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BoljSe je izogniti se
boleznim, Kkakor jih
zdraviti.

V spominih iz mladosti starega zdray-
nika beremo v nekem poglavju: >Skusnja
na bolniski postelji«: »Stanoval sem v bol-
nisnici, a zavedel se nisem, da je bilo tudi |
tu moje delo, na katerem bi imel izvriiti
svoja majnatanénejSa opazovanja. V_boZic-
nem fednu sem podlegel hudi in zelo bo-
lestni udnici, ki me je priklenila do me-
seca marca na bolnisko posteljo. Poko-
rila je moje zmehkuZeno telo za vse gre-
he, ki bi se jih imel izogniti in za katere
sem, kot zdravnik, zasluzil dvojno Kazen.
Vze poldrugo leto sem presedel skoraj ves
dan pri pisalni mizi, le redkokdaj sem Sel
na svez zrak, zanemaril sem telovadbo,
kakor tudi pokrepéavanje svojega telesa z
mrzlo vodo. Moji predstojniki so mi zapi-
sali v spri¢evalo prvi red, a v resnici sem
bil pravi mazaé. Ko bi bil poznal in upo-
rabljal vsaj najnujnej$a zdravstvena pra-
vila, bil bi se ognil bolezni.«

{z navedene izpovedi, slovitega zdrav-
nika, doni stara resnica, da je boljse iz-
ogniti se boleznim, kakor jih zdraviti,

Strojnik lahko razstavi stroj, ¢e se mu
je pokvaril, v posamezne dele, namaze, po-
pravi ali nadomesti pokvarjeni del z no-
vim in ga zopet vstavi v stroj. Zdravnik
tega s cloveskim telesom ne more storiti.

Ce izgubi kak ud vsled bolezni svojo
£rotnost, &e je moteno njega delovanje,
akor ravno veckrat pri udnici srce, te-
daj nam zdravniska pomoé prav malo ali
ni¢ ne pomaga. Skoda premnogokrat osta-
ne, véasih pa zahteva popolno ozdravije-
nje Zrtve na denarju in na &asu, ki jih
marsikedo ne zmore,

Fu lahko reéemo po pravici, izogniti
agﬁbo?'ezni je stokrat boljse, kakor jo zdra-
- i,

Ostanimo pri trganju (revmatizmu), ki |

V Ljubljani, dne 20. novembra 1913.

se Culi ravno zdaj v tem mokrem mrzlem | mrzli vodi

casu.

Ce vprasamo ljudi, ki trpe na trga-
nju, po njihovem Zzivljenju, izvedeli bomo
navadno, da sede v sobah in pisarnah, po
konéanem delu izpraznijo gotovo mero pi-
ve ali vina, ne ljubijo sprehodov kakor ne
telesnega dela na sveZem zraku.

Preobilno uZivanje hrane, ki vsebuje
mnogo beljakovine, preplavi telo s strupe-
nimi razpadajo¢imi tvarinami. Brezmiselno

- pijanéevanje zvodeni kri in telesne soke,

Tako je ustvarjena dobra podlaga za rev-
matizem. Le Se malo prehlajenje in tu je
s svojimi bole¢inami.

Kjer se uZiva mnogo mesa, tam je rev-
matizem doma: To nam kaZe Angleska;

_dezela mesa. Preiskavanja so tudi dognala;

da je zelo raz§irjeno v dézelah, v katerih
j¢ meso glavna hrana, vnetie slepica
in rak.

Vse imenovane holezni ne napadajo
¢loveka hipoma. Mali vsakdanji pregreski
izpodkopljujejo poéasi se plazece ravno-
tezje cloveskega organizma, ki koneéno
podleZe.

Zmernost je zdravje, pravi nek stari
zdravnik, Kdor se hoce izogniti boleznim,
naj ne je in ne pije prevec. Hrana iz rast-
linstva, sveza zeleniava, salata, kruh in
sadje naj zavzamejo prvo mesto,

Kako se vam godi?

Hvala, dobro, le nekoliko nahoden
sem, pa kaj bo to v taki megli.

Govori, ki se slisijo vsak dan.

Ljudje pravijo, nahod odnese drugo
bolezen, Iste misli imajo tudi pri raznih
prehlajenjih. Toda tako brezpomembno ne
preidejo vselej. Hud nahod, kaselj, vnetje
sopil, lahki katari, premnogokrat priprav-
ljajo pot influenci, udnici in drugim teZjim

“boleznim.

