, da
pregraje, ko zatnejo rjaveli, preple-
kajo s érno barvo. Slaba stran pregraj
zeleza pa je, da se pradi¢i strasijo,
0 se pride v hlev, oziroma se jih pri
oeitku vznemirja. Nadalje postanejo
elezne pregraje lahko nevarne, ako so
rizem zvezane. Prafi¢ se kvifku spe-
ja in se lahko obfuino na nogah po-
hoduje. Ako so Zelezne pregraje pra-
ilno narejene, izgine ta nevarnost.
ysak praSitercjec bode za pregraje vzel
sti material, katerega ima na razpola-
o in je najcenejsi. Priporotati je do-
r hrastov les, ker je trd, da ga pra-
¢i ne glodajo tako lahko, kot mehak
s, kateri se tudi vlage preve& napije
ni trpezen. Umestno je deske napo-
iti z karbolinejem.
Vrata v svinjak morajo biti tako
Irejena, da ne povurotajo prepiha pri
piranju. Obenem je gledatii na lo, da
s na pravo stran odpirajo. Ravno isto
e pri vratih za posamezne kote. Od-
pirajo naj se tako, da malo prostora
avzamejo. Biti morajo zadosli velika.
vavadno so ta vratca prenizka in otez-
otijo snaZenje Kocfev oziroma Kidanje
gnoja.
Svinjak mora imeti pravilna okna.
Biti morajo tako velika, da je zadosti
svetlobe. Po dnevu se mora v vseh ko-
ih videti, da se vsako delo lahko
ppravija. Delati v svinjak prevelika ok-
ia bi ne bilo umestno, ker bi bil svi-
njaX po zimi premrzel, poleti pa pre-
gorak., Te nevarnosti v nasih Krajih ni
ppaziti, ker vidimo pri svinjakih le
najhna okna ali pa sploh nobenih, Dr-
ti se je srednje mere in okolis€in. To
se pravi, kaksen svinjak rabimo, ali za
rejo prasic¢ev, kateri mora biti dru-
pate urejen, Kot za pitanje, Plemenski
prasici zahtevajo drugaténe pogoje kot
prasiéi, ki se pitajo. Hlevi za plemen-
ske praSite morajo biti svetli, za pita-
mje bolj temni, da imajo praSi¢i vel
miru. Plemenskim prasicem odleéimo
elike koce, pitanim manjSe, da se ne
Quorejo toliko gibati.

Tiak in jark za odtok gnojnice mo-
a bid tako urejen, da se vsak &as lah-
ko brez posebne teZave snazi. Le v tem
slutaju se bode drzZal snaZen, drugate
pa nikoli, ker se ga zmiraj pozabi osna-
#iti. Pokriti kanali so tudi pravcala
skrivalis®a za misi in podgane, ki do-
bijo pri prasi¢ih zmiraj dosti hrane za
svoj nenasitljivi Zelodec. Podgane po-
stanejo lahko jako Skodljive, ker zane-
£ejo bolezni med praZite ter jih zmiraj
madlegujejo. Ako se pokriti jarki z mre-
ami zavarujejo proti podganam, za-
staja gnojnica v njih in tako zopet ne-
snaga in smeti lvorijo gnezdo za raz-
0j bakterij. Odprt jarek, ki mora to-
liko imeti padea, da gnojnica hitro od-
eka, naj bode v najbliznji zvezi z hod-
mikom, kateri se z vodo spira, ravno
tako tudi voda od pomitih Kkorit najde
hitro odtok. Morda bode marsikdo ugo-
wvarjal, da so ti jarki nerodni, ako so
ipregloboki, Izurjen zidar naredi jarke

pripravne in jih pri svinjakih tako
uredi, da prav ni¢ ne ovirajo oskrbova-
nja prasicev.

Navadno se pozabi pri napravl svi-
njakov na ventilacije, skozi katere pri-
haja sveZ in-odhaja slab izrabljen zrak.
V navadi so male luknje skozi steno,
katere pa najdeS navadno zamasene.
Ako vprafad v pozimskem Casu, zakaj
so zamaZene, dobi§ za odgovor, da je
mraz, v poletju pa pravijo, da vrofina
ne more v svinjake. V nekaterih Krajih
celo trdijo, da bolezen ne more v hiev,
Tudi drugih ugovorov se dobi, ki so ja-
ko razliéni. Vsak po svoje misli in ute-
meljuje ter hote imeti svoj prav. Le
pravo malokateri zadene. Da bodo ven-
tilacije ali duski res sluZili svojemu
namenu, morajo biti tudi pravilno na-
rejeni. 'V svinjaku se razvijajo razni
plini, pri udihavanju zraka se Kisik
porabi, izdihava pa se obrabljeni zrak
brez kisika, ki je fkodljiv, zato naj se
iz hleva odstrani po ventilacijah. Red-
no menjavanje zraka se omogoti po
ventilacijah skozi steno in strop, Kjer
dobi zrak svoj pravi tok. Hlev je zmi-
raj zrafen, suh in zdrav. Po teh venli-
lacijah tudi ni nikdar prepiha. Skozi
steno se zrak po zimi polagoma ogreje,
po leti ohladi. Le ventilacija skozi
strop dela mnogim preglavice, kjer se
navadno nepravilno naredi in v zim-
skem ¢asu modijo. Te ventilacije naj
bodo iz lesa, ne premajhne, zapaZene
morajo biti z Zaganjem, da se zrak pre-
hitro ne ohladi in ne spreminja v vod-
ne kaplje, katere to prekoristno napra-
vo postavljajo v slabo lué. Kako je po-
treben sveZi zrak za Zivljenjski obsloj
prafitev, je umevno, zato je omogociti
dohod istega le po pravilnih ventilaci-
jah ali pa da se nudi prafitem dovolj
prilike se gibati na prostem. O tem Se
pozneje vec.

