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V Ljubljani, dne 17. aprila 1913.

Leto IV.

Umetnareja perutnine
— Zenski poklic.

(Pismo slovenskim gospodinjam in
dekletom.)

Ljube tovarisice! Sicer sem doma
Az mesta — ko sem bila fe mlada, mi
e marsikdo rekel, da sem mestina
sgoska« — in tudi e danes ZzZivim Vv
blizini vedjega mesta, a kljub temu
mpam, da tudi tovariSice z deZele ne
boste zaniéevale mojih dolgoletnih iz-
kufenj, ki sem si jih mabrala vsled
bridke potrebe v dolgih letih. Na pod-
flagi teh izkusSenj sem prifla do prepri-
Lanja, da je za Zenske, ki imajo nekaj
Wrakiitnega talenta v glavi, so izgubile
Zgodaj moZa in ofela svojim otrokom,
za katere morajo zdaj skrbeti same, pa
za to nimajo prihranjenega dovolj pre-
JnoZenja, za take Zene, pravim, ga ni
boljSega sredstva, da pridejo do male-
ga premozZenja, kot ravno umetina
reja perutnine.
1 Vem, da se bo ta in ona namrdni-
fa, ¢eS: tam in tam so poskusili s to
ikunstjos, pa se je temu ponesrecilo v
malem, drugemu zopet prav v velikem
Sslogu. Tudi meni je to znano in zelo ob-
Falujem take dogodke, ki so v stanu
¥ "~ ¥
wmotno podkopati slovensko podjei-
nost. Toda v vetini slucajev so bili
ponesreteni sami Krivi svoje smole,
hodisi da so zateli stvar, o kaleri niso
meli niti najmanjfega pojma, tudi ne
male izkusnje, ali pa so zateli stvar v
tako velikem obsegu, da je niso zmo-
gle njihove modi, vajene gospodariti le
malem. Poleg tega pa prosim, da ne
zabite, da je umetna reja peruinine
njih deset let, Se bolj pa zadnjih
et let tako zelo napredovala, da se
quoramo naravnost Cuditi.
Ameriki, deZeli »pravlji¢nega pe-
‘rutninarsivae, ki daje svojim perutni-
‘narjem vsako lefo ve? nego dve mili-

jardi (2000 milijonov) Kkron zasluzka,
tej zemlji onkraj »velike luZe« se ima-
mo zahvaliti, da je ¢as poizKusov ali
eksperimenfov na tem polju preminul,
danes imamo Ze natancéne in preizku-
fene temeljne zakone, na Kkaterih
podlagi je — ako si tudi sicer snaZna
gospodinja in pozna$ glavna pravila
za rejo peruinine — uspeh v iej stroki
popolnoma zasiguran in zagotovljen.

Kot mes¢anka naslavlijam svoje
danasnje pismo seveda tudi na héere
in Zzene nasih mest, seveda le one, ki
ljubijo nas domad¢i dom. Te opozarjam
precej v zatetku na to-le:

Ako si hotes, meS¢anka, opomodi
z mojimi nasveti, potem ne smes ostati
v kamenitem morju kakega veCjega
mesta ali fudi v njegovi najbliZji oko-
lici. Treba je ven v malo mesto ali trg,
v ¢egar okolici ni tezko dobiti priprav-
nega stanovanja in prostorov z neko-
liko orali vria ali polja zraven v na-
jem,

Seveda tako ¢isto Dbrez solda ni
mogodce zadeli, oziroma trajno voditi
nobene obrti, pa v tem slutaju je tre-
ba le zelo skromnega zacetnega kapi-
tala (glavnice). Najved Se vzamejo va-
livnice (valivni aparatje) in priprave za
rejo izleglih piStancev, toda dobijo se
Ze tudi fabrikantje, ki po&ljejo solidnim
(zanesljivim) osebam potrebno orodje
fudi pod ugodnimi pladilnimi pogoii,
recimo na obroke ali celo proti najem-
nini, ¢esar pa ne svetujemo, Ker je
taka kupéija navadno najdrazja.

Jaz sama poznam ve& tovariSic, ki
si zasluzijo z razumnim perutninar-
stvo na leto toliko, da morejo brez skr-
bi preziveti druZino. !

Perutninarstvo ima pred drugimi
obrii to veliko prednost, da se lahko
zafne v prav majhnem obsegu, Kjer
ni gkoro nobenega rizika, to je nobene
nevarnosti izgubiti kaj. Koliko utegne
priden ¢lovek, ki ima seveda tudi ne-
kaj srefe in bozjega blagoslova za ge-

boj, v Kratkem dosed¢i, naj Vas, drage
tovarigice, poduc¢i naslednji sludéaj, ki
sem ga brala v nems$kem sirokoviem
listu za peruininarsivo.

Neka gospa je zacela rediti spo-
mladi purane; pricela je s Sestimi pu-
tami in enim samcem. Ze prvo leto je
vzredila iz tega debla nad 200 puranov.
V jeseni si je pridrzala 50 pur za ple-
me, drugo pa je prodala in utrgovala
toliko, da je zamogla preredili poveda-
1no svojo ¢redo.

V drugem letu je zredila Ze 1400
puranoy, pri tem je morala dokupiti Se
jajec za valjenje — in je povigala svo-
jo druzino do lepega Stevila sto  ple-
menskili pur. Ker se dobrega purana
lahko proda po 4 do 5 kron, je preje-
la v drugem letu za prodano Zival oko-
li pel do Sest tiso¢ kron kosmatega de-
narja, trgovec bi rekel sbrutto«. Nekaj
let pozneje pa je znasSal njen lelni &i-
sti (netto) dohodek celih deset tisoé
kron.

Pripomniti moram seveda, da je
bila ta gospa ne samo izvanredno prid-
na, izobraZena precej ¢ez srednjo mero
na splosno, ampak tudi trgovsko po-
polnoma izurjena, drugaée bi bil se-
veda dohodek, ki se bere Kot dobitek
na srecéko, izkljucen.

Reja puranov je v oble mogoca le,
¢e je na razpolago vedja ploskev zem-
lje, umetna reja piséancev pa se da iz-
peljati na precej tesnem prostoru.

Glavno delo gospodinje obstoji v
tem, da izvali & pomod&jo valivnic Kko-
likor mogo¢e veliko piscéancev
od koko&i dobrega plemena, ki jo pri-
pravno za pitanje; nadzirati (kon-
trolirati) mora obenem natanéno svoje
pute, koliko jajec izlezejo na leto in ka-
ko 8o teika, zalo, da ve izhirali zase
za naprej le jajea najboljgih jajcaric.
IzleZena piscela redi nekaj tednov sa-
ma v posebnih prostorih, ki se dajo
zakuriti, polem pa jih proda dli kot
plemenske pig¢ance v deZelo ali pa kot

m
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zivali za pitanje pitalis€em, ¢e so v de-
Zeli, ¢e ne pa gostilnam ali manjfim
perutninarjem, ki se pefajo samo s pi-
tanjem mlade kuretine.