Kdor je izpostavlien mrazu in mokroti,
naj veckrat prenovi nogavice in preobuje
éevlje. Noge tudi segreje s tem, da pridno
pregiblje prste, kar tudi sede.lahko stori.
Predno se vleZe v posteljo, naj koplje noge
v gorki in mrzli vodi in sicer tri minute v
vro¢i vodi (40" do 45° C) in 14 minute v

e

(12° do 16° C). To naj ponav-
lja dvakrat ali trikrat in preneha nazadnje
z mrzlo vodo. Potem naj noge krepko
zdrgne in se vleZe v posteljo.

Predvsem pa se mora pregibati telo
vsak dan na svezem zraku. Za stenami pri
pisalni' mizi ali na trinoZnem stoli¢ku plju-
¢a ne moreio prosto dihati, kri zastaja,
glava postane vroéa, noge in roke mrzle,
medtem, ko je v moZganih polno krvi. Clo-
vek se ¢uti tezak, nezadovolien, razbur-
liiv in nervozen.

Pregibanje, zrak in svetloba ne wvpli-
vajo le zdravilno, temveé so naravna sred-
stva, ki osvezijo ¢loveka in ga obvarujejo
bolezni. :

" Kakor "dovajamo Zelodcu vsak dan
hrano, ravanptako moramo tudi temeljito
prezraditi plju¢a vsakih 24 ur, vsaj za par
minut, z globokim vdihavanjem sveZega
zraka.

Ce hoces globoko vdihavati svez zrak,
vstopi se pokonci, upri roke v boke, rame
potisni- nazaj, prsa pa naprej. Z zaprtimi
ustami vdihni poéasi tako dolgo in globo-
ko,  kolikor zamores$, sve#i zrak in ga iz-
dihni zopet pocasi in krepko. Da se prezra-
¢ijo tudi skrajna konca pljué, vdigni pri
vdihanju zraka nekoliko rame in jih pri
izdihanju zopet pocasi vravnaj.

Kako se ukrepijo slabotna pljuéa z
vstrajno vajo, nam kaze iz grike zgodovine
slavni govornik Demosten, ki je kot mla-
deni¢ le z naporom jeclaje in tiho govoril.
Glasno petje, pripovedovanje med hojo v
breg in izgovarjanja dolgih stavkov, ukre-
pila so njegova plju¢a tako, da je postal
najveéji govornik starih Grkov in je s svo-
jim moc¢nim glasom preupil buéanje mor-
skih valov,

Pri vsej skrbnosti, s katero obdaja ma-
ti svojega ofroka, vendar ne more vselej
prepreciti, da ne postane bolan. Toda ve-
liko lahko ‘ona sama stori, da se izogne
najhuj§im posledicam hude bolezni.

Ko se priblizuje bolezen, izgubi na-
vadno otrok veselje do igranja in slast do
jedi. Zelo napaéno bi bile tedaj siliti otroka
k jedi. Zelodec ni v redu, Zelodeéni soki
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zastajajo in vsaka prisiliena jed poslabsa
otroéjo bolezen. Malemu bolniku je naj—
bolje dati le vodo, pomesano s sadnim od-
cedkom in malo kuhanega ali pecenega
sadja. %
V isti meri kakor zastajajo Zelodéni
soki, zastaja tudi delovanje ¢reves. Tu je
potrebna hitra pomo¢. Najpriporocljivejsi
so tople klistire (35° C do 40° C) dvakrat
aa dan, ki pospesujejo odvajanja, oproste
éreva strupenih tvarin in s tem olajajo
celo telo. To sredstvo je pri nas Se malo v
domadi navadi, toda marsikatera mati bi
si Ze prihranila mnogo skrbi in straha, ko
bi bila iste pravocasno uporablijala.

»Brez sodelovanja koZe se ne ozdra-
vi bolezen,« pravi neki stari zdravnik. Iz-
ognemo se prav lahko tezki bolezni, ¢e ta-
koj po prvih znakih pospesimo delovanje
koZe z navadnim ovitkom. Po kratki gorki
kopeli se zavije mali ali veliki bolnik v
mokro, dobro oZeto rjuho, éez pokrije vol-
nena odeja in pernica, noge se pogrejejo z
gorko opeko ali s steklenico. Pred ovitkom
ali takoj po ovitku naj popije bolnik malo
skledico lipovega ali bezgovega ¢aja. Kma-
lu se zaéne potiti in s potom se odstrani
tudi strup iz ¢loveskega telesa. Ovitek
naj lraja eno uro, polem se umije bolnik z
mlaéno vodo in preoblece.

