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Solski oiroci in Zganje.

Imela sem v Soli utenca, bil jé 8 let
star, sedel je v prvi klopi mirno in me
poslusal. Ubogljiv je bil in zato sem ga
mela rada. Cudno se mi je le zdelo, da
otrok, wvzrastel na deZeli, na svelem
zraku, zamore biti tako Sibkega telesa
n vedno tako bled, kakor mestni
otrok, ki leto in dan ne vidi druzega,
kakor mestno zidovje in sope pradni
ezdravi mestni zrak. Posebne bolezni
i bilo videti na njem, akoravno je viéa-
=ih prav zaspano gledal in opazila sem,
e s teZavo sledil poduku.

Ko je neki dan ostal doma, vpra-
Sala sem otroke, kaj je temu vzrok.
»Bil je vferaj zopet pijan«, so mi od-
govorili. Osupnil me je tak odgovor,
kaj tacega misem pritakovala. Pripo-
vedovali so mi, kako mu lastna mati,
stari ofe, stric, (ofeta ni imel), dajejo
¥ganje, da mu je %ganje vedno na raz-
polago, ker stoji steklenica na oknu.

Pri tej priliki vprafala sem tudi
druge otroke, ali so Ze pili Zganje. Pili
80 ga Ze vsi, le nekaj deklic pilo je Zga-
nje za zdravje in sicer brinjevec, ne-
kemu deku je celo mati dala, ko ga je
bolel irebuh, v Zganje popra (Stupe).
Skoraj vsi so dobili Zganje od ofeta ali
matere. Tudi vino so pili Ze vsi, piva
pa nekateri Se niso poznali.

Drugi dan je zopet bled, zaspan se-
del v prvi klopi in ni se me upal po-
gledati. Stopim k njemu, primem ga
za roko in ga vpraSam: »Francek, ali

i res pijeS Zganje, ali si bil res pijan?«
Ni odgovoril, hudo mu je bilo in solza
mu je kanila iz olesa. Povedala sem
vsem otrokom, kako nevarno je #ganje
za odrasle, posebno pa za otroke.

Otrok, ki pije Zganje, ne doraste, mlad
mora v grob, ker oslabljeno telo ne pre-
nese bolezni. Tudi moZgani se ne raz-
vijejo in tak otrok zaostane v ulenju,
on ostane gvoje Zivljenje neumen. Naj-
hujfie pa je to, ker se Zganja tako pri-
vadi, da ga le tezko ali sploh ne more
opustiti in kako grd je pijanec in po-
milovanja vreden.

Tudi bledi defek v prvi klopi mi je
obljubil, da ne bo vel pil Zganja, drugi
dan mi je res povedal z veseljem, da
ga cel dan ni pil. A bilo je prepozno,
detek ga je bil Ze prevel vajen, dana
mu je bila prevelika priloZnost, katera
mu ni dopustila spolniti obljube. Vselej
sem ga poznala, kadar je pil, ni me po-
gledal in neprijeten duh po Zganju ga
je izdal.

Ko sem prisla od boZi¢nih potit-
nic, povedali so mi, da se je prehladil
in v dveh dneh umrl. Njegovo &ibko
telo, katerega je Zganje tako oslabelo,
ni vef preneslo malega prehlajenja.

VpraSam vas stariSe, vprasam te
brezvestna mati, kdo je vzrok prezgod-
nje smrti tvojega otroka? Kdo je sko-
pal jamo tvojemu edintku?

Starisi, femu dajete otrokom Zga-
nja za zdravilo? Kamelice, janeZ, ki-
mel, ¢aj iz jagodovih listov, lipov ¢aj,
to so zdravila za vaSe otiroke.

Botri, ¢emu upijanite oiroke na
dan sv. birme? Izbrifete mu lepi spo-
min sv. birme, ostane mu le spomin na
dan, ko je bil prvikrat pijan. Da, celo
tako dalet je prislo, da je mati, ko je
gliSala, da je pametna botra dala na
dan birmovanja otroku malinovea, re-
kla: »kaj $e vina ni mogla kupitic.

Ote, kadar gre s teboj deek na de-
lo, ne ponujaj mu za malco #ganja,
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skrij steklenico, v kateri ima¥ nesret-
no pijaco, da te ne vidi otrok — pija-
nega. '
Starisi, ali ste res tfako nespa-
metni, da ponujate sami otroku Zga-
nja, da ga sami vodite v pogubonosno
brezdno Zganjepivcev, ali nimate za-
dosti prilike opazovati razrufene do-
move, gospodarja — pijanca, ali Se ni-
ste nikdar gledali bleda litka neZnih
otrok oleta — pijanca, ali Se niste nik-
dar videli solze nesrefne Zene, moZa
pnijanca. Ali ste Ze katerikrat doZiveli,
da se je preobrnil pijanec - Zganjepivec.

Premislite stari resniéni pregovor:
»Pijanec se preobrne, ko se v jamo
zZvrne.«

Prot s steklenico, v kateri je %ga-
nje, e drugate ne mored, vsaj takrat,
ko te vidi otrok. Dajte otrokom mleka,
kruha, sadja.