S pitanjem samim naj bi se gospo-
dinja, ki se peca z umetnim valjenjem,
ne ukvarjala po mojih izkuSnjah.
Kajti za to je Ze treba veljega Kapitala
in pa neke trgovske kakeor tudi tehnié-
ne spretnosti. Glavni cilj bodi: veliko
pistancev, a te kar se da hitro na pro-
daj, da se mali prostori ne prenapol-
nijo in ne pride do izgub.

Recimo, da zatnef 8 50 kokosmi; te
ti izlezejo kakih 6000 jajec; od teh jih
oddas valivnicam, da se izleZejo, reci-
mo 4500, ostalih 1500 pa porabis v go-
spodinjsivu. Od 4500 jajec dobis kakih
3000 piskov, ki jih redis v zakurjenih
prostorih priblizno tri tedne. Ako do-
bis za komad 50 do 70 vin., znasa to
1500 do 2100 kron kosmatega ali okrog
500 do 1000 kron ¢istega dobitka. Pri
tem si pridrzis se 50 zivali za povela-
nje svoje reje.

V drugem letu imas 100 plemen-
skih kur, ki izleZejo okoli 12.000 jajec.
Od teh prodas 3000 jajec kot plemen-
ska jajca za valjenje, ki imajo nepri-
merno visjo ceno nego navadna za kKu-
ho. Saj zahtievajo za taka jajca od Ci-
stokrvnih orpingtonk ali plymouth-
roks po 4 K za ducat, skoro 34 vin. za
komad. Ce zahteva$8 za jajce le po 12
vin.,, dobif za prodano blago 360 Kron.
Kakih 2000 jajec prodas na trg, dobis
zopet krog 140 K in 1000 jih porabis do-
ma. Od 6000 jajec, ki si jih zaupala va-
livnicam, dobig kakih 4500 piséancev.
To leto utegnes tudi kakih 300 bolj
pozno izvaljenih petelinékov pridrzati
doma, jih zapreti skupaj in prodati
okoli Bozica kot poularde (pulard je
spitan pis€éanec ali tolsta piska); ti
imajo v tem ¢asu visoko ceno, tako da
se ti obesi na bozictno drevesce vsaj ka-
kih &est do 900 kronic na enkrat. Vse-
ga skupaj utrgujes v drugem letu vsaj
kakih 2000 K, od ¢esar pade znalen
del na tvoj ¢isti zasiuZek.

Pripommniti moram, da mi i bilo
usojeno Ziveti v domadci slovenski zein-
1ii, ampak so me razmere kot mlado
poroteno Zeno porinile v tujino, v vedje
nemsko mesto, kjer sem si morala po
zgodnji smrti soproga ogledati, odkod
polrebnega za Zivliienje svoje in treh
nedorasiih otrok. Ker se mi je ponudi-
la potom sirokovnega Casopisjia ugod-
na prilika, sem tudi tam zadela s svo-
jimi izkusnjami v perutninstvu. Res
je seveda, da so cene tu na seveiru za
lepo perutninsko blago, bodisi jajea ali
na pigCanci, mnogo visje nego sem jih
stavila jaz v gorenji proratun, da se
priblizam vsaj nekoliko slovenskim
razmeram, Ki so, Zal, mnogo zalosinej-
Se za producentia. Tako pri nas proda-
jamo jajea za kuhinjo vsevprek po 10
do 20 vinarjev, pitano mlado perutni-
no pozimi pa po 4 do 5 kron za ko-
mad! Seveda je tudi rezija tu gori pri-
merno visja. Na vse to opozarjam, da
ne bi kaka tovariSica doma mislila:
Ce se iival tako dobro prodaja. zatnem
takoj Kar na debelo, da prisluZim vsaj
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1200 kron ¢istega na leto, da bom ven-
dar enkrat med tistimi »srednimie, ki
smejo plaevati osebno dohodnino. Ta
pot bi bila kriva. V malem zaé&eti, pri-

dobiti si zadostno izkusSnje in potem

povetavati organsko, to je Clenek za
¢lenkom svojo rejo; to mora privesti
do uspeha po pregovoru: Zrno do zr-
na pogata, kamen do kamna palada.

In kako zdravo, zanimivo ter lah-
ko je delo take gospodinje, ki se peca
na debelo z umetnim perutninarstvom!
Ce treba, ima za snaZenje Se eno deklo.
Pdpolnoma sama pa oskrbuje valivni-
ce, za kar je {reba zjutraj in zveéer le
po kake pol ure; tudi mlado Zival v
toplih kurnikih oskrbuje sama 8 po-
trebno hrano in vodo. Zanesti se pri
tem na katerokoli drugo osebo, bi se
reklo izpostaviti svoje gospodarsivo
najvedji nevarnosti. Priznati pa mo-
ram, da je krmljenje pistancev danes,
ko imamo le »suho pifo«, neznansko
priprosto. Pica, sestavljena iz razno-
vrsinega semena, deloma tudi iz umet-
no pripravljenega mesnega zdroba in
kosti, se kar pristavi pis€ancem zunaj
pred omrezje, ki je dovolj Siroko za
njihove glave in ge pusti na miru cel
dan.

Gospodinja ima najbolj paziti na
to, da se kurniki vsak dan na novo
osnaZeni, da petrolejke gore pravilno
in se ne kade ter da imajo pis€anci
pravilno gorkoto, ne premalo, pa tudi
ne preved.

Glavno delo je torej le veckraten
izprehod po njenem kraljestvu. Poleg
tega ji ostane Se veliko fasa za druga
opravila, za vzgojo otrok itd.

Povprafevanje po mladih pis¢an-
cih takega plemena, ki je zelo priprav-
no za pitanje, je pri nas na Nemskem
vedno vedje. Vem za neko gospo, ki je
opisala svojo rejo v nekem tukajsnjem
perutninarskem listu in samo na pod-
lagi tega opisa, brez posebnih insera-
tov, je dobila naroc¢il za 10.000 (beri
deset tiso€) pi&Cancev, vecje Mevilo od
teh je imelo biti staro le po par dni.

V Ameriki se peda izmed okrog pet
milijonov Kkmetovalecev veé nego tri
milijone gospodarjev tudi z umetnim
perutninarstvom; veé sto tiso® druZin
zivi izklju¢no ob njem in tukaj se na-
haja tudi na stotine izobraZenih Zena,
vedinoma samk ali vdov, ki Zive ob
umetni reji perulnine in so si pri tem
mogle tudi Se toliko prihraniti, da ni-
80 na stare dni odvisne od mnikogar
druzega kot od Boga.

Ne samo, da je gospodinja popol-
noma sam »svoj gospode, ima Se vrhu
vsega poleti od avgusta do okiobra,
ko se kure golijo (mavsajo), skozi tri
mesece poéitnice, Ker v tem &asu poci-

va valjenje. Edino delo takrat je zju-

traj in zveler suho krmljenje, kar se
utegne zaupati tudi poSteni sluzkinji.