Razun dobro urejenih svinjakov, ki
nico vedno dobri, ¢eravno veliko sla-
nejo, temved da zadostijo zdravstvenim
pogojem, ako so tudi poceni in pripro-
sti, mora gospodinja gledati tudi na
pravo pleme ter zanesljivo in izurjeno
osebo za oskrbo prasictev, Skrbna, zu-
nesljiva, vestna in izurjena oscha igra
pri izreji prasicev vlogo, da je tezko
najti pravega izraza pomenljivosti. Ta
je in mora biti temelj vse prasitereje.
Nobena drugih domadcih Zivali ne po-
trebuje tako skrbne roke za negovanje,
kot izreja mladih praSi¢tkov. Gotov
red, prava mera v krmljenju je tukaj
tako potrebna, da Se za misliti ni do-
brih uspehov brez teh pogojev. To ob-
¢tuti najbolj ona gospodinja, ki je imela
kedaj izurjeno deklo, Ki je bila vedno
na svojem mestu, ali tudi tedaj, ako se
osebe preveckrat menjajo. V zadnjem
sluc¢aju imamo navadno po deZeli jako
zalostne izkusnje. Dobre svinjake in
dobro pleme, pa slabe, zanemarjene
prasite. V takih slufajih se bi ¢lovek
najlozje zjokal, ako bi pomagalo. Kdo
pa je kriv, da se tako godi? Prvo Kriv-
do nosi tukaj gospodinja, ker navadno
premalo razume praSiereje, drugic ji
manjka potrebnega veselja, tretji¢ tudi

nima prave ljubezni do prasicereje, Zdi
se ji sramotno povedati, da ima opra-
viti tudi s prasiti. Edina odpomot je,
tak&ne gospodinje in osebe vzgojiti. Sa<
mo vpraSanje, na kakfen natin. Nekaj
se bode storilo na te¢ajih po dezeli,
drugo sredstvo pa bi bilo nagraditi
pridne osébe, ki razumejo in z veseljem
oskrbujejo prafi¢e. Potem bode tudi iz-
ginila misel, da je sramotno oskrbovati
prasi¢e. To zahteva moderni ¢as v na-
Sem gospodarstvu in  gospodinjstvu,
ako hofemo napredovati s pridom in
hitro. Ake se prirejajo po deZeli premo-
vanja za Zivino, ravno tako bi bila
umesina odlikovanja pridnih oseb z
nagradami in diplomi ob priliki dnev-
nih tetajev po dezeli. Uspehi ne bi iz-
ostali, posebno sedaj ne, ker imamo po
vsej dezeli Zivinorejske zadruge, kate-
re bi vse to lahko oskrbele, kKer poznajo
vse pridne posle svojega okraja. S tem
bi se vzbudilo zanimanje in veselje do
popolnejfe pragitereje. Odlikovane ose-
be bi imele veliko veselje in ponos na
svoje zmoZnosti, gospodinja pa mnogo
koristi od Kkrasno uspele praSitereje,
Poskusimo!

g Kuhinja :
gcc:n::ma:zj
Krompirjeva juha. Cel olupljen
krompir kuhaj z lavorjevim listom, pri-
daj drobno zrezanega petersilja in prav
drobno sesekanega Speha (ali zaseke),
soli in popra, pusti dolgoe in prav poda-
si vreti. Ko je krompir kuhan, ga zmeg-
kaj, ako imas premalo vode jo Se prilij
in daj zopet z rizem kuhati. Ko je riz
napol kuhan, pridaj zribanega parme-
zanskega sira. RiZ se mora hitro kuhati
na hudem ognju, v 15 minutah je Kus
han,

Vegetarijanska juha z zelenjavo.
Olupi debelo nadzemeljsko kolerabo,
ostrgaj in operi. debel koren ter oboje
narezi na drobne rezance, siresi jih v
lonee in zalij z 2 1 vode. Ko so se Ze pol
ure kuhali, jim dodaj ¢Cetrt litra izlu-
Stenega graha in en olupljen na kocke
zrezan krompir. Ko se je tudi to Se pol
ure kuhalo, pridaj eno osminko litra
opranega riZza ter ga kuhaj Cetrt ure.
Posebej pa napravi iz 6 dkg (3 Zlic) ma-
sti in 5 dkg (2 Zlici) moke, drobno zreza-
nega petersilja in ¢ebulje prezganje, ki
ga, ko se zarumeni, razred¢i z zajemal-
ko vode. To prezganje prilij zgoraj opi-
sani juhi, ki ji prideni Se 8fep popra.
Ko je juha par minut vrela, jo zlij v
skledo, ki si v njej Ze prej zmefala en
cel rumenjak. (Za 6 oseb.)