Naj tukaj omenim Se nekaj, kar se
nestetokrat ¢uje na kmetih. »Na¥
otrok ne pije mleka, saj ga jaz sama
tudi ne morem, se mi gnusi.« Zakaj 52
ti gnusi mleko? saj ga vendar sama
molzeS, sama spravlja§8 v mleénico.
Gnusi se ti pa¢ lahko, ako z umazanim
predpasnikom, 2z umazanimi rokami
pomolzes v umazan Zehtar umazano
vimeno. Povem ti gospodinja, slabo
spritevalo si daje§, tako mleko se tudi
meni gnusi,

Dajte oirokom mleka ne Zganja.
Mleko je najzdravejSa in najredilnejsa
pijata za otroka. Zganju pa napovejte
smrini boj. Ohranili bodete svoje otro-
ke zdrave in krepke. Pomnite, da le v
zdravem telesu biva srefa in zadovolj-
nost,
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V toplih poletnih veerih se slidi
posebno na kmetih po vaseh Zabji kon-
cert. Saj menda veste, kako se zatne?
Ene prav tenko vpraSajo: »Kaj bomo
jedle?« In male Zabice odgovore fe s
tanjsim glasom: »So-0k, so-okl« Zdaj
se pa starejSe oglase, ki so bolj izbiré-
ne, pa pravijo: »Grah, grah, grah!« In
od veselja udari ves Zabji zbor in za-
reglja: »Le ga, le ga, le ga!« In tako bo
morda Starokopitnica tudi ta mesec
kuhala sok in samo sok, Novojed-
nica bo pa raje grah in spet
grah, posebno ker ni drag in Kker
ga je zdaj na njivah vse polno in ker
zelenjava in socivje kri redi. Pa tudi
iz ¥reSenj bo poskusila nekatere nove
jedi; saj pravi pregovor: Sveti
Vid je ¢reSenj sit! Zakaj bi jih pa
ne bili v hi%i Novojednice? In feprav
se bo Starokopitniei morda neumno
zdelo, bo Novojednica tudi iz rdecih ja-
god napravila eno ali dve jedi, po ceni
sicer, pa vendar nebeSko dobri.

Te dni bo, posebno ob nedeljah po-
poldne, vse v &regnjah. Otroci, veliki in
majhni (da bi le kateri dol ne padel!)
in pa pti¢i! Privo&éi, draga gospodinja,
tudi ti svojim ljudem kaj novega iz ¢re-
fenj! In pa (na uho ti povem!) &e jih
imate dosti, nasusfj jih nekaj, za bol-
nike po zimi so suhe ¢rednje, skuhane,
posebno dobra in slastna jed.

Grahova - riZeva juha. Kuhaj Ce-
trt litra izluitenega graha z dvema li-
troma vode; ko je napol kuhan, prideni
detrt litra opranega riza, Kkuhaj vse
skupaj Se €etrt ure, napravi preZganje
(roStanje) iz 5 dkg masti in 5 dkg mo-
ke, v preZganje prideni malo drobno
zrezanega zelenega peterSiija in febu-
lje; ko je preZganje rumeno, prilij malo
zajemalko vode, da se razpusti; prilij
to preiganje rizu; ko Se nekoliko po-
vre, pridaj, ¢e hotes, kisa po okusu (za
pet do Sest oseb).

Grah s krompirjem. Kuhaj polovi-
co litra izluSfenega graha in tri sred-
nje debele na male kocke zrezane
krompirje v dveh litrih vode; osoli ter
kuhaj do mehkega. Napravi iz 5 dkg
masti in 5 dkg moke rumeno preZga-
nje, v to prideni malo drobno zrezane
tebulje in zelenega peterSilja, razredéi
z zajemalko vode ter prideni Krompirju
in grahu; ko vse skupaj Se nekaj mi-
nut vre, pridaj nekaj kisa po okusu.
Ako hote$ tudi malo Zlitico maggi (iz-
govori madZzi). Za Stiri do Sest oseb.

Grahova solata. Skuhaj olusCeni
grah v slani vodi, kuhanega odcedi in
zabeli mrzlega s kisom, oljem in drob-
no zrezanim &esnom ali poprom.

PraZeni grah. Polovico litra zbra-
nega in opranega graha kuhaj v slani
vodi; v kozi razbeli 2 dkg masti in pri-
deni pitlo Zlico moke; ko se nekoliko
zarumeni, pridaj drobno zrezanega ze-
lenega petersilja, €ebulje in mali strok
Cesna, f¢ malo zarumeni ter stresi v
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preZganje kuhani in odcejeni grah, za-
lij ga s Cetrt litrom grahovke, krom-
pirjevke ali juhe, pridaj za 5Cip popra
in ko par minut wvre, pridaj dve Zlici
kisle smetane. Pripraven za prikuho
ali k jajéni jedi.

Grah zabeljen. Skuhaj olu&eni
grah v slani vodi z vejico petersilja,
kuhanega odcedi in stresi v skledo. Po-
tresi po grahu malo kruhovih drobtin
ter zabeli s surovim maslom ali mastjo.
Daj ga kot prikuho na mizo in krompir
vV preZganju.

Grahov piré (t. j. pretladeni grah).
Kuhaj pol litra izluitenega graha s fe-
trt litrom osoljene vode; ko je kuhan,
ga dobro pretlati z grahovko vred sko-
zi primerno sito; potem razbeli 2 dkg
surovega masla, prideni eno pest kru-
hovih drobtin in pretlaieni grah; ko
par minut vre, pridaj Se Zlico kisle
smetane. Daj ga k zrezku, pefenki, k
govedini ali postni dan z volovskim
ofesom (jajcem) na mizo.

PraZen grah drugade. Pol litra iz-
lustenega graha zberi in operi. Raz
grej v kozi za drobno jajce surovege
masla, deni notri drobno rvezanega ze-

lenega peterdilja, febule in grah, dve

Zlici vode, malo soli in pokritega po-
Casi prazi, vefkrat ga prepolji, da se ne
prime koze in je povsod enako mehak;
ko se posusi, potresi ga z Zlico moke
ali pest kruhovih drobtin; Se enkrat
premesaj ter prilij osminko litra juhe
ali vode.

Vraniéni emoki za juho. Zrezi tyi
en dan stare Zemlje (ali belegs kruha)
na kocke, jih popari z osminko litra
vrele juhe in pokrij ter postavi za pol
ure v stran, da se napoje. Medtem vme-
Saj eno Zlico masti, eno jajce, 8 dkg
vraniéne mezge, ki sji jo nastrgala iz si-
rove vranice, nekoliko drobno zrezane-
ga petersilja, ebulje, popra in majero-
novih plev. Nato prideni Zemlje in pi-
€lo Zlico moke ter napravi iz tega te-
sta emoke, ki naj bodo za drobno jajce
veliki. Cmoke kuhaj fetrt ure na rahlo
v vreli juhi. (Za Stiri do Zest oseb.)