Veckrat prinasajo ameri8ki listi
zanimive slike. Sredi mladih pi&fancev
vidi§ v belem predpasniku damo (go-
spo), njihovo gospodinjo pri njenem
poslovanju; na drugi sliki pa se i
predstavlja ista Zenska v sijajni toa-
leti (obleki) premozZnejse amerikanske

druzbe, kot bi hotela rei: »Le pogle)-.
te me! To si lahko privodéim pri svo-
jem umetnem perutninarstvu, docéim
ste ve uéiteljice, uradnice in pod. iz-
obrazZenke navezane leto za letom na

zaduhle sobice in ne morete nikamor
naprej.«

Poskusila sem, drage tovariSice v
ljubi domadiji obrniti Vaso pozornost
na stroko, ki bi Vam lahko neprccen-
ljivo veliko koristila. Tako lepo poje
stara pesem:

Kranjec, tvoja zemlja je zdrava,
Za pridne nje lcga najpr'wa ot
1&Ce te srela, um ti je dan.

NasSel jo bos — ak’ nisi zaspan!

Zaspana ne smes biti, draga moja,
prizadevati si moras neumorno, da se
strokovno vedno bolj izobrazujes; ta-
ko posebno v perutninarstva. Z veli-
kim veseljem sem prejela letos v listh
»Kmetovalec« posebno prilogo pod na-
slovom »Perutninar«. To je za Te ka-
kor nalas¢; €e niste narofeni doma na
list, pa ga ne pozabi skrbno prcéntau.
v drusiveni sobi!

Le prakti€¢na vaja — v prvi vrsti — |
ki ji pa stoji na strani tudi teorefitna
izobrazba — v.drugi vesti — vodi do |
velikih uspehov, ki sem Vam jibh opi-
sala nekoliko v pouk in posnemo!

;
S,

Svedska skrinja.

Svedska skrinja e priprava;v
kateri postane jed, ki smo jo znvn'li‘
na Stedilniku, na ognjisu ali v peéi,
mehka. V ta namen se mora lonec, v
katerem smo zavreli jed, tako tesnoa
pokriti in obdati s slabimi prevodniki
toplote, da Vvro€ina in sopara ne more
iz njega. Jed ostane v loncu ali v Koz
cel €as vrota, postane mehka in je ku-
hana, ko jo ¢ez Stiri do osem ur ra
bimo za obed ali vederjo. Ker v taka
dobro zaprti posodi para ne more od-
hajati in Z njo ne dobri duh, ostane jed
bolj okusna in se zvisa njena redilne
vrednost, )
Svedska skrinja_je jako priprosto
sestavljena, pripravi jo lahko vsaka
gospodinja sama z zelo majhnimi $tro-
gki. Zadostuje vsaka posoda, ki se dcj
bro zapre, n, pr. navadni zaboi iz mo
nih desk brez Spranj in molnim po-
krovom, ki zaboj trdo zapre z Zelezniny
zaklepom Da se lozje prenasa, ji pn--
bijemo na vsaki strani vrvico ali us-
njat pas (slika 3t. 1).
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Najlozje in najboljSe mapolnimo
vedsko skrinjo z lesno volno (drobni-
obljanci), ker se ne drobi in se da
obro stlaciti. Najprvo natlacimo les-
o volno na dnu skrinje prav tesno,
lukih 4 do 5 em visoko, nato napolni-
jo skrinjo z lesno volno skoraj do
1. Ako imamo le en lonee, napra-
imo v sredi luknjo, ako imamo dva
i tri lonce ali Koze, tudi ob straneh.
i luknje postavimo lonce, Ki morajo
ti e toliki, da ostane 8¢ od vsake
ranice, kakor tudi med loncema naj-
panj za 4 cm prosiora (slika stev. 2).

Stika R.

di v te prostore zatlad¢imo lesno vol-
o, kolikor mogoce tesno. Cim natant-
e dzvrsujemo to delo, tem boljSe
m bo sluzile svedska skrinja, Le ne-
iliko spretnosti in potrpljenja je po-
tha in skrinja se tako trdo natlaci z
=no volno, da se ista niti ne premak-
¢, ¢o jemlyemo lonce iz skrinje in jih
ljemo zopet nazaj. Na vrhu pokri-
mo lonece z blazinico, ki smo jo na-
pinili s senom ali tudi z lesno volno;
o ie tudi prostor nad loncem 4 do
cm visoko pokrit s slabim prevodni-
m toplote.
Raba Svedske skrinje je zelo pri-
osta, Jed, ki jo hofemo skuhati, pri-
wimo v lonce ali koze, najboljse so

, ker rocaji vselej razkopljejo stis-
no volno. V prodajalnah z  Ze-
nino dobimo lonce, ki so nalaSc¢
ipravijeni za svedsko skrinjo, v raz-
ih velikosi. Vsaka jed se mora
pucu na Stedilniku ali na ognjiscu
kuhali, to je vreti mora toliko ca-
B, da se skozi in skozi pregreje. Red-
lahko hrano, kakor juho. riZ in
igo podobno, manj ¢asa; zelje, fizol,
b i. drY"mora vreti najmanj pol ure
te). Paziti je, da se lonec ne odkrije
gmanj 10 minut predno se postavi v
rinjo, da ostane vsa sopara v njem.
Hrano, ki jo vabimo opeldne, lah-
b pripravimo pri zajulrku, ¢e jo ra-
o zgodaj zjulraj, Zé prejsnji vecéer
il Kuhanju veterje.
Ko je lonec z jedjo, ki smo jo pred-
hiali pripravljen, ga naglo vtaknemo
Svedsko skrinjo, pokrijemo z blazino
d trdo zapremo. Cez 8tiri do Sest ur,
celo ez osem ur, jo lahko vzame-
m poi»olnoma vroto iz skrinje. Naj-
& je jedil, ki jim predolgo kuhanje v
pdski skrinji veliko manj Skoduje,
kor predoigo kuhanje na odpriem
mju. Iz tega sledi, da se jedila, ki ra-
o razlicno dolgo ¢asa za kuhanje,
hko hkrati postavijo v skrinjo. Sa-
gobsebi je umevno, da se skrinja med
ghanjem ne sme odpirati. Ce se jo
ipre, se mora postaviti jed Se enkrat
| ogenj, da zopet zavre.

ki 2z dobrim pokrovom in byez rota-

V Zvedski skrinji se navadno pri-
pravija le taka hrana, ki rabi dolgo ¢a-
sa za kuhanje, kakor meso, fiZzol, leca,
jeSprenj, gulaz itd. Tudi se v njej zme-
li¢a pefenka, ki se jo poprej opece.

Nikdar se jed, ¢e je na zgoraj ome-
njeni nadin predkuhana, v Svedski skri-
nji ne skvari, prizge ali pripali.