Gobina juha, Gobe osnaZi, zrezi na
lenke kosteke, polij z vrelo vodo, deni
na refeto in fe z mrzlo vodo poplakni,
konéno oZmi. Za pol kroZnika sveZih
gob razbeli v kozi 5 dkg masti ali siro-
vega masla, prideni drobno zrezanega
zelenega petersilja, sirok ¢esnja in ne-
koliko ¢ebulje ter oZete gobe. Pokrite
dusi toliko ¢asa, da se izcejena voda
111
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nekoliko posusi, potem jih osoli ter za-
¢ini s poprom in Zlico moke; ko se le-ta
nekoliko zarumeni, zalij gobe s peter-
Eiljevko (glej spodaj) ali z juho. Ko je
ulia Se 15 minut vrela, jo okisaj, pri-
“deni Ge hodes par Zlic kisle smetane in
jo vlij na ocvrieé Zemeljne rezine, ali pa
j0 postavi na mizo k Zgancem.
Petersiljevko pripravi takole: Sku-
haj v vodi razli¢no zelenjavo (krompir,
petersilj, paradiznik, storZek od zelja
in ohrovta itd.), Kuhano odcedi ter po-
rabi. dashwidd
Gobina juha s krompirjem. Pripra-
vi gobe, kakor . zgoraj ter jih opraZi v
kozi, ki si v nji razbelila Zlico masti,
drobno zrezane cebulje, zelenega peter-
Silja in strok ¢esnja. Posebej skuhaj 3
bolj debele na kocke zrezane Krompir-
je, v dveh litrih vode osoli in tej juhi
prideni gobe, vejico majarona in rume-
no prezganje iz -3 dkg masti in polno
zlico moke, ki si ga prej razreddila s
krompirjevko. Juha naj Se par minut
povre, potem pa jo okisaj in ¢e holes
pridaj zZlico kisle smetane. Zelo dober
okus dobi juba, ako ji pridenes med
kuhanjem Zlico pretlatenih paradiZni-

kov. ST T ‘

© Postni ri7 Z gobami. Operi tri pesti
riza, kuhaj ga z enim debelim, na male
kosce zrezanim krompirjem s polovico
litra osoljenega kropa in polagoma za-
lij z enim litrom petersiljevke. Posebej
prazi 2 pesti svezih ali suhih gob s ko-
&fekom sirovega masla in drobno zre-
zanim peterdiljem in €ebuljo, ter s&ip

popra; ko so gotove jih prideni riZu.
Temu prideni Se 2 Zlici rumenega red-

kega prezganijd, Zlico'pretladenih para-
diznikov in‘te hotes zlico Kisle smeta-
ne. Daj na mizo za samostojno jed, ¢e
hodes, potresi po vrhu permazanski
naribani sir.

Gobe v jefprenu. Operi en Ceirt li-
tra debelega, okroglega in izbranega je-
Sprena, prevri ga in odceedi. Zalij ga
nanovo s 3 1 gorke vode, osoli ga ter ku-
haj poCasi. Posebej opraZi dve do Stiri
pesti na listke narezanih, osnaZenih
poparjenih in oZetili' gob v ‘osmih dkg
sirovega masla' a4l 'masti, kateremu si
pridejala zrezanega zelenega petersilja,
¢ebule in strok ¢esna. Ko si gobe praZi-
la en éetrt ure, jih potresi s &€ipom po-
pra in zZli¢ico moke, ko se malo zaru-
‘mene, jih prideni jeSprenu in ko si vse
e en Cefrt ure kKuhala, je jed gotova.

; Gobini zrezki. En globok KrozZnik
osnazenih in na listke narezanih gob
polij z vrelo vodo, oZmi jih in dobro
sesekljaj, potem razgrej v kozi Zlico si-
rovega masla, prideni drobno zrezane
tebule in sesekljane gobe. Ko se malo
poprazijo, jim pridaj nekeliko soli, eno
osminko litra kisleé smetane, dve sesek-
ljani in osnazeni sardeli, dve pesti kru-
hovih drobtin, S€ip popra in musfkato-
vega oreska in eno jajce, nato naj pol
ure stoji. Potem napravi iz teh gob
“male, tri prste Siroke okrogle hlebéke,
‘potresi jih z drobtinami ter opeci na
“masti. Daj jih na mizo z zelenim gra-
“hom, malim ohrovtovim brstjem (Spro-
senkol) ali s fizolom,
12t

Dusene gobe. Gobe osnaZi, zrezi na
lisike, popari z vrelo vodo, stresi na re-
Seto, splakni fe enkrat z mrzlo vodo in
potemx dobro oZmi. V kozi razbeli za
pol jajca sirovega masla, masti ali dve
#Zlici olja, prideni drobno zrezanega ze-
lenega peterdilja, tebule in kake' Stiri
pesti oZefih gob, osoli jih poprej ter po-
krite toliko ¢asa dusSi da vodo posuse.
Nato jih potresi s pi¢lo Zlico moke in
zalij s ¢etrt litra juhe ali vode. Ko ne-
koliko povro, jim dodaj Se dve Zlici ki-
sle smetane in e hole§ par kapelj kisa
ali limoninega soka.