Lus¢ine grahove. Lusfine zelenega
graha posusi na plo&é¢i v peéici ali pedi,
toliko da postanejo rumene. Potem jih
pa shrani na .suhem in jih pridevlji ju-
hi, ki zadobi potem prijeten okus in
rumeno barvo.

Kimljevo meso. RazreZi Cetrt kilo-
grama pljutne pelenke ali kak drug
kosfek govejega mesa na male Kosce;
deni ga na 2 dkg vrofe masti in pri-
deni kos¢ek Cebulje, Zlico vode in ma-
lo soli ter dusi toliko fasa, da sok po-
vre; potem prideni en 5€ip kimlja, pol
zlice moke, ko se moka malo zarume-
ni, prilij Cetrt litra gorke vode; ko Se
nekaj minut vre, ga daj v skledo in ob-
loZi 8 kuhanim, na male kosce zreza-
nim in odcejenim krompirjem.

Krofi s ¢refnjami. Najprej vmesaj
3 dekagrame surovega masla, en rume-
njak in Zlit¢ico sladkorja; potem prilij
osminko litra gorkega mleka, v kate-
rega si Ze prej namodéila 1 dekagram
droZi (presgerma, kvasa). Nato prideni
Se malo soli, iz enega beljaka sneg in

tetrt kile moke. Nastalo testo dohro.
stepi in pusti vzhajati pol ure. Medteny
operi &reinje, zberi jim pedke, potrga
peclje in nekoliko potresi s sladkor-
jem. Ko je testo vzilo, zajemaj ga zapo-
redoma z Zlico, ki jo vsakokrat pre}
potakni v moko; take dobljene kosce
testa polagaj na desko, jih splo&&i in na
plostice polagaj tri do Stiri ¢rednje,
kontno jih pa okroZi kakor cmoke ter
zloZi na desko na z moko potreseni prt,
da Se fetrt ure vzhajajo. Konéno jila
ocvri na maslu ali masti.

RiZev kipnik s &rednjami. Skuhaj
v tri osminke litra mleka 8 dkg riza,
osoli in ko se zgosti kuhanega postavi
na hladno. Posebej pa vmefaj 3 dkg
surovega masla, 5 dkg sladkorja in dva
rumenjaka ter primesaj shlajenj iz,
malo cimeta in drobno zrezane limoni-
ne lupine, sneg iz dveh beljakov in 10
dekagramov ¢&redenj, ki si jih popre
oprala in otrebila pecljev in pefek. Ko
si vse na rahlo zmeSala, stresi zmes v

omazano kozo ali v obod za torte ter
o potasi peci tri felrt ure v srednje
vroc¢i pedici.

EKuhane é&reinje. Pol Kkilograma
¢resSenj operi in otrebi pecljev. Deni jily
v lonec, prilij osminko litra vode, jiri-
deni kostek limonine lupine ia cimeta
ter 5 do 6 dkg sladkoris, kuhaj potasi,
da postanejo mehke; hladne stresi v
skledo ter daj za prikuho h kaki pe-
Cenki &li h kaki modnati jedi, n. pr. §
airovim Strukljem. ‘

Creinjev kolaé s pecilnim praskom.
Vmesaj 10 dkg surovega masla, 10 dkg
sladkorja in dva rumenjaka; ko si Ze
Zetrt ure mesSala, pridaj zrezane limo-
nine lupine in vanilje za duhb, potasi
pridevaj osminko litra in Se dve zlici
mrzlega mleka, iz dveh beljakov sneg,
fetrt kile moke in nazadnje 1 dkg pe-
cilnega prafka. Prasek posuj skozi ce-
dilko v testo, ki ga narahlo zmeZaj. Po-
tem namazi podolgasto peka&o (pleh)
z maslom, potresi z moko ter testo po
pekati enakomerno razmaZi za prsi na
debelo, povrhu poloZi &etrt kile opra-
nih in izbranih ¢reSenj, katerim si od-
stranila peclje in peske. Peci kolat v
srednje vroti pediei tri Cetrt ure. Pe-
tenega zreZi na tri prste Siroke in to-
liko dolge kose, naloZi jih na kroZnik,
potresi s sladkorjem ter postavi na
mizo. (Za deset oseb.)

Crednjev kolaé iz vzhajanega testa.
V skledi zmeSaj cCetrt litra gorkega
mleka, z 7 dkg surovega masla, 6 dkg
sladkorja, 1 jajcem, 2 rumenjakoma in
2 dkg drozi, ki si jih razmoéila v Stirild
zlicah toplega mleka, s kepico slad-
korja, vse to malo osoli ter pridaj
Se pol kile moke. Testo dobro stepi s
kuhalnico in pridaj &e malo drobno
zrezane limonine lupine in deni na gor-
ko, da vzhaja. Ko je dovolj vzslo, ga
stresi na pomazano pekalo (pleh), Ki
ima ob kraju rob, ga z dvema Zlicama
lepo razravnaj po vsej pekaéi. Po vrhu
testo obloZi s ¢re¥njami brez pecljev in
peskov, druga poleg druge, pusii Se fe<
trt ure vzhajati, nakar ga peci v sred-
nje vro¥i petici pitle pol ure. Pefene-
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ga zreZi na kose ter posuj s sladkor-
jem.")