Kdor wuporablja Svedsko skrinjo,
prihrani mnogo ¢asa, mnogo truda in
mnogo dry, zato jo toplo priporo¢amo
vsem  gospodinjam. Neprecenljive
vrednosti je v delavskih druzinah, kKo
mora mati cel dan v tovarno za Kru-
hom, v kmec¢kih hisah, ko ima gospo-
dinja toliko najrazii¢nejsega dela, da
ii za kuho preostaja silno malo ¢asa.
Za utiteljice, ki vcéasih tako tezbo do-
be hrano, in 8i v kratkem odmoru med
solo opoldne ne morejo skuhati Kosila.
Ljudje, ki delajo na polju, lahko vza-
mejo sSvedsko skrinjo seboj na ajivo.
Gospodinja, Ki mora dajati hrano v
presledkih, postavi isto v svedsko skri-
njo, kjer se ne izsusi in ne postane ne-
okusna, a ostane topla. Tudi pri bolni-
Ski postrezbi je neobhodno potrebna,
hrana ostane v njej celo not topla,
istotako voda, ki se neStetokral rabi.
Led v kKoscih, ki ga rabimo v bolniski
postrezbi, se ne staja 10 do 12 ur.

V novejSem c¢asu prodajajo razne
stermo-steklenice«, ki so narejene na
isti nacin, kakor Svedska skrinja. V
sredini je steklenica, ki jo obdaja slab
prevodnik toplote. V teh steklenicah
ostane teko¢ina, ki se vlije vanjo, ve¢
ur, de celo no¢ topla. Take steklenice
se priporo¢ajo posebno materam, ki ra-
bijo za mulc otrokc ponoci  toplo
mhko : .

Kiuhinia

Cgrski kolaé. Najprej napravi kvas
iz 3 dkg kvasa, 3 zlic mlaénega mleka
in zlice sladkorja, zmesaj ga dobro in
postavi v stran, da vzhaja, Na desko
pa deni 1 liter moke in 8 dkg surovega
masla. (Surovo maslo vsukaj med mo-
ko kakor za sok.) V skledo nalij Getrti-
no litra gorkega mleka, pol Zlidice soli,
zlico sladkorja, usukano moko in vsha-
jani kvas. Testo dobro stepaj in pogne-
ti S¢ na deski s celrt litrom moke; po-
tem ga razrezi na Sest enakih delov, iz
katerilh napravi okrogle hlebfke, in de-
ni shajati; shajane razvaljaj za noZe-
vo hiblis€e na debelo. Vsako krpo po-
mazi  z Zlico raztopljenega surovega
masla, potresi na redko z rozinami in
stepom vaniljevega sladkorja ali ci-
meta, vse kKrpe zloZi drugo vrh druge
inn vse zvij v zaviiek (Strukelj), katere-
ga sukaj, kakor da bi oZzemala perilo.
Kola¢ deni na z maslom pomazano pe-
kato in ga postavi na gorko, da vzha-
ja \7lmjanega pa poma!i z raztoplje-
nim surovim maslom in ga peci v pre-
cej vroti peéici pol ure.

Piskotni omiet. MesSaj v skledi 2
rumenjaka, polno Zlico sladkoria, malo

drobno zrezane limonine lupine, tri #li-
ce Kavine smetane ali mleka, par zrn
soli, iz dveh beljakov sneg in 2 Zliei
moke, narahlo premesaj. Dobro nama#i
plitvo Kozo z maslom in vlij vanjo pri-
pravijeno mesanje ter za prst debelo
po kozi razmaZi. Postavi v precej hu-
do pefico, da se zarumeni (10 do 15 mi-
nut). Peteno namazi z mezgo, zapogni
¢ez pol in potresi s \ladkonem 1z toli-
Ke minoZine lahko napravis 2 omleli.

Mrzla krompirjeva polivka. Na-
sirgaj tri debele kuhane krompirje, de-
ni jih v skledo, primesaj 2 Zlici nastr-
ganega hrena, malo soli, eno zlico olja
in par Zlic Kisa.

Mali koladki. V zadnji (8t. (str. 11.)
je prinesla »Nasa gospodinja« med dru-
gim tudi male kolac¢ke, pri kojih se je
vrinila pomota. Namesto 10 dkg suro-
vega masla, deni na desko 10 dkg mo-
ke in 7 dkg surovega masla. Drugo
vse kakor v zadnji Stevilki.

Ingverjevi piSkoti. Deni na desko
14 dkg moke, 1 dkg surovega masla, 7
dkg sladkorja, drobno jajce in kavino
zliCico nastrganega ingverja. 1z tega na-
pravi testo in ga razvaljaj za noZev rob
na debelo, razrezi v razliéne oblike. Po-
laga) jikk na pekaco in jih pusti stati
2 uri, nakar jih poma#i z jajcem in spe-
ci v slabi pedici ali v pe¢i po kruhu. -

Potica iz ajdove moke. Popari v
skledi pol litra ajdove moke s pol li-
trom os=oljenega kropa, dobro s kuhal-
nico zmesaj in ko se nekoliko ohladi,
pridai 2 dkg kvasa, namocenega v 2
zlicah mla¢ne vode, vse dobro zmesSaj
in pogneti s tri éetrt litrom pdenitne
moke. Polem potresi testo z moko, po-
krij & prti¢em in postavi na gorko, da
vzhaja. Vzhajano razvaljaj, kolikor
mogoce tanko in pomazi s sledefim
nadevem: MesSaj Stiri Zlice topljene
smelane in eno deebno jajce, s tem po-
mazi testo, potresi po njem 2  pesti
zmletih orehov, Zlico sladkorja, Séep
vopra in cimeta, malo drobno zrezane
limonine lupine in pest krusnih drob-
tin. Nato testo tesno skupaj zvij in de-
ni v pomazano obliko, Kkatero postavi
na gurko, da vzide. Vzhajano pomazi z
jajeem in mlekom in postavi v precej
hudo pecico, da se spe¢e (1 uro). Na
mize- pa daj gorko ali mrzlo.

Koruzna torta. Deni v skledo 18
dkg sladkorja in 7 rumenjakov ter
mesaj pol ure. Potem pridaj drobno
zrézane limonine lupine, 6 dkg ohuplje-
nih in drobno zrezanih mandeljev, 3
dkg v rumu pomocenih drobtin, 9 dkg
Koruzincega zdroba ali moke, vse na
rahlo premesaj in deni v obliko za tor-
te, postavi jo v srednje vroto pecico
ter peci pol ure. Peteno in ohlajeno
torto ploskoma prerezi, namaZzi eno
polovico z mezgo in jo zlozi zopet sku-
paj. Obli, jo z malinovo ledico.

Mandljevo mleko. Popari in olupi
40 grirmov sladkih mandelnov,” speri
jih v mrzli vodi in stolei v moZnarju z
20 grami sladkorja. Na stolfeno zmes
vlij 1 liter vode in vse precedi skozi
¢isto ruto, ki si jo prej namoéila v vro-
to vodo in dobro oZela. Tekotino osladi
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po okusu. Pijafa za bolnike, ki imajo
mrzlico ali so bolni na Zelodcu.

Za holnike, ki trpe na vnetju &rev,
na driski ali koliki, skuhaj skodelico
oveenega zdroba, riZza ali sago v 1 litru
vode ali na mleku, ko vre pol ure, pri-
daj malo sladkorja in limonovega so-
ka ali za noZevo konico soli.