Z navedenimi tremi sredstvi ozdravi-
mo prehlajenje in se veckrat izognemo hu-
di, dolgotrajajoéi bolezni.

Mesni zvitki (Zlinkrofi.)

Napravi testo kakor za rezance, samo
bolj mehko iz dveh jajc, pol litra moke in
par Zlic vode. Potem deni v kozo za Zlico
masti in nekoliko drobno zrezane &ebule;
ko je nekoliko rumena, prideni za Zli¢ico
zrezanega zelenega peterdilja in polovico
kuhanih tele¢jih plju¢, (kakih 35 dkg) ali
mrzlega kuhaneia ali pedenega mesa, tudi
labko primesa$ k mesu kuhanega in drob-
no zrezanega rajzelca, potem dudi meso
ali pljuéa kakih 10 minut. Postavi potem
na stran in primesaj v mleko napojeno in
prav narahlo oZeto Zemljo ali kruh, pa tu-
di eno debelo jajce, dobro zmesano pridej
mesu, nekoliko osoli, pridaj e za &Cep
popra, majaronovih plevic, zlico kisle sme-
tane in pest krusnih drobtinic. Nato razva-
ljaj testo kakor za rezance (nudeline) in po-
kladaj omenjeni nadev s kavino Zlico kup-
¢ek za kupckom en prst narazen, kupcke s
testom zakrij in okrog vsakega pritisni ne-
koliko s prstom in obreZi z zobéastim ko-
lescem. Dviﬁ,ni vse §tiri oﬁle ter jih stisni s
prsti; na vrhu v sredi, kjer testo skupaj
pride, pritisni s prstom. Zlinkrofe kuhaj v
vreli juhi 10 do 15 minut.

Zabeljeni zvitki.

Pripravi cvitke kakor za juho, skuhaj
jih v slani vodi (kuhati jih mora$ v prostor-
ni posodi). Kuhane pa odcedi in stresi v
skledo, jih potresi s kru$nimi drobtinami
in zabeli z vroto mastjo, v kateri si zaru-
menila kos¢ek ¢ebule. Postavi zvitke kot
samostojno jed opoldne ali zvecer.

10

Prasievo meso s kaso.

14 kg bolj mastnega prasi¢evega me-
sa od pleca ali trebuha zreZi na kocke, ga
deni v kozo, pridaj eno Zlico masti in drob-
no, na kolei¢cke narezano éebulo, ga po-
krij in dusi, da se zmeh¢a in nekoliko zaru-
meni. Nato pridaj pol litra v vreli vodi
oprane kase, mefaj, da se kaSa nekoliko
poprazi in zalij s 34 litra gorke vode, osoli
in pokrito kuhaj pol ure. Na mizo postavi
kot samostojno jed samo, ali daj posebej v
skledi Se kislega zelja.

(Kaso vedno polij najprvo z vrelo vo-
do in jo $e parkrat z mrzlo poplakni, in
stresi na penovko, da se odteée.

A Sekelijev guljas.

Deni v kozo za zlico masti, ko je vro-
&a, ji prideni drobno zrezano &ebulo in ko
se zarumeni pol kg na kocke narezanega
svinjskega mesa, meso dusi, da se zarume-
ni, nalo pa prideni rol zlice moke, i¢ep
popra, osoli vse, malo pomesaj ter pridaj
ge v vreli vodi prekuhanega kislega ze'ja
fpol litra ali ve¢) prsti e dusiti kake pol
ure, pridaj $e Zlico kisle smetane, Vse sku-
paj premesaj in stresi v skledo, zraven pa
daj v oblicah krompir.

Zelje na laski nacin.

Zrezi zeljnato glavo bolj na debelo in
jo popari. Potem jo kuhaj napol mehko v
slani vodi, kuhano pa odcedi in stresi ze-
lje v kozo, v katero si dela par zlic olja, ne-
koliko drobno zrezane <&ebule in, strok
Cesna (dmomdbuil‘ni mrzlo), pridaj Se S¢ep

ra, ij in dudi pocasi eno uro, potem
prilij pﬁ zlic juhe in predno das zefiz na
mizo, e par zlic parmezanskega sira. To
zelje je izvrstna prikuha k ocvrtim jetram
ali tudi k mesu.