Erompir zabeljen, Krompir ostrgaj,
operi in prereZi ¢ez polovico, ga skuhaj
v slani vodi; kuhanega odcedi, pa ne
popolnoma, par Zlic vode pusti pri
njem, stresi ga v skledo, potresi z drob-
no zrezanim zelenim petersiljem in zli-
co drobtin ter ga zabeli z razgretimi
ocvirki ali mastjo.

Krompir v preZganju. Krompir olu-
pi, operi, zreZi na kocke ter ga skuhaj
v toliko slani vodi, da je popolnoma po-
krit. Posebej napravi preZganje iz ma-
sti in moke, ea razredéi z zajemalko
vode, in zabeli Z njim krompir, Pridaj
tudi vejco majarona in lavorjev list. Ko
ge nekoliko povre, prilij kisa po okusu.

Cespljev zvitek (3trukelj). Napravi
vieéeno testo iz Cetrt kg moke (pol li-
tra), drobnega jajca ali enega beljaka,
za oreh masla, nekoliko soli in osminko
litra mlaéne vode. Testo dobro pogneti
in ga pokrij z gorko skledo, da se neko-
liko spotije. Potem ga razvaljaj in raz-
vleci, polij z 10 do 15 dkg sirovega raz-
topljenega masla, potresi s pestjo kru-

hovih drobtin in s Cefpljami, ki si jih'

Ze prej takole pripravila: Opranim zre-
lim €efpljam odstrani kosti ter jih na-
rezi na kosce ali kolobarcke, potresi s
10 dkg stolfenega sladkorja in malo ci-
meta. Testo zvij, poloZi na pomazan
pleh in ga speci v srednje vrodi peéici
(tri Eetrt ure). Pefenega zreZi na posev-
ne tri prste Siroke kose, jih naloZi na
kroZznik ter potresi s sladkorjem,

Ceipljevi cmoki iz krompirjevega
testa. Za testo skuhaj najprej stiri de-
bele krompirje, olupi jih in zribaj ali z
valjarjem stla¢i. Zme¢kani Kkrompir
deni na desko, prideni mu dve Zlici ki-
sle smetane, eno celo jajee ali dva ru-
menjaka, nekoliko soli in Cetrt litra
moke; iz tega napravi testo, ga razva-
ljaj za pol mezinca na debelo. Narezi
Krpice, po tri prste Siroke in dolge in
poloZi na vsako po eno ¢eSpljo ali dve
skupaj, ki jimr pa odstrani kosti in viozi
namesto njih kosfek sladkorja; &efplje
potem tako zavij v Krpice, da so popol-
noma pokrite, Tako pripravljene emo-
ke narahlo kuhaj 10 minut v vreli oso-
ljeni vodi, kuhane na lahko jemlji iz
koze, zloZi na kroZnik ter zabeli s siro-
vim maslom ali mastjo, v kateri si za-
rumenila Zlico drobtin; povrh jih Se po-
tresi ako hoces s stolfenim sladkorjem
in cimetom. Ali jih devaj v zarumenele
drobtine v kozo in jih postavi Se za par
minut v peéico.

Ocvrti EeSpljevi cmeoki. Najprej
vmegaj 3 dkg sirovega masla, en rume-

| ga si Ze prej

njak in Zlitico sladkorja; potem prili
osminko litra gorkega mleka, v katere
j namoéila 1 dkg droZ
(presgerma), Nato prideni malo soli, i
enega beljaka sneg in Telrt kg moke
Nastalo lesto dobro stepaj in pusti vz
hajaii pol ure. Ko je testo vzslo, zaje
maj.ga zaporedoma z Zlico, ki jo vsakos
Krat prej viakni v moko; tako dobljene
kosce testa polagaj na desko, jih splo:
&€i in v vsako plos€ico deni eno sveig
obrisano ¢espljo, ki si ji odstranila kos!
in mesto nje dala koitek sladkorja, za-
vij jo v testo, da se fegplia ni¢ ne vie
in zgleda kakor emok. ZloZi jih na d
sko ali na z moko potreseni prt, da =@
cetrt ure vzhajajo. Konfno jith ocvri na
maslu ali masti ter potresi € sladko
jem in daj na mizo.
Ceipljev kola& iz vzhajanega tes!a,
V skledi zmeSaj Cetrt litra gorkoegsd
mleka, s sedmimi dkg sirovega masl
6 dkg sladkorja, enim jajeem in dvema
rumenjakoma ter prideni 2 dkg. drozi
Ki si jih razmoéila v Stirih Zlicah tople
ga mleka, s kepico sladkorja, vee o
malo osoli ter pridaj pol kg moke. Te
&to dobro stepi s kuhalnico in pridaj e
malo zrezane limonine lupine in den
na gorko da vzhaja. Ko je vz&lo, ga
siresi na pomazano pekaco (pleh), k
ima ob kraju rob, ga z dvema Zlicama
lepo razravnaj po vsej pekaéi. Po vrhit
testo oblozi z ¢ez pol preklanimi sveii
mi Cedpljami drugo poleg druge takoy
da notranja stran na vrh pride. Polres
jih s sladkorjem in cimetom, pusti 56
Cetrt ure shajati, nakar jih speci v g
cej vroti pedici pile pol ure. Pede
zrezi na kose ter posuj s sladkorjem.
Ce¥plje sve¥e za kompot. Ceiplie
polij z vrelo vodo, ki jo takoj odlij
¢esSplje pa olupi. V kozi zavri vode, i
dodeni nekaj sladkorja, koS¢ek cimeta,
nekoliko limonine lupine in &esplje, Ko
so par minut vrele, jih stresi v skledo,
da se ohlade. Postavi jih na mizo 2
prikuho ali h kaki mo&nati jedi.
Cefpljev kola& s pecilnim praskom
SveZe zrele Cefplje ¢rez pol prekoliji,
odstrani ko&tice, deni jih v skledo ter
potresi s sladkorjem, cimetom in po-
skropi z rumom, Vmesaj 10 dkg suro-
vega mesla, 10 dkg sladkorja, 2 rume-
njaka; ko si Ze ¢etrt ure mesala, pridaj
zrezane limonine lupine in vanilje za
dul, pocasi pridevaj osminko litra in
Se dve zlici mleka, prideni iz 2 beljakov
sneg, Cetrt Kilograma moke in nazad-
nje 1 dkg pecilnega praska. Prafek po-
suj skozi cedilko v testo, ki ga narahlo
zmesfaj. Potem namazi podolgasto pe-
kaco (pleh), ki ima ob kraju rob, z mas
lom, potresi ga s moko ter testo po pe
kati enakomerno razmaZi za prst na
debelo, po vrhu poloZi pripravljene c¢e
Splje drugo poleg druge, tako da no-
tranja stran ¢efplje pride na vrh, Peci
kolaé v srednje vroéi pe€ici tri¢etrt ure,
Pelenega zrezi na tri prste Siroke in
dolge koSteke, naloZzi na kroZnik, .
tresi s sladkorjem in daj na mizo gork
ali mrzle. h
CGedplje v sladkorju. Kuhaj v kotli-
¢u en in eno osminko litra vode z " 1