CreSnjev zavitek (Strudelj). Napra-
vi vieteno testo iz feirt kilograma (pol
litra) moke in osminko litra mlatne
wode, osoli in pridaj za oreh masla in
en beljak. Zgneti to testo dobro, da bo
gladko, potresi ga z moko in pok.rxj Z
gorko skledo. Ko se potije, pogrni ez
1 uro mizo s prtom, potresi po priu z
moko, poloZi na prt testo ter ga narahlo
nekoliko razvaljaj in ga razvleci z ro-
ami, da bo tenko; polovico testa potre-
i z 2 pestema kruhovih drobtin, ka-
tere si v 6 dkg surovega ali kuhanega
‘masla zarumenila. Drugo polovico pa
‘polij z 8 dkg raztopljenega surovega
‘masla; po prvi polovici potresi 1 klg
ppranih €refenj brez pecljev in pesek,
potresi malo cimeta in dve pesti stol-
tenega sladkorja; zvijaj ga narahlo od
prve sirani, kjer so freinje potresene,
deni ga na pomazano ploito ter po-
mazi, ¢e hotes, z jajcem in peci tri Ce-
irt ure. Petenega zreZi na kose in posuj
s sladkorjem.

CGre3nje praZene. Razbeli v kozi dva
dekagrama (Zlico) surovega masla, pri-
deni kostek sladkorja, ko se zarumeni,
prideni pest kruhovih drobtin; ko so
‘drobtine bledorumene, prideni tri pesti
opranih frefenj brez pecljev; praZi jih
fetrt ure ter prilij pet jedilnih Zlic ju-
he, tri Zlice vina, ko&fek cimeta in li-
monine lupine, 2 dkg sladkorja; pusti
e Cetrt ure vreti in jih daj za prikuho
na mizo.

! EKuhane é&reinje s érnim kruhom.
Liler trefenj kuhaj v pol litra vode,
prideni kostek cimeta, limonine lupi-
ne in 3 dkg sladkorja (eno Zlico). Ko so
kuhane, stresi jih v skledo, v katero si
narezala na majhne kose starega &rne-
‘ga kruha. Deni na hladno in daj za
malo juZino (malco) ali velerjo na
mizo.

Jagodovi polumesci iz vzhajanega
testa. V skledi zmefaj 9 dkg surovega
masla, en rumenjak, eno jajce in b dkg
sladkorja, prilij cetrt litra gorkega
mleka, malo osoli ter pridaj drobno
zrezane limonine lupine, 2 dkg droZi,
i si jih razmodila v petih Zlicah to-
lega mleka s kepico sladkorja; pridaj
e pol kilograma moke; to testo dobro
& kuhalnico stepi. Deni na gorko, da
vzhaja. Ko je dovolj vzslo, ga stresi na
z moko potreseno desko ter na rahlo
razvaljaj pol prsta na debelo; z veli-
kim obodcem, ki je za krofe, zreZi, vsa-
kega pomaZi ob kraju z jajcem (ali be-
ljakom), na sredo vsakega bleka deni
eno Zlico pocukranih jagod, zapogni
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kor polumeseci, stisni ob kraju robove
skupaj ter jih pokladaj na pomazano
pekatfo (pleh), pusti e pol ure vzhajati,
akar jih peci v vroti petici 20 minut.
efene zloZi na kroZnik ter posipaj s
adkorjem.

3 '_) Dobi se mali strojéek za odstra-
enje kostic od &reSenj pri trgovcu g.
retu, Karlovska cesta, Ljubljana,

eno polovico ez drugo, da zgledajo ka--

Penasta torta z jagodaml. Me3aj
14 dekagramov sladkorja s Stirimi ru-
menjaki, potem prideni sneg treh be-
ljakov in 14 dkg moke. To deni v velik
namazan obod (Tortenreif), ki si ga po-
tresla z moko ter peci torto v petici pol
ure. Ko se torta ohladi, nadevaj po vr-
hu s sledefo nadevo: Napravi iz Sest
beljakov trd sneg, prideni mu 15 dkg
sladkorja in malo vet ko Cetrt litra ja-
god; vse to na rahlo zmeSaj. Deni Se
za deset minut v pe€ico, da se pena ne-
koliko zarumeni. Obodec vzemi od tor-
te (lahko z noZem ob kraju pomagas)
ter jo zreZi na kose, kakor druge torte.
(Testo lahko tudi prejSnji dan napra-
vis.)

Creinjevo praZiemje (Smorn). Raz-
motaj v loncu pol litra dobrega mleka
z dvema rumenjakoma, 3 dkg (eno Zli-
co) sladkorja, malo soli, 10 dkg moke,
s snegom dveh beljakov, malo cimeta
in 10 dkg ¢refenj, katerim si odirgala
peclje, Testo vlij na pekaco, na katero
si vlila razbeljenega masla, speci v
vroti petici. Pelenega zreZi in s slad-
korjem posuj.

Jagode z vinom. Jagode lepo zberi,
deni na kroZnik, potresi s sladkorjem
ter prilij par Zlic vina.

Jagode z mlekom. Ravno tako ka-
kor z vinom, samo namesto vina prilij
nezavretega dobrega mleka.

Kako se surovo maslo ohrani v po-
letnem &asu. Vsaka gospodinja dobro
ve, kako teZko je ohraniti surovo ma-
slo dalje €asa v poletnem Casu mrzlo
in trdo. Kjer imajo omare z ledom, je
to kaj lahko. Toda ako omare ni, po-
magajmo si na drug nadin. Vzemi na-
vadno nepocinjeno roZnico (tegel, ka-
helco), kroZnik za juho in podstavek
ali skledico za roZe. KroZnik mora biti
tako velik, da lahko prevrnes nanj
roznico in podstavek. Najprvo roZnico
dobro osnaZi in celo uro modi v vodi.
Surovo maslo daj na spodnjo stran
podstavka in postavi na pripravljeni
kroZznik, oboje pokrij z roZnico. Okoli
podstavka vlij, kolikor mores, mrzle
vode. Tako ti ostane surovo maslo tr-
do, ker skozi luknjico pri roZnici pri-
haja zrak do masla, voda okrog pod-
stavka pa ga zadrZuje in hladi.