Nekatere boledine v Zelodceu, poseb-
no v veliki vroéini, prenehajo, e popi-
jes malo vode, v kateri si raztopila ne-
kolik2 kuhinjske soli. Pri vseh bole&i-
nah v Zelodcu pa je treba vZivati le
lahko prebavljivo hrano, kakor suh
kruh, ovseno juho itd. 1

Zilasto meso postane mehko, e
ga dve do tri ure, preden ga das kuhati
ali peéi, polozi§ v globoko skledo, vli-
jes fez njega par Zlic jesiha in par Zlic
olja brez soli ter veékrat obrnes. Jesih
in olje zimmehéata Zile.

~ Meso, ki ga holed speli na raZnju,
ne sme biti mrzio ko led; pusti ga vse-
lej nekaj ¢asa na gorkem. Premrzio
meso se tezko zmehéa,

Miade piStance, jerebice, kakor
tudi mlade gosi, ki jih hotes speéi, ne
daj takoj v petico (ror). Dobro jih zve-
Zi in daj v pokrito Kozo na ognjiice,
da se dalje tasa dugijo, Sele nazadnje
jih daj zarumeniti v pedico. Tako osta-
nejo sofni; medtem, ko se v petici po-
polnoma izsufé in izgubé okus.

Torto zreZes na lepe kosce, ako vse-
lej, predno odreZed Kos, pomotis noz v
vroto vodo ity ga naglo obrifes.

KiZibizi, Zorumeni na osmih dkg

masla zelenega petersilja, temu pride-
ni takoj zelenega graha ter ga zalij z
juho, da stoji ¢ez riz. Riz kuhaj tako
dolgo, da postane mehak, a vendar ne
razkuhan. NamaZi obliko s surovim
maslom, natlaéi jo z rizem in deni za
par minul v peéico. Potem jo zvrni na
kroznik in potresi s parmezanskim si-
rom, Daj ga posebej k juhi na mizo. —
RiZ sc¢ nikoli ne pere, samo zbere in
dobyp zn'iSe s €isto ruto.
. Mgina juba za trZkobolne. Sesck-
liaj pol kg govejega mesa ter z njim
napolni steklenico za pivo, ki se prav
dobro zapre. Steklenico zapri, zavij v
slamo ali seno in postavi v lonee, v ka-
terega zatlaci Se nekoliko slame in na-
lij z mrzlo vodo; lonec pusti na ognju
Stiri ure. Poiem precedi sok, ki se je
natekel iz mesa, skozi sito, pridaj ne-
koliko soli in ga daj bolniku po malih
cajnih zli¢icah.

Erompirieva fnha. Zrezi 1 kg olup-
lirnega krompivia na kocke ter ga sku-
haj v slani vodi s pelersiljem, majaro-
nom in materino dugico (Satraj). Ko je
kuhon, naredi svillorumeno prezga-
nie iz 10 dkg masti in 3 dkg moke. Za-
rumeni v njem drobno zrezano ¢ebu-
lo in petersilja. Zalij ga s krompirjev-
ko, osoli, opopraj in okisaj ter prideni
Se krompir. Predno jo das8 na mizo,
poberi difavo iz nje. (Za 10 oseb.)

Dunajska fiZelova juba. Skuhaj
girodii lizol v slani vodi ter ga pretlati
skozi sito. Polem naredi preZganje iz
10 dkg surovega masla in 8 dkg moke,
prideni prefladeni fiZol, soli, popra,
kurji ali pif€ancev drob in na suro-
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vem maslu dusene gobice. Predno das
na mizo, zagosti juho z dvema rume-
njakoma. (Za 10 oseb.) Ako hoces
juho ali omako zagostiti z rumenjaki,

‘razmolaj najprej rumenjake v Zlici
mrzle juhe ali vode in potem prilivaj

gorko teko€ino; pri tem pa vedno mo-
taj, da se ti rumenjaki ne zakrknejo.
' Spinadin puding. I. UmeSaj 4 dkg
surovega masla s 6 rumenjaki. Dodaj
polagoma 18 dkg kuhane in pretlacene
Spinafe, nekoliko drobno sesekljane-
ga petersilja, 2 v mleku namodéeni Zem-
1ji, 5 Zlic kisle smetane, soli, popra in
sneg 6 beljakov 8 7 dkg presejanih
drobtinic. To zmes deni v pomazano
tvorilo in kKuhaj pol ure v sopari. Ku-
han puding polij 8 surovim maslom,
na kalerem si zarumenila nekoliko
drobtinic. Lahko ga da¥ po mesu na
mizo.

II. Spinafo dobro oéisti, operi in
kuhaj odkrito v slani vodi. Lahko pri-
das malo jedilne sode, da barva lepsa
ostane, potem jo pretlaci skozi sito. V
skledi umesaj 10 dkg masla, pridaj po-
lagoma 9 rumenjakov, 3 v mleku na-
mocene oZete in pretlafene Zemlje, ma-
1o soli, popra in sneg 9 beljakov. Ko
pridevas sneg, vedno menjavaj Zlico
snega z zlico pretladene Spinade. Dobro
vse premeSaj in daj v obliko, ki si jo
namazala z maslom in potresla z mo-
ko. Kuhaj v sopari 1 uro. Zraven lah-

ko das omako iz surovega masla

Omaka iz surovega masla. Pripra-
vi svetlo preZganje iz surovega masla
in moke, razred&i jo z juho ali vedo in
pusti vreti 1 uro. Nazadnje jo zgosti z
rumenjaki. '

I111. UmesSaj 14 dkg surovega masla
8§ 4 celimi jajei, pridaj 2 v mleku na-
moceni, oZeti in pretladeni Zemlji, pol-
nih 6 zlic kisle smetane, polne 4 Zlice
kuhane in pretladene Spinace, nekoliko
na drobne rezine zrezanega jezika,
Obliko namazi s surovim wmaslom, v
njo vlij pripravljeno zmes in kuhaj v

sopari 1 uro. Zraven lahko das nad e-.

vana jajca. Kuhaj jajca na trdo.
Kuhane prerezi in odvzemi rumenjak,
beljake pa nadevaj s slede¢im nade-
vom: kostek teletine prav dobro sesek-
ljaj in oprazi na surovem maslu, pri-
daj soli in malo muskatovega oreha.
Lahko pridas nadevi fudi rumenjak,
ki si jih umesala z jesihom.

RiZ z moZgani. Preprazi cetrt litra
prebranega in zbrisanega riza v Zlici
surovega masla ali masti, zalij ga s
pi¢lim litrom juhe, ko je napol kuhan,

mu prideni za prst debele kosce mo#-
ganoy, katere pa prej osnaZzi in prevri

v slani vodi. Ko riZz z mozZgani pocasi
vre Se 8 do 10 minut, ga stresi v skledo
in _potresi ¢ po vrhu z nasirganim
parmazanskim sirom. Jed daj kot sa-
mostojno ali jo postavi na mizo s €isto
jubo. Ako hodes, pridaj masti, preden
dodad riz, par kos¢kov tebulje.
Koprive in regrat. Naberi pekodih
kopriv in nekoliko regrada, liste odbe-
ri, operi in vse skupaj skuhaj. Kuhano
odcedi in sesekljaj. Napravi redko pre-
Jganje iz masti in moke in malo drob-
no zrezanega zelenega petersilja in Ce-

‘de, jo osoli in ji pridaj kafo. Kuhaj po-

bulje. Potem zalij nekoliko z juho a
vodo, pridaj Step popra in soli, ko ne
koliko prevre, pridaj par Zlic kisle
smetane in ko Se prevre, je jed gotova.
To je posebno zdrava prikuha.