o
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ega  Spirita, 1 kg sladkorja in
kg salicila (ki ga dobis v lekarni),
aj toliko tasa, da se zgosti in le tez-
pd zlice Kaplja. Potem v tej sladkor-.
sodi prevri zaporedoma 5 kg svezih,
pskodovanih €efpelj, vsakikrat to-
, kolikor jih gre nalahko v kotli-
in jih rez 5 minut poberi iz kotli-
z lopatico, ki jo rabis pri (\mu. ter
nalozi v lonteno posodo, ki Se nik-
ni bhila mastna. Ko si prevrela vse
plie, povri % 10 minut sladkorno
p ter jo nato zlij na ¢esplje do dru-
dne. Prihodnji dan sladkorno
b odlij, poberi &efplje in jih naloZi
pzarce ter zalij s sladkorno vodo, ki
p e enkrat 10 minut vrela, potem pa
sliko ohladila. Konéno kozarce za-
s pergameninim papirjem ter po-
na hladno.

Brusnice, mokrice (Preiselbeeren).
snice izberi in operi, deni jih na re-
da se odtedejo, potem v kozo za
i ma debelo, povrh potresi stolCene-
sladkorja in zopet brusnice itd. Na
g brusnic 1 kg sladkorja in en Cetrt
rdedega vina, ko&fek cimeta in 2
Inovi zbici, kuhaj jih le 5 do 10
juf, da malo 1'uzpoéijo, ko se malo
de, napolni z njimi Siroke kozarce
zaveZi 8 pergamentnim papiuom
p hotes sladkejse, pa deni ved slad-

Diiavnl kis (jesih). Deni v lonec pol
kisa, pridaj mu vejico bazilike,
lise, materne dusSice, janeZa, drob-
ika, pohtraua, od ene limone lupine
sok, vse 10 Kuhaj pol ure, Hladno
edf Skozi Tedko ruto, nalij v male
lenice, zamasi in -shrani na hlad-
Posebno dober je ta kis za obare,
im daje prijeten okus.

Juréki v kisu. Male, trde in ne-
¢ jurCke osnazi, operi, debelejSe
§i na &tiri dele, ter jih stresi v dobro
lieni krop, da nekaj minut vro (10
ut); potem jih pa stresi na reseto,
se odtedejo. Odtedene zlozi v Kozar-
in nanje nalij prav modénega Kkisa,
th pa za en prst dobrega olja. Pri-
i tudi par strokov ¢Cesnja, celega
ira in eno lorberjevo pero. Nato ko-
e zaveZi 8 pergamentnim papirjem
h hrani na hladnem in suhem pro-

ali juréki (gobe) v olju. Jurdke
Wi, operi, jih deni v skledo ter polij
o vodo, potem jih deni na reseto,
s odtecejo. Nalij v kozo de polovice
rega olja, ko se je ncekoliko segrelo,
i zgoraj pripravljene  jurcke,
jih in kuhaj v olju toliko ¢asa, da
icjo vodo, ki so jo dali iz sebe. Po-

prideni vejico roZmarina, nekaj
g popra, par strokov &esmja, mu-
e, nagelnovih Zbic in-par Zlic Kisa.
% se tako v teh diSsavah kuhali 10
t, jih postavi v siran, da se neko-
| shlade, potem vse skupaj stresi v
iree, jih zaveZi s pargamentnim pa-
m in do uporabe ohrani na hlad-
in suhem prostoru.