oo o o] o o [ [ o | o | o [ o]
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Vrtnica. Ponosno, kakor kraljica,
vladas na vrtu! Krasna si v svojih raz-
litnih barvah! Mamljiva in vabljiva s
svojim prijetnim duhom! Zato ni Cu-
da, da ti prete od vseh strani sovraZ-
niki in sovraZnice in holejo ¥kodovati
tvoji lepoti. Gosenice, usi in drugo ta-
ko golazen je najbolje s prsti zmectkati
ali pa dotitni del odtrgati in unié&iti.
Proti raznim gljivam in rji je pa naj-
bolje Skropljenje z visnjevo galico. Na-
pravi se tako-le: 10 dkg galice (dobi se
skoraj v vsaki specerijski trgovini) mo-
¢i v deset litrov vode toliko &asa, da se
galica raztopi. PrimeSaj nekoliko apna

in dobro razmesaj. Vzemi Copi&, kot ga
rabijo zidarji pri belenju, ali pa malo
metlico, pomo¢i jo v pripravljeno zmes
in poskropi listje vrinice. Skropiti mo-
rad solnéne dni, ker deZ prehitro izpe«
re in delo bi se ne obneslo. Skropiti je
najbolje precej spomladi, kmalu po-«
tem, ko so se vzdignile iz tal. Ponavlja
se tri- do Stirikrat na leto v presledkih
treh do Stirih tednov. Mladike, ki pri«
bodejo iz tal ali zrastejo na deblu, prid«
no trebi in zatiraj, kakor hitro se pri«
kaZejo. Za vrinice rabi dobro pognoje«
no zemljo. Zamakavanje z gnojnico jim
je zelo viel, seveda samo po deZju. Pri«
vezati jih mora$ h koli¢ku, da jih veter
ne polomi. — Zlahtne vrinice razmno-
Zujemo s poZlahtnjevanjem na S¢ipek
ali pa s potaknicami. Za razmnoZeva-
nje je pred vsem treba podlage. V goz«
du si nakoplji ravnih divjakov, to je
dveh- do trehleinih precej motnih Sib
divjih vrinic s koreninami. Te posadi
po vriu spomladi ali pa v jeseni. Proti
koncu meseca junija in v zatetku ju-
lija je pravi as za poZlahtnjevanje. Si-
cer se pa cepi tudi lahko pozneje in to
toliko Casa, dokler se divjaki mezgajo.
Cepiti se nareZejo od Zlahtnih vrtnic,
ravno ko se rabijo. NozZ, s katerim od-
rezeS popke, mora biti oster, da ne tr-
ga, ampak gladko odreZe. Ofesce izreZi
15 do 18 mm dolgo tako, da je pod skor-
jo tanka plast lesa. Na podlagi naredi
v skorjo T podoben prerez. Privzdigni
pod prerezom skorjo na levo in desno,
ter viakni v prerez. ofesce, s popkom
navzgor. Potem pritisni privzdignjeno
skorjo na vloZeno ofesce in ga trdo po-
veZi na podlago. Popek mora biti prost,
to je ne sme priti pod povezni trak. Za
veljo gotovost lahko poZlahini$ eno
podlago na dveh ali treh mestih. Za
povezovanje je dobra volna, bombaZ,
licje in rafijalitje. Najboljie izmed
vseh je rafijali¢je, ki se dobi skoro v
vsaki prodajalni in je prav po ceni. Za
teden dni po poZlahtnjenju se spozna,
se je li oko prijelo ali ne. Ce je zeleno
in napeto in &e pecelj odpade, ko se ga
dotaknes, se ti je delo posretilo. Ako je
pa zgrbanfeno in Crnikavo, pecelj pa
suh, bo treba Se enkrat poizkusiti. Kjer
se ti je delo posretilo, pristriZi divjako-
vim vriifem konce, ostalemu deblu pa
izreZi otesa, da ne vlefejo prevet moti
nase. Kar jih stoji pod Zlahtnim ote-
som in kar jih pribode iz tal, poreZi do
Cista in Ce novi nastanejo, tudi. Vrt-
nice, poZlahtnjene meseca roZnika in
malega srpana, cveto navadno Se tisto
leto. — S potaknjicami gojimo le vrt-
nice grmovke, to je nizke pritlikove. V.
to svrho nareZemo koncem roZnika in
v zatetku malega srpana dobro olese-
nelih mladik z Zlahtnih vrtnie, poreZe-
mo jim listje in jih prireZemo na tri
otesa, zgoPaj pa kaka 2 cm nad ole-
som. Na tak nafin privezane potaknice
vtaknemo pokoncu ali nekoliko po-
Sevno 4 do 5 ecm globoko v droben, do-
bro premoten pesek, ki smo mu dali za
podlago 10 do 12 cm na debelo plast
rodovitne prsti, peska nasipljemo na
podlago 5 do 6 cm visoko.
n
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Tak%na razplodiifa naredimo v
topli gredi, zaboju ali pa tudi lahko na
vrini gredi. Pod steklom se potaknice
hitreje vkoreninijo. - Da pa solnce v
toplo gredo prévet ne pripeka, pokrije-
mo gredo z dvema oknoma, Sipe spod-
njega okna se znotraj pobelijo z apnon.

Potaknice je freba pridno zamaka-
ti in nekoliko prezralevati. Jeseni vsa-
«dimo potaknice v lonce in te postavi-
mo v klet. Spomladi se pa presade Ze
-na odlodena jim mesta na vrtu. Ce so
‘pa v zaboju, postavimo zaboj v klet ali
ga zagrnemo do zgornjega roba v
zemljo, potaknice pa pokrijemo z Zaga-
njem, prstjo, plevami ali listjem. Spo-
mladi tudi te presadimo na odlotena
jim mesta. Vrtnic je veliko vrst, o teh
pozneje.

*  Endivija. V poletnem in e bolj je-
senskem ¢asu gre navadna solata kaj
rada v cvel. Zato se je treba poskrbeti
namestila. In to je endivija. Od srede
roznika do srede malega srpana se na-
seje seme na grede setvenice. V dveh
tednih so sadike godne, da se nasade

ma grede, ki se napravijo najvet tam,.