Zeljnata klobasa s krompirjem nadevana.

Srednje veliko zeljnato glavo skuhaj
napol mehko v slani vodi. (Tudi lahko po-
samezne liste.) Kuhano deni na redeto, jo
polij zmrzlo vodo in pusti, da se nekoliko
odteée, razdeli liste in v sredi deblo neko-
liko izrezi. V skledi pa zmesaj za drobno
jajce surovega maslr eno jajce in 4 do 5
pesti nastrganega ali stladenega krompir-
ja, nekoliko soli in za $¢ep popra. Pomaii
s tem nadevom vsaki list za pol prsta na
debelo. Zvij vsako pero v klobasa, jo po-
lozi v dobro namazano kozo ali pekaco,
drugo zraven druge. In polij te klobase z
osminko litra kisle smetane. Postavi kozo
za Cetrt ure v pedico, da se nekoliko zaru-
mene, Jed. postavi kot prikuho k peéenki,
ali tudi kot samostojno jed na mizo,

Kislo zelje z riZzem.

Dobro namazi dno koze z ocvirki ali
sesekljano slanino in potresi z drobno se-
sekljano salotko. Nato pridaj za dva prsta
na debelo kis'ega zelja, (e je prehudo
kislo, ga operi); na zelje pa deni kakih 15
dkg, na male kosce zrezanega sveZega
svinjskega mesa, na meso pa dve pesti
riza, ki ga pa prej v slani vodi Euhai pet mi-
nut, potem ga odcedi, vrhu riza pa zopet
ze}ie. Med meso in zelje pa daj nekaj zrn
soli.

Svinjsko meso z makaroni.

Cetrt kg sveiega svinjskega mesa,
flam ali kaj enakega, razreZi na kosce za

orehovo velikost debele, deni meso v kozo,
zraven pa Zlico masti in eno drobno ée-
bulo, zrezano na listke. Pokrij in dusij, da
se zmehéa in zarumeni. Nato potresi meso
z moko (eno #lico), in zalij s pic¢lim pol
litrom juhe ali vode, pridaj par zlic pretla-
&enih paradiZnikov, za 5¢ep popra, osoli in
kuhaj e Cefrt ure. Posebej pa kuhaj ¢eirt
kg ali tudi ve¢ makaronov, kuhane odcedi
in polij z mrzlo vodo. Ke so makaroni od-
cejeni, jih pridaj mesu. Zraven pa $e daj
parmezanskega sira.

Crna redkev kot solata.

Cmo redkev olupi, nastrgaj na strgal-
niku ali skrhljaj na krhljaéu. Potrosi jo s
soljo in polij z oljem. Daj z domacim ali
rzenim kruhom na mizo. Ali jo potresi na
fizol, ki si ga pripravila z oljem in kisom.

Jabolkova potica s smelano.

Nalij najprej v loncek tri Zlice mlaé-
nega mleka, prideni mu kepico sladkorja
in tri dkg kvasa; vse to zmesaj z Zlico, ter
postavi na gorko, da vzide. Potem zme-
Saj v vedji skledi pol litra toplega mleka,
eno ali dve Zlici stoléenega s'adkorja, eno
jace, en rumenjak, 8 dkg surovega masla,
ter pripravljeni kvas, zmegaj, osoli in zasuj
s poldrugim litrom (%) dkg) moke; nato vse
skupaj s kuhalnico moé¢no raztepi. Ste-
peno testo potresi povrh z moko, ia po-
krij s prti¢em in pusti na gorkem vshajati.
Medtem pripravi nadev. Vmesaj §tiri Zlice
goste kisle ali topljene smetane, eno jajce
in 3éep cimeta. Ko je testo vzslo, ga vzemi
iz sklede, siresi na desko, ki je potresena
z moko, potresi §¢ malo z moko po testu;
ter na lahko tenko razvaliaj in mamaZi s
pripravljeno nadevo, potresi pest krusnih
drobtin, Stiri olup’jena in na listke nareza-
na, ne preveé kisla jabolka in za pest
sladkorja; zvij v zvitek in poloZi v nama-
zano kozo (model), postavi na gorko, da zo-
pet vshaja, pomazi z jajcem, postavi v pe-
¢ico in peci pi¢lo uro. (Iz tega testa ma-
pravis lahko dve potici.)

Ceski kolaéi.

Mesaj v skledi 