uhane bude. Srednje zrelo budo
i na Kose, jih olupi in nz iotranji

strani obrezi. Iz njih narezi prst dolge
in debele kosce in jih skuhaj v vodi, ki
si ji pridejala eno tretjino Kisa, neko-
liko cimetove skorje in vanilje. Ko so

- Kosei mehki, vodo odlij in bude stehtaj. |
. Nafo vzemi toliko sladkorja, kolikor |
tehitajo Kosed,

-nalij v lonec tolikokrat
po '4 litra vode, Kolikor KilogramoV
tehta sladkor, sladkor siresi v vodo in
ga toliko ¢asa kuhaj, da od Zlice tezko
Kaplja. V kuhani sladkor stresi bude,
jih v njem prevri in potem postavi na
hladno. Prihodnji dan teko€ino odlij in
zopet prevri, potem vanj stresi bude,
da zopet prevro. Isto stori tudi tretji in
Cetrti dan. Cetrti dan Se gorke kosce
vloZi v kozarce in zlij teko¢ino nanje,
zaveZzi jih s pergamentnim papirjem in
shrani na hladnem.

Malinov odcedek. Stlali v lonteni
skledi s Cisto kuhalnico ali z roko rde-
Ce maline, Pokrij skledo z redko tkani-
no, da ne pridejo muhe do malin. Pu-
sti jih tako v jedilni shrambi tri do
Stirvi dni, vsak dan jih parkrat preme-
Saj. Potem jih pretladi skozi moéno
plaineno, ne pregosto ruto (eno zaje-
malko naenkrat). Ko si vee pretlacila,
jih deni zopet v prsteno skledo, pokrij
in pusti ¢ez no¢; drugi dan lepo Cisto
teko€ino odlij in zavri; precedi skozi
robee; majboljSe je, ako priveZeg ruto
na unarobe cbrnjen stol, na vse Stiri
vogale, spodaj postavi skledo ter vlivaj
pofasi sok na ruto., Potem vzemi na
en liter soka en kilogram sladkorja
in skupfq kuhaj Cetrt ure. Nalij odce-
dek 3e nekoliko gorak v.snazne stekle-
nice; ko se ohladi, steklenice dobro za-
masi, pa vendar ne pretrdo, in postavi
v klei. Malinovec je najboljse kuhati v
lon&enj posodi, v rumenem Kkotlitu ali
tudi plehnati, emajlirani kozi, ki mora
biti nova. Na vsako steklenico prilepi
listek, kaksne vrste odcedek je; prav
tako ga lahko skuha$ iz bezgovih ja-
god in borovnie, samo borovnicam pri-
deni na en liter soka 80 dkg sladkorja.

Maie kumarice v kisu. Kumarce
na obeh stranch obreZi, deni fih v skle-
do, dobre nasoli in pusti v soli 24 ur,
enkrat jih mediem prepolji, da zgornje
spodaj pridejo. Potem jih obrisi s snai-
nim robeem in vlezi trdo drugo poleg
druge v velik kozarec, vines deni zele-
nih visnjevih listov, par listov od vin-
ske trie, malo kopra ali janeZa in ne-
kaj zelene paprike. Kozarec napolnjen
s kumaricami nalij pa do vrha s hudim
Kisom (najboljsi je beli kis, ki s¢ dobi v
ljubljangkih trgovinah nalasé za to),
povihu deni navskriz dva prsta Sirok
vpogljiv les {fprikije), da tidi kumarice
doli Nalij za prst na debelo olja in za=
vezi 8 pergamentom fer hrani na su-
hem zratnem prostoru; te kumarice se
ohranijo lahko dve leti. Pergament
zmo€i in zbri&i, da se laglje dobro za-
veze.

SN,

pnnmezv Am POSTBIJNE
" OPRAVE.

.\ko Se nisi, je sedaj zadnji Cas te-
meljito prezraditi vso posteljno opra-
vo. Znosi vse na solnce, tudi deske vze-
mi iz Spampeta ter jih nesi na solnce
in pusti, da solnce yse apravo dobro
prepede, zato jo morame veikrat obr-
niti. Popoldne pa vzemi pal¢ico ali na-
las& za to pripravijeni tolkaé in iztepi
ves prah iz posteljne oprave. Tudi
prazni Spampet odmakni od zidu,
dobro ga zbrisi in takoj zjutraj poribaj

- pod, kjer stoji. Proti veferu znosi lepo

ofedeno in izpraSeno pesteljno opravo
zopet nazaj, prepricala se bod, Kkako
lahko bof spala sama in tvoji otroci na
posteljah, ki jih je solnce prenovilo.
Zalibog se pri nas na kmetih, Kjer je
vendar toliko solnca in Se vet za fo

pripravnega prostora nikdar ali le red-.

kokedaj vidi poﬂelma oprava na
solneu, i

Gospodinja, tl 31 odgo»oma za
zdravije tvoje druZine, za zdravje tvojih
otrok, Toda kako naj krepko in zdravo
rastejo in se razvijajo, Ko je ravno po-
stelja, v kateri prebijejo tvoji mali ve-
lik del. svojega zivljenja, umazana,
vlaZna in tako zdravju Skodljiva. Ne-
site postelje malih in odraslih na soin-

ce! Solnce je prvo sredsivo zoper vse
bolezni.