- KasSnati Zganci. Polij z vrelo voda
Cetrt litra kaSe, jo odcedi in Se z mrzlof
poplakni. Potem zavri v loneun liter vo

Casi, da kaSa vso mokroto popije. Den#
v ponev nekoliko masti in ko se raz
pali, jo pridaj kaSi, katero z vilicami
prav dobro zmeSaj. Pokrij jo in posia-
vi za 5 minut v stran. Potem Zgance
zdrobi v skledo in jih zabeli po wrh
z razgreiimi ocvirki. '
jetra z goréico. Operi jelra
v mleku ali jih hitre preplakni v mrzl#
vodi. Nato jih zreZi na tanke liste,
ponvi pa razgrej za Zlico masti, ji pri-
daj par koStkov &ebulje in ko so za
rumeni, prideni jetra, ki jih prazi
oscm minut. Da se ne prismode, jild
vedno mesaj. Potem jih potresi s po
Zlice moke, jih osoli, pridaj pol Z#lice
kisa, nekoliko popra, Zli¢ico gordice in
osminko litra juhe. Ko prevro, so go-
tova.
Ermpirjevi cmoki za prikuho,
NastrZi Sest kuhanih in olupljenit
krompirjev, deni jih v skledo in prime
Saj na male kocke zrezano Zemljo, ka
tere polovico ocvri na masti, dve jajci
malo drobno zrezanega drobnjaka, S¢teq
popra in soli; vse dobro zmeSaj, potem
pusti stati eno uro in nato napravi
mokro roko za pomaranco velike ecmg
ke, ki jih kuhaj 10 do 12 minut v sld=
ni vodi in jih zabeli z zarumenclimi
drobtinami. b ——
Presiteva zarebernica (kromena
telje.) S ECisto ruto zbrisano zareberni
co potolei, osoli in potresi na eni stra
ni z moko. Speci jo na obeh straneh ng
masti, da je lepo rumena. Nato deni ¥
kozo dva svednje debela olupljena;
na plos¢e zrezana Krompirja, priden
nckaj zim Kumne, prilij 4 Zlice julie a
vode in jo dufi pokrito, da se Krompi
zmehda. _
Svabska pedenka. Potolei felri kg
pljuéne peéenke, jo osoli in dgni v ko
zo; pridaj par koStkov tebulje, kosteR
slanine in limonine lupine, par zrn ce
lega popra, eno nageljnovo Zbico, pc
lovorjevega lista in par Zlic juhe. Po
krij in dusi, ko se nekoliko zarumen
in zmehéa, pridaj par Zlie Kislle smets
ne, ko prevre, zrézi meso in polij s po3
livko. Zraven pa daj mocnate zli¢njik
ali kaj enakega.
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Zapihal je jug. Ozivela, prerojer
je vsiala narava in se veseli Zivijenja
Mlado, neZno zelenje se razvija po yr
tovih in gri¢ih. Crednje in marelice sg
¥e razsule svoje devisko-belo cvelje
Breskve in hrugke se pa ravno sedaj
ponasajo v svojih prazniénih oblok’ :
in jabolka hite za njimi. Na vriu prid:
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go lopatimo, presajamo Kkolerabe, sa-
Jato in druge sadike, ki 80 zrastle v
Olaklh ali pa smo jih preskrbeli pri
narju. Grah zZe leze iz zemlje, nasa-
diti treba drugega, da ga nam ne
zmamka ob Casu, ko je goden za Kuho.
A nimam namena popisovati razlitno
zelenjavo, Ker je Zé lansko leto vse to
prinesla »Nasa Gospodinja«. Danes ho-
¢em popisati najimenitnejso, {rajno ze-
lenjadnico — Spargelj.

&pargelj. Doma je menda na Ru-
skem v Kazanu, kjer Se dandanes divji
raste. Tudi v juZnih delih Evrope se
nahaja divji. Pri nas ga pridelujemo
e nad 400 let. Spargelj je najdrazja
zelenjadnica in to radi finega okusa.
Deli se v veld vrst, kakor: erfurtski, ve-
likanski, rani argentevljski, pozni ar-
gentevljski. Sadike se dobe pri vri-
narjih. Zahteva predvsem solnéno lego
in rahlo zemljo. Grede je najbolise pre-
jarciti Ze v jeseni, in sicer 80 cm glo-
hoko. Zaloziti treba z gnojem od tal do
yrha in zamoditi z gnojnico. Med prst
pa namesaj drvnega pepela, komposine
prsti in Zagovine. Spomladi, Ko je Cas
a saditev (april in maj), naredi po dol-
gem 25 cm globoke in 30 em Siroke jar-
ke po 1 m narazen. Prst zmeéi med jar-
ke. Po jarkih nasadi Spargljeve sadike
po 50 cm vsaksebi tako, da bo vsaka
sadika, ki pride v prihodnjo vrsto, sta-
la med dvema prve vrste. Prostor, na
aterega nasadi® sadike, zaznamuj s
kolitki. Okoli kolitka naredi pol pedi
wisok Kkupfek, na katerega postiavi
glievo sadiko, tako da objema s
Svojimi  gostimi  Koreninami kupéek

rd.i Nato zasuj previdno jarke s prst-
Jo tako visoko, da pridejo sadike 8 em
pod zemljo. Poleti pridno.rahliaj prst
pkoli korenin in &e je suho, pridno za-
makaj; jeseni pa odrezi vsako steblo
10 cm nad zemljo in pokrij sadike s
preleZanim gnojem. Naslednjo pomlad
masiplji jarke do vrha (gnoj pusti v jar-
kil)) s prstjo, ki je lezala med vrstami.
Poleti in jeseni ravnaj kakor prvo leto.
etjo pomlad potegni gnoj z vrst, na
mesio med vrstami ter previdno rah-
ljaj zemljo okoli rastlin. Ko se je zem-
lja usedla in zniZala, navozi na gredo
) ih 12 em visoko rahle, z drobnim
eskom pomcuaue prsii. Ko zatno mla-
dike bosti iz zemlje, jﬂl skrbno osipa-
\ aj, da ostanejo blede in neZne. Po ne-
Katerih krajih pokrivajo Sparglieve sa-
f ¢ 8 posebnimi lonci. Nekateri trdijo,
A 80 pokrite boljfega okusa, drugi zo-
31 tmvno nasproino. Najmoénejse lah-
0 poreZzeS, slabSe pa pusti, da rasto
vu?lgu. To leto rezi samo do konca
amika. Jeseni in vsako naslednjo je-
sen. porezi stebla in pokrij gredo z

o;em.
. Prihodnje leto reZes lahko do sre-
de junija in Se pozneje do konca ime-
pvanega meseca,
3 Sparglji, pripravljeni in gojeni na
pisan nadin, trajajo 20 do 25 let. Re-
z ti je najbolje zjutraj. Zalivanje z
mojnico je tudi priporoéljivo.
Kakor wvsaka zelenjad, tako tudi
Spargelj ni brez sovrainika. Nainevar-
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nejsi je Spargljeva muha; njene li¢inke
in bube Zive v spodnjem delu stebla.
Ako zapazif, da za&no Spargljevi vrhi
bledeti in se sufiti, je to znamenje, da
je v njih Sparglijeva muha. OdKkoplji
gpargelje do Korenine. Bolna stebla po-
reZi in seZgi.