Kjer je stal grah, fiZzol, rani krompir

ali kak&na druga rana zelenjad. Sade

se sadike po vrsti kacih 35—40 cm na-
razen. Ko so se popolnoma razrastle, se
za¢no posamno povezavati, da postane
notranje perje bledo in krhko. Poveza-
vati se mora ob lepem suhem vremenu,

ker endivija sicer gnije. V treh ali Sti-

rih tednih je povezana endivija zbelje-
e po o ! i | treba vsako stvar posebej razdreti, na-

na in za rabo pripravna.

SnaZenje Zivalnega stroja.

Sivalni stroj, katerega hotemo
ohraniti dolgo tasa, moramo pravilno
in natanko &istiti. Glavno ulogo igrata
tu olje in petrolej. :

Marsikateri stroj je v nekaj letih
tako obrabljen, da rabi veljega popra-
\ila, ali se sploh ne da ve¢ popraviti,
in to samo radi nepravilnega Eistenja
ali celo radi zanemarjenosti.

Ako Sivas s Sivalnim strojem, mo-
ras vsak teden porabiti vsaj cetrtinko
ure za snazenje. Najbolje in najhitreje
oCistis stroj na slede¢i nacin: Vzemi
najprvo Colnifek ali koleftek iz stroja
in ga shrani, potem vlij v vse, nalas¢
za to pripravljene luknjice par kapljic
petroleja, tudi na dele Zeleza pri sto-
jalu, kakor pri stroju, kateri se pri vr-
tenju drgnejo drug ob druzega, vlij pe-
trolej. Nato vrti siroj naprej in nazaj,
da se izmede staro, sirjeno  Olje. Petrole]
ima svojstvo, stopiti tako Z me-
hko &isto ruto zbrifi ostali petrolej s
stroja, zdaj ga Sele namaZi s Cistim
oljem.

Zelo v navadi je mazati Sivalne
stroje z oljem, v kalerega se primesa
petrolej ali celo s samim petrolejem.
In to je zelo napatno. Stroj sicer lahko
tece, a obrabi se tako, da v par letih ni
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sploh vel za rabo, ker petrolej nima
svojstva olja, nasprotno Ze v steklenici
raztopi. olje, da Se to postane siroju
Skodljivo. Le samo
drgnjenje Zeleéznih delov in tako dolge
tasa ohrani stroj. Torej rabite najprvo
petrolej in Sele potem, ko ste ga dobro
izbrisali, olje, nikoli oboje namesano.

Najboljse je olje iz kosti, ki ga do-
bimo v vsaki drogeriji, lekarni ali tr-
govini za Sivalne stroje.

Sredsivo zoper stenice.

Kdor stenic ni vajen in ga zaZene
enkrat usoda v tako posteljo, kjer pre-
bivajo te nadleZne smrdljive Zivalice,
ta ve povedati o pre¢uti no¢i. Tako noé
nam Kkaj zZivo opisuje AleSovec v svojih
spisih »Kako sem se likale,

Pri nas na kmetih, hvala Bogu, ni
veliko tako zanemarjenih druzin, ka-
tere bi pustile temu mréesu mirno do-
movje. Ako pa bi jih kdo zanesel, uni-
¢ujte jih na vse modéi, ko se enkrat za-
rede, ne bo vam ve¢ mogoce. Zaneso
se z obleko in pohiﬁlvom. Stenice se
jako hitro mnoZe, zato je treba posebne

¢isto olje zmanjsa '

paznosti in vstrajrosti, da jih zatres.
Kako se jih ubraniti? Ta mrées se

zaleze v najmanjSe luknjice, posebno
rad v tak zid, ki je prelepljen s papir-
jem (tapetami), zlasti rad v postelje, v
Zimnice, v ublazinjene stole in zofe, za
okvirje slik, v razpoke pri vratih in
oknih itd.

V stanovanju, kjer so stenice, je

tanfno pregledati in namazati vse
Spranje s kako tekotino, ki umori ste-
nice. Take tekoline so: solna kislina,
solni cvet, trpentinov cvet, krezolinova
voda (na pol litra vode vzemi 5 Zlic
krezolina). Vsa sumljlva mesta
treba vsak dan pregledati in pokon&ati
stenice. Luknjice, Spranje zamazati z
apnom, kateremu pridenimo solne kis-
line. Tla pomivati z ostrim vrod¢im lu-
gom. Tudi krop unili stenice, zato je
najboljse stvari, katerim ne 3kodi
krop, popariti.

Neka gospodinja, katera je bila
primorana stanovati eno leto v tako ne-
tistem stanovanju, ubranila se je ste-
nic na slede¢i nadin. Narezala je Kku-
mare na Kkosce in jih potladila med
zimnico in les. V jeseni je namazala
vsa sumljiva mesta s sokom zrelih ku-
mar, a to ne samo enkrat, temve& tri-
krat z malim presledkom. Tako se je
resila tega. nadleZnega mréesa,

S

hospodinja in Sadjarsivo.

Omaka iz koSc¢icastega sadja. Po-
dobno kakor jaboltne, delajo se omake
tudi iz drugega sadja, vendar se jim
ponavadi pridene toliko sladkorja, da
jih ni treba prav gosto vkuhavati, ka-
kor je bilo opisano v prejgnjem od-
stavku, Najboljfe take omake (pravi-
mo jim tudi zalzen, marmelada) se na-
redijo iz marelic. breskev in CeSpelj.

je :

Iz prav zrelega kostitastega sadj
(marelice in tesplje pridejo najvetkrat
v postev), ki je namenjeno za omako,
izpahnemo kosfice in ga velkrat tudi
olupimo, zlasti breskve, ker imajo de<
belo neukusno koZo. Tako priprav=
ljeno sadje se pristavi s prav malo
vode k ognju in razkuha, kakor je bilg
opisano pri jabol®ni omaki. _

Ko je dovolj mehko, se takoj vrole
pretladi. Nato se pridene na vsak kilo
gram pretlatene mezge 15 do 1 kg slad
korja. Oboje se potem na lahkem ognju
vkuhava toliko fasa, da se Kkapljica,
ako jo kaneX na mrzli kroZnik, ne raz-
lije. Med vkuhavanjem se mora mezga
brez prestanka mes3ati, da se ne pripali
in da se zgosti &impreje. Dolgo vkuha=

vanje pokvari barvo; vrhu tega omaka
zgubi prijeten duh o tudi na okusy
trpi kolikor toliko.