Kako se pere voln.no perilo. Volne«
ne bluze, volnena spodnja obleka,
otrotje obleke, volnene nogavice i. dr.
operes najlepSe s salmijakom na sle«
defi nadin: Namo¢i vse, kar mislis
oprati, v mla¢no vodo, dodaj eno do
dve Zlici salmijaka, ako ima$ veliko
perila, lahko tudi pol skledice, pazi, da
ne bo voda toplejfa, kakor 30 stopinj R,
to pusti-eno yro. Potem zmencaj in oZ-
mi obleko in daj v drugo: vodo, kateri
si zopel pridejala salmijakovega cveta.
Ako je obleka zelo umazana, lahko do-
da8 nralo mila (Zajfe) v vodo, a nikdan
ne drgni obleke same z milom. Tako
oprana volnena obleka se ne uskof&i in
ostane mehka. Zelo dobro je tudi v vo-
do, v katero namoci§ navadno perilo,
viiti kKozarec salmijakowega cveta, Ne-
snaga se stopi in perilo pri mencan]u
ne trpi toliko.

MadeZe, ki si jih naredila v periio
s prevrodim Zelezom ali sploh oZgani
madeZi, da le niti niso preZgane, po-
moéi v vodo, potresi s goljo in daj na
solnce, v nekoliko urah izgine madez
popolnoma.

Mastne madeZe odpravis iz usnja,
ako poloZif nanj mocan bel, vetkrat
spognjen pivnik, ki si ga omoéila v
benein.

Sredstvo zoper 5¢urke. ZmeSaj Stiri
dele sladkorja, tri dele boraksa, dva de-
la moke in en del neugaSenega apna;
potresi s to zmesjo vse kote, Spranje in
razpokline, kjer so Sturki.
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Kako je ravnati z acaletaml. Pre-
krasna cvetlica 8 svojim bujnim razno-
barvnim cvetjem je pravi Kin¢ za vza-
Ko sobo. A rabi zelo skrbno postrezbo,
Katera se zelo lofi od drugih rastlin
lontnic. Najmanjsa mncnmr;enost.
najveckrat nevednost zadostuje in
krasna evetlica 6vene'in se posusi. Ko
acaleja cvele, jo lahno zalivaj z nepre-
mrzlo \odo. pustiti jo mora¥ popolno-
ma pri miru, tudi obracanje ji $koduje,
Ko odevete, postavi cvetlico takoj na
hladen, zelo svetel, a ne solnten pro-
stor. Kmalu zafne odganjali, to so
brsti za ¢évet prihodnjega leta. Pazitl
moras, da so kratki in mo&ni, prehi-
fro rastole porezi, kolikor dovoli obli-
ka cvetlice. SlabejSe, to je Se mlade
rastline, presadi vsake dve leti, starej-
Se vsake tri do Stiri leta. Vedkratno
presajanje, kakor pri drugih rastlinah,
Skoduje acaleji. Novi lonec vzemi malo
velji od starega, tako da ostane med
loncem ln korenino za dober prst pro-
stora. Na luknjico daj kakor pri dru-
gih loni‘nih cvetlicah Crepinjico, potem
za prst na debelo Cistega, ostrega bele-
ga peska, potem tanko plast acalejske
zemlje. Na to postavi rastlino In narah-
lo zasuj in zatla&i novo prst. Mah in
drugo odstrani od korenine, Katero z
Teseno paltico narahlaj, a zelo ‘mora¥

paziti, da ne poSkodujcS starejSe Kore-
nine. NajteZje je dobiti pravo prst, V
navadni vrini zemlji acaleja ne uspe-
va, tudi zom!Jo iz’ bukovega listja se
zamore, rabiti le za ﬂllo, a ne sme biii
pognomna “Najboljsa je nalas¢ za aca-
lejo pripravljena dobro obleZana mot-
virna zemlja, Kkatero najboljSe Kupis
pri vrinarju. Ko si rastlino presadila,
jo dobro zalij z ne premrzlo vode. Me-
seca majnika navajaj rastlino polago-
ma na prosti svezi zrak, Koncem maj-
nika je acaleja Ze toliko ulrjena, da se
jo lahko postavi kar na pmsto zZa prve
tedne izberi prostor, ki ni prevel soln-
¢en, pozneje jo lahko postavis na bol}
soln¢nat prostor. Tedaj se veisrat za-
¢ne zanemariti rastlino, poza¥l se za-
livati jo, zana%ajo¢ se na deZ Takoj,
ko zapazi§, da je postala rastlina suha,
postavi jo za cel dan v vodo, lahko se
Se popravi, ako se to vetkrat zgodi, je
ves trud zaman, rastlina je umorjena.
Tudi prevet mote ji Skoduje, posebno
ako se voda ne mora odiekati, rastlina
pogine vsled gnilobe. Predno nastopijo
slane, nosi acalejo v hladno sobo pri-
blizno 5 stopinj R. Ko se pokaZejo pop-
ki v navadno toplo sobo, poskropi jo
vetkrat na dan z nepremrzlo vodo. —
Pognoji se acalejam veasih z razredce-
no kravjo gnojnico ali roZzenino.
Petersilj in zéleno najlozje shranis,
kot prah za zimo. Natrgaj si zelenega
listja teh rastlin in ga posusji na pefi,
stedilniku ali v senci. Ko je suh, ga
zdrobi v prah in shrani v stekleno ali