Nosiie na solnce posteljno perilo in
obleke!l Priprosto ljudstvo je ohranilo
Ze od nekdaj lepo navado, da solnéi ob-
leke in postelje, posebno bolnikov in
umrlih ljudi. To pa dela le vsled mne-
nja, da se s tem pospesi zracenje, da se
prej odstranijo slabi duhovi, kar se tu-
di brezdvomno dosezZe, kar nas lahko
prepri¢a slede€i poizkus: postavi eno
dveh slabo diSetih steklenic na solnce,
drugo v temo; pri prvi izgine kmalu ne-
prijetni in zoprni duh, med tem ko se
isti pri drugi prej poveta, Kakor
zmanjsa.

Pravo razkuZujofo moé solnca je
dokazal komaj profesor Esmarch v
Kielu po mnogih poizkusih. Z najirazli¢-
nejsimi povzroditelji bolezni je inficiral
(okuzil) obleke, postelje, pohisivo, pe-
rilo itd., izpostavil vse te stvari vplivu
solnémh zarkov in preiskoval potem
vsako uro, ¢e je sploh fe kak povzro-
ditelj bolezni (bacil) in koliko bacilov
je Se zivih. Njegovo proiskovnnic je bilo
zelo uspesno. Solnce je zamorilo v krat-
kem ¢asu posebno kuZne bacile ne samo
na povrfju, ampak tudi v globljih pla-
steh postelje. V daljSem ¢asu so uniéili
solntni zarki povzrotitelje (bakteme)
legarja, vraniénega prisada, jetike in
drugih kuzZnih bolezni. SolnZenje je to-
rej za nas najboljfe razkuZevalno sred-
stvo, katero je zelo dober kup, Ker ne
pladuiemo fe¢ davkov od solnénih Zar-
kov. To sredsivo pa pomaga le tam, Kjer
so bakterije pravi povzroditelji in ne
spremljevalei bolezni.

Za vsakdanje Zivljenje je to dejstvo
seveda velikega pomena. Ker se nam-
red¢ povsod nahajojo taki povzroéitelji
bolezni, moramo izpostaviti vse pred-
mete, Kateri 8o v ozji dotiki z na%im te-
lesom, kakor postelje, obleko in perilo
po veé ur na dan vpliva soln¢nih Zar-
kov. S temyunicimo bakterije, kateri se
re morejo pomnoziti v taki meri, da bi
jim je moral Clovek slednjic podleci.
Sploh moramo vedno dobro prezraciti
in presolniti svoje spalmice in ne
smemo jih izpremeniti z gostimi za-
vesami v temne mrivasnice. Dobro bi
bilo tudi, ako bi polagali glavnike,
Stetke (krtade), zobne %tetke, brisade in
gobe po vsaki rabi na okno ali na ka-
ko drugo solnéno mesto, ker se s tem
ne odsirani samo mokrotni duh, am-
pak tudi odtegne bakierijam ugodna
tla za naselitev in Zivljenje. Ako e po-
sluZujemo vefurnega solnfenja velkrat
kot razkuZevalno sredsivo, se ne bo

dogajalo tolikrat, da se pojavljajo v
druzZinah kuZne bolezni hipoma na ne-
razumljiv nacin.

Trdo koZo na nogah majboljSe od-
pravig, ako drZi§ vsak dan zjutraj in
zveler noge v topli vodi, potein jih pa
vselej krepko zdrgnes z glicerinom.,
KoZa postaja &imdalje mehkejSa in na-
posled izgine, le vzirajnosti je potreba,

TRY.

Oskrbovanje pujskov
po odstavijenju

ni tako enostavno. Ce so pujski osem
do devet tednov sesali, se lazje zadene
pravo oskrbovanje ko tedaj, Kadar smo
prisiljeni, pujske preZivljati Ze v sed-
mem tednu z navadno krmo. Ce je na
razpolago dosti kravjega mleka, Ki je
za pujske najboljSe krmilo v zgodnji
mladosti, smo refeni vetjih skrbi. Brez
kmv;ega mleka je tezKo vzgajati mla-
de pujske. ker navadno gospodinje ne
znajo sestavljati krmo, ki bi imela iste
redilne snovi ko mieko. Za pujske tudi
lahko rabimo posneto mleko, ki pa ne
sme biti pokvarjeno ali kislo, ker tako
bi jim lahko Skodovalo. Na deZeli je
razdirjeno mnenje, da je posneto mleko
niévredno, kar ne odgovarja resnici.
Polno mleko krmiti mladim pujskom,
ki so stari ez osem tednov, ni gospo-
darsko. V posnetem mleku manjka le
ma&éobe, ki ni glavna redilna snov;
ono vsebuje Se nekaj toliCobe, beljako-
vine, sirpine in mleénega sladkorja,
katerega se nahaja v dobrem mleku 45
do 5% in je jako redilen. Nadalje osta-
nejo v posnetem mleku tudi mleéne so-
1i (pepel), v katerih se nahaja dosti fos-
forjevokislega apna. Beljakovina in sir-
nina je potrebmna za rast mesa, mleéni
sladkor za pridelovanje tols€e in ivor-
bo garkote, mlecne soli pospesujejo rast
kosti.

Iz predsiojefega je razvidno, da
lahko pogreSamo tol%¢o v mleku za
pujske. Seveda se ne sme takoj preiti
od polnega mleka na posneto mleko,
na pr. danes se krmi Se polno mleko,
juiri Ze posneto. Tak prehod bi bil za
mladega pujska prenagel in kvarljiv.
Vsak dan moramo prilijati ve® posne-
{ega k polnemu mleku, in tako polago-
ma preiti na samo posneto mleko. Pre-
hod se izvrSi pocasi in mali Zelodec se
na to polagoma navadi, zato tudi ne
bode fkodoval.

V 11 tednu Ze brez skrbi lahko da-
jemo posneto mleko, ako smo napravili
za to polrebni prehod. V tem &asu po-
jedo pujski tudi precej kuhanega kroms=
pirja, zmefanega z jetmenovim zdro-
bom. Jefmen je cel ali zdrobljen =aj-
boljfa pica za mlade pujske.

Ako ni mleka na razpolago, je po-
trebno za pujske napraviti mleku po-
dobno tekodino, katera se mapravi iz
je¢menove ali ovsene moke. Kadar so
pujski dosgegli, pri skrbni vzgoji, sta-
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rost 12 tednov, so zmozni uzZivati tudi
pinjenec. Kadar se krmi pinjenec ali
posneto mleko, je paziti na_ najvedjo
snago. Posoda, v Kaieri dajemo pinje-
nec, s¢ véasih okisa in lahke pevzrota
bolezni ali pokvari pujskom Zelodec.