Omako je lahko prirediti tudi iz
mesanega sadja; posebno ugaja za lo
meSanica cefpelj in breskevy. ’

Omaka iz jagodievja (rdedih ja-
god, ribezla in malin) se pripravlja na
podoben natin. To sadje, posebno ja-

oprati in odstraniti vse peclje. K ognjue
se pristavi brez vode, ker da Ze samo
od sebe toliko mokrote, da se ne more
pripaliti. Sladkorja se pridene po oku-
su 145 do 1 kg na 1 kg pretlafenega ja
godnéev;a \adalmo postopanje jo
ravno isto kakor pri peckastem sadjus

Tuintam pridevajo omakam pri
kuhanjuo nekatere diSave, ki pa vobfe
lahko izostanejo, ker se z njimi spali
pristni sadni okus. Paé pa je pripor oé-
ljivo pri prav sladkem sadju pridjati¥
na vsak kilogram mezge 3 do 4 gr cis
tronine Kkisline. Pridene se takrai, ko
se pretlacena mezga vkuhava s slad<
korjem.

Omaka iz Sipkovih jagod. Povsod
po grmovju in mejah, posebno pogo-
stoma po krasu raste divja roza ali si-
pek, ki je vsako jesen polna zagorelo
rdecih sadov. Ti so sicer surovi neu=
Zitni, a dajo izvrsino omako, ki se na-
redi na_priprost nacin. Zrele jagode
(meseca oktobra) se kuhajo tako dolge,
da so mehke. Potem se voda odceedi,
vrofi sadovi se pretlafijo in mezga sa
vkuha s sladkorjem, ki ga je treba na
veak kilogram kvetjemu % kg. Vse
drugo postopanje je fisto enako one-
mu, ki je bilo- opisano za Kko&&itasto
sadje in jagodilevje.

Omake je treba takoj vrofe vliti v
pripravne steklenice s Sirokimi vra-
tovi. Vse posodje se mora pred upora-
bo skrbno osnaziti. Najbolje je, da se
prekuha in potem prav dobro osufi.
Da steklenice ne popokajo, jih je treba
pred napolnjevanjem primerno raz-
greti.

Ko se omake ohladuo, se posode
trdno zaveZzejo z mokrim, .ée moZno,
dvojnim pergamentnim papirjem,
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Naprava raznih omak ni predraga
g vsled tega jako priporodljiva. Do-
tek sladkorja-vravnamo lahko prav
p okusu in po Zepu, ako vemo, da mo-
mo omake tem bolj gosto vkuhati,
manj smo pridjali sladkorja. Pri
vrsti konserv tudi ne rabimo dra-
h steklenic z neprodusnim pokrovom,
mpak za navadne potrebe popolnoma
dostujejo priproste steklenice s per-
entno zavezo ali celo glinasti po-
pEceni loncei.

feklenica z neprodusSnim pokrovom

100 — Siroka oblika, pripravna za

sadne konserve, a tudi za zelenjad,
gobe itd,

sak del (steklenica, pokrov, gumijev
rotek in vzmet) se kupi lahko zase.

Steklenica z neprodusnim pokrovom
&. 75 — visoka oblika, pripravna za
vsakovrsine konserve, posebno za vku-
hano sadje itd.
Vsak del (steklenica, pokrov, gumijev
obrofek in vzmet) se kupi lahko zase.
Vse sadne konserve, najsibodo pri-
rejene kakorkoli, se morajo hraniti na
zratnem, suhem in &m hladnejfem
prostoru. Zaduhle, vlaZne in gorke
kleti niso primerne shrambe zanje, ker
taki prostori so prava vzgajaliséa za
razne glivice, ki se razvijajo na sadju
in ga razkrajajo.

acmcmmncnmmﬁ
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Mazilo zoper trde roke.
Najbolj znano mazilo za roke je
glicerin. Z glicerinom namaZi roke, ko

si jih umila in le povrino obrisala,
Cisti glicerin je preoster,

Drugo, boljfe sredstvo si lahKo
pripravif sama. OZmi malo limono, so-
ku primeSaj raztepeni beljak, dve Zlici
tistega Spirita (ali eau de Cologne) in
malo soli. Ve dobro zmeSaj, vlij v ste-
klenico in dobro zamasSeno hranji na
suhem hladnem prostoru. Roke si ved-
no umij in povrino obrisi, predno se
namazeS. Uspeh tega mazila se bo
kmala pokazal.

Zdravilne rastline.
(Po Zupniku Knajpu.)