drugo posodo. Periste petersiljng
prahu, ki.ga da$ v jed, ima isto ce
kKakor petersilj oziroma zélena sams
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Gorenjsko domade zdravilo »
jake. Osmuéi zrele bezgove .jagode
Skaf, dobro jih pretolci z lesenim
kacem, izpreSaj, precedi skozi fino §
sok in kubaj v kotlicku ali lonCeni
sodi pocasi pri malem ognju ter W
krat premesaj. Kuhan je takrat, ko
zgosii. Prepri¢as se lahko, ako ga 1
ies nekoliko v skledico in pustis, da
shladi, Ce je trdikast, je kuhan, ako
pa vlije, ga je treba e Kuhati., Prajy
no in dobro kuhani terjak se ohyl
do dve leti in se ga ne prime plesn
Hrani se v lonCenih ali steklenih pe
dah, obvezanih s pergamentnim pap
jem, na primernem suhem prostoru.
je hiSe na Gorenjskem, Kjer bi ne im
to domade zdravilo, ki je izborno sri
stvo pri raznovrstnem prehlajenju. |
bi se tako-le: Za skledico terjakove
¢aja zadostuje ena kavina Zlitica, |
terega das v vrelo vodo, pridaj sladki
ja v poljubni mnozZini po okusu.

Zdravilo zoper irganje. Naberi ¢
jega regrata, Ki sedaj ob potih visn
vo cvete, daj ga v steklenico in nd
nanj Spirita ter postavi na \olnce
hati.

Mi€ ni tako teiavnega,

nego o pravem trenutku pray svetovati,
Zato lke pa tudi dober svet o pravem
tasu kakor pravijo zlata vreden. Ce
bi nas n. pr. kaka gospodinja vprasala
za svet, kako bi mogla napraviti naj-
boljso kavo bi si mi ne pomisljali
prav nic dolgo in bi ji dali dober
svet, za katerega vemo, da nam bo
zelo hvalezna. Ta svet se glasi: Pri-
devajte kavi Kolinske kavne pri-
mesi v korist ohmejnim SBlovencem!
Ta kavni pridatek je namre¢ med vsemi
res najbolj§i, nobeden drugi ga ne
doseza, kaj Sele, da bi ga nadkriljeval.
Kolinska kavna primes v korist ob-
mejnim Slovencem daje kavi razli¢ne
dobre lastnosti-— v tako veliki meri,
kakor nobena druga cikorija. Da]e
kavi predvsem izvrsten okus, ki je
neizogibno potreben vsaki dobri kavi.
Ce kavi pridenemo Kolinske kavne
primesi v korist obmejnim Slovencem,
dobi kava tudi prijeten vonj, ki kavo
takoj vsakemu priljubi. In  slednjic
dobi kava od Kolinske kavne primesi
lepo harvo, ki je ‘dobra kava ravno
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tako malo sme pogresati, kakor do-
brega okusa in prijetnega vonja. Poleg
tega pa je Kolinska kavna primes v
korist obmejnim Slovencem med vseini
kavnimi pridatki tudi najizdatneja.
Veliko manjsa mera te kavne primesi
zadostuje pa’ doseZe$ ne samo isto,
temve¢ Se mnogo vec, nego s kakim
drugim kavnim pridatkom. Zato je Ko-
linska kavna primes to je pal jasno
nele najboljse, temve¢ obenem {udi
najeenejSe blago te vrste,
Pa je Se ena stvar, ki nas sili, da
nasim gospodinjam priporotamo fa
kavni pridatek: zato, ker je pristno
domace blago, cdmo te vrste na
celem naSem jugu. Se veg, ta kavina
rimes se prodaja kakor ime samo
E aze v korlst obmejnim Slovencem.
Kakor znano, je prevzela delo za ob-
mejne Slovence nasa ,Slovenska
Straza“, ki to delo vrsi z veliko vnemo
in lahko se re¢e tudi z zadostnim
uspehom. Radi priznamo, da bi ,Slo-
venska Straza“ dosezala lahko 3e ve-
liko vetje uspehe. Ampak to ni toliko

njena krivda, kolikor krivda te
dejstva, da jo Slovenci $e ved
premalo vpostevajo in ji zaradi te
dajejo na razpolago premalo deng
sredslev. In da je za vsako uspe§
delo treba velikih denarnih sredst
to mora vsak priznati. Kje naj
.Slovenska Straza dobi? Predvs
od tistega blaga, ki je na prodaj}
in po nji obmejuim Slovencen
Lovist! In med tem blagom, ki je
prodaj v korist obmejnim Slovencs
stoji v prvi vrsti ravno Kolins
kavna primes v korist obmeju
Slovencem. Gospodinje, ki hod
imeti zanesljivo, dobro po ceni @
enem pristno domace blago, sega
izkljuéno le po Kolinski kavni prit
v kerist obniejnim Slovencem. Of
zarjamo vas pa, da strogo pazite
nakupu na napis ,,v korist obme}j
Slovencem* in pa na to, da i
vsaka Skatljica pritisnjen peat ,8
venske Straze®. Le taka je pr
vsako drugaino pa brezpogojno {
kionite !