Nikakor se pri tem ne sme pozabiti
na naravio vzgojo. Vsak dan naj se
spuséajo pujski redno vsaj 2 uri na
prosto, Kjer se pregibljejo in utrdijo
svoje zdravje. Pujsek, ki se vedno spu-
S¢a na prosto, nekoliko utrujen rad zre
in mirno lezi v hlevu.

V tekaliséu se pujskom lahko daje
zelenjave (plevela, salato, deteljo), kar
se, jim zelo prileze. Pujski, ki se spu-
Stajo na prosto, predno se zafno pitati,
S0 mnogo bolj utrjeni in lahko prenéso
¢as pitanja v zaprtem hlevu, V €asu pi-
tanja se mora spustanje opustiti.- Po-
izkusnje so pokazale, da so se prasicki,
ki so se redno spuséali na prosto, ve-
liko hitrejSe opitali, ko oni, ki so se
vzgajali le v hlevu. Tudi meso in za-
bela je bolj&i od pujskov, ki so v mla-
dosti naravino vzgejeni.

Od Cefrtega meseca naprej se puj=
skom lahko daje vsaKovrsina Krma,
katero prasici sploh jedo. Lahko se kr-
mi pleve, kuhinjske odpadke, trava, de-
teHa itd. Ako se je do tretjega meseca
skrbelo zato, da so se pujski po pravi-
lih vzgajali, potem so toliko razviti in
pozresni, da pojedo vsako, tudi naj-
slabfo krmo. Iz tega vzroka tudi pra-
fice imenujemo vsesnedcee.

SN,

Dobra kakovost

je prva lastnost, ki jo zahtevamo od vsakega blaga, ki ga hocemo kupiti.

tudi morda bilo cenejSe, ne more nikogar zadovoljiti, in denar, ki smo ga zanj izdali, je v resnici stran vrzen. Ce
se pa z dobro kakovostjo blaga druzi tudi ta njegova lastnost, da je domacega izvora, sta pa dana oba pogoja,

ki nas naravnost silita, da to'blago kupujemo.

Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem je blago, ki zadoS¢a obema omenjenima pogojema
Izvrstno kakovost Kolinske kavne primesi v korist obmejnim Slovencem so naSe gospodinje ze davno do

Kajti blago slabe kakovosti, pa ¢ bi

dobra preizkusile in spoznale. Prisle so do prepricanja, da je Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem
najboljsi kavni pridatek in da samo ona napravi najboljSo kavo. Samo ftista kava, kateri je pridejana Kolinska kavna
primes v korist obmejnim Slovencem, ima res izvrsten okus, prijeten vonj in lepo barvo. Vsakemu mora ugajati,
celo tisteinu, ki kave sicer nima rad. Po vsej pravici je torej Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem
prisla na glas najbolisega kavnega pridatka. ;

Obenem pa je Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem pristno domace blago. Kolinska tovarna,
v Ljubljani je namre¢ nafe domage podjetie; domaca podjetja podpirati pa je dolznost vsake zavedne slowenske
gospodinje. Ravno one imajo tu vazno nalogo, kajti one so ftiste; ki po vedini -oskrbujejo nakupovanje blaga. Njih'
dolznost je, da kupujejo samo domacle blago, da — kadar kupujejo cikorijo — zahievajo vedno samo Kolinsko
kavno primes v korist obmejnim Slovencem. To ne samo zaradi tega, ker je ta kavni pridatek izvrstno pristno
domace blago, temved tudi zato, ker je na prodaj v korist obmejnim Slovencem. Kolinska tovarna daje vsako leto
znatne svote ,Slovenski Strazi“ za njeno delo v korist obmejnim Slovencem. Naj bi jo v tem posnemala {udi

druga domaca podjetja!

Opozarjamo nase gospodinje, da je

ki ima na Skatljici to ime in obenem

samo tista Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem, pristna,

Cefil. Hg smete pozabiti] Xauefast

Doliro in pristnobarvdo blago vsakdo najbolje in finjecnajo
kupl noravnost pri fzdelovalen,
Kdor rabl lpfene in bomboaiaste Xonatase, cofire, vinhe,
danaste, batisto, svilo, ntlase, blago #n dome in gospode,
platno, brisnde in drage tkanine, naj se obrue na zonno
keadansko tvridko

Jaroslay Marek, rocna tkalnica Stev. 45 v
Bisirem pri Novem Mestu ob Met. (veiko).

Yzoroi se podiljajo xaston] in poitnine prosto
V ealogi imam tadi veliko mnozino ostankov cofitja, de-
Tigje, knnofasa itd. in raxposilinm v zavojih po 40 metrov
w10 K, prve vesto za 20 5\', finejie vrsto xa 23 K franko
po povietju. Od ostankoy re yzorel ne posiliajo, — Srajeo
wil gospode lx ecficin all oxforda 1 kompsd K 180, £ %0, =00,
3=, 4'— in 480, Pef narodilik zadosda nnvedba Sirine vratu.
Dopisuje so slovensko. V enom lotu nwl 300 priznaluie od
Slovoneoy 1054

LEPO POSESTVO

se proda iz proste roke. Posestvo ima 3 gozde,
42 oralov posestva, 2 travnika; vse v dobrem
stanju, in vodovod v hisi. Natanéno se izve pri
. Matijli €erne, Kokrifko predmestje 8 Kranj.

1059

pritisnjen pecat ,Slovenske StraZe“,
izdelovatel]l razalh voxov Iin po-
sestnik na Virn &t 14 ob dri cesti

lvnn M[' p. Dob, érvlezuiska Postnju Domiale.
v .

Vo 1ot dobep obstojeca tyrdka, Priporoéam conjenim na-
rocnikom razliéne vozove, koleselje, ~kocijo Itd,, katere
impm 2¢ popolnoma {xgotovijene v zalogh Voxovi se naj-

e ¢ - - - "

holjse kakovosti iz dobregn suhega JeAn in jako trpeino
kovani, Tadi ixdolnjom}vo naroéiln natandno in zanosljivo
ter se za delo jamdi. Jemljojo so tudi stari voxovl v po-
pravila in v menjavo. Kovade in druge xasebnike opoxarjam,
da raeposiljam razlicno izdelano lesnino; posebno prakticno
wo izdelujojo voxna kolewa, ker se delnjo s strojon. Pripo-

r-n‘-{lnn in pohvalua pisma o na razpolago, 14

za planino Zivi-
norejske zadruge
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s Jugosiovanska razposilialna R. Strmecki v Gl $1.305.

Vzorci in cenik duz tisod stvari » sliiami poitalne
prosto, w30

SANATORIUM

v Ljubl'ani, — Kemenskega ulica 3t 4.

EMONE

Privatno zdravis€e za notranje in kirurgi¢ne bo-
lezni. — PorodniSnica. — Medicinalne kopeli.: }

Lastaik in Sef-zdravaik Dr. Fr, Derganc, primar. 1. kir, odd. deZ. bolnice.
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