Po zimi tarejo tvojo druZino razne
bolezni: kaZelj, prehlajenje, pljuénica
itd. Za take prigodke mora% imeti v
zalogi kaj zdravilnih zelis¢, da skuhad
bolniku — &aj, ki je po ceni, pa dobro
pomaga. In prav zdaj, spomladi, je ¢as,
da si naberes takih rastlin, kajti naj<
boljde je, jih nairgati tedaj, kadar eve-
to! Za zdaj te samo opozorim, katerega
listja si naberi; jeseni te pa Ze pod-
utim, kako boif to re¢ kuhala. Torej
zdaj je fas, da natrga$ teh-le zelis¢:

Jagodovo perje, materino duSico,
lipovo cvetje, bezgovo cvetje, preslico,
kamelice, koprive, lapuh, luénik, meto,
pelin, trpotec, roZmarin, divji regrat,
popelj, tavZentrozo, vinsko ruto, Zaj=-
belj. Seveda ni nujno, da bi morala
vseh natrgati; a kar jih natrga§, vse
posudi v senci in lepo na suhem shrani

t gofovo ena najplemenitejSih Custev,
ar jih pozna CloveStvo. Ta ljubezen
e globoko vkoreninjena v materinem
. Mati Zeli svojemu detetu vedno
g vse najboljSe. Dala bi mu vse,
ar ima in premore, da se mu le
odi dobro. Srecna je, Ce je njen
irok sreCen, in Zalosina je, Ce se
jenemu otroku kaj slabega pripeti.
frav zelo je ta zlata materinska lju-
pzen razvita v slovenskem narodu
Ze narodna pesem jo velikokrat
grav lepo in genljivo opeva. Ni ga
pa tudi hujSega udarca za ljubece
materino srce, kot Ce se otrok izne-
yeri temu, kar ga je mati ucila. Zali-
bog, da se to velikokrat tudi pri
@s dogaja. Prav velikokrat se otrok,
o doraste, izneveri milemu jeziku,
katerem mu je ljubeta mati pre-
pevala lepe pesmice, in v katerem
ja je ucila prvih molitvic. Velikokrat

aTERINSKa L3

se zgodi, da ofrok, potem, ko do-
raste, zanicuje blagoglasno materino
besedo in zacne viSje ceniti tuje
glasove. To se prav pogostoma do-
gaja na mejah, kjer so sovrazniki
na delu, da izpulijo slovenskemu
detetu ljubezen do rodne govorice
in. do rodne grude. Ali naj to molce
trpimo? Ne, nikakor ne! Zato se je
zatelo v zadnjem casu prav krepko
delati na to, da se slovenski otroci
ne bodo vec potujcevali, zacelo se
je krepko delo za obmejne Slovence.
Nas vseh sveta dolZnost je, da to
plemenito delo po svojih moZgn
podpiramo. Vsakdo lahko priskoci
na pomol. Stvar ni tezka. Kolinska
tovarna kavine primesi v Ljubljani
se je zavezala, da bo odstela v korist
obmejnim Slovencem vsako leto od
prodane kavine primesi ali cikorije,
primeren letni prispevek. Kolinska

tovarna je skozi in skozi domace
podjetje, njeni izdelki so prav iz-
vrstni in nadkriljujejo vse enako-
vrstne produkte. Cim vet se bo
prodalo Kolinske kavine primesi,
tem veC bodo imeli 'od tega naSi
obmejni Slovenci. Zato je dolZnost
vsake slovenske gospodinje, da ku-
puje in povsod zahteva edinole
Kolinsko cikorijo, kajti s tem pod-
pira delo za obmejne Slovente.
Zato polagamo vsem s!ovenskim go-
spodinjam prav toplo na srce: Za-
htevajte v prodajalnah vedno le
Rolinsko kavino primes v korist
obmejnim Slovemncem in pripo-
rocajte jo povsod, kjer morete. Ob-
jednem opozarjamo vse slovenske
gospodinje, da Kolinska tovarna iz-
deluje tudi izborno Zitmm in sladmo
Ravo, ki se je v kratkem Casu Ze

povsod in prav zelo priljubila.
122
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¢ Kkije edina slovenska ter najbolj3a

zdravilna in namizna kisla voda.
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Literaturo podilja zastonj Stara e.in Froln, Soch &ige, lomad K 368, Nalmpe) s odda nici sukna. Prednost imajo taki, ki imaje
f L kosov. Hazposllja se po povzetju
i kr.vojna lekarna, Dunaj, Stefanspl8. ) J " m .1 , ; veselje do potov ‘nnm Lastnorodne pb‘gno pon
lm Il" ﬂﬂm ml (mu z zahlevo piale nsj se po¥ljejo pod: uchversa
3 § | 92445" na anontno plsamo f Dukes Nachf., Duna)
Winkler- !evt kuvcenllzmﬂa unmi KovEegl in torbe. — =
AN il | L g e, maluriem & moénim pri-
g o g - : 2 P fiskom in za surove olje ;
iz usnja, kovEegi : od 16 HP naprej; 4 do § vin. =
22 pave, yolrd- pri mojili petrolinskih motorjih .
$tine all brezoje. inpetrolinskih lokomobilah, dalje
' 210 HP tudi stojede motorj
2— udi & e molorje
o1 B ?’e&'!?g‘cﬂ! Tvornica motorjev
Dunaj L, HAL
Illltll:'.ll"l- 1. Dnnl;lwlﬁ.ncl’anlngrsle 1.
Telefon 8207 ' sg
Nuwstr, cenlki2a- Na tisole motorjev v obratu. §
ston] in franke. Cenovniki gratis. Ugodni pladiini & T

Regr
konite ullmn
Tetaa pestrelda,

Lo i deklet

kadar bodete kupovale

biage za lepe ohieke, rute,
kakor fuii drago blago

oglasite se zagotovo kadar prideis

lFf

pogojl. V zalogi tudi Ze rabljeni
petrolinovi motorji, 315

Spretna moc ==

pisarno in potovanje

e takol sprejme za neko veljo tovarniSko podjetje. Zahteve: Kri-
stjan, star 24--28 let, neoZenjen, zmoZen slovenitine in nemstine
v govoru in pisavi in imeti mora dobro trgovsko izobrazbo. Po-
nudbe naj se podiljajo pod #iiro: »Bureau & Reise 2000« na anon-

¢no pisarno Henrik Schalek, Dunaj L. Wollzeile Stev. 11. 1858 2

v Ljubljano v gvantni trgovini

R. MIKLAUC

Slrltarlm (Spitaiske) ulice 5
tam najdete
ulo vellko izber blaga vsake vrste,
poitene ugodne cene ter prijazno in
zanesljivo dobro postreZbo.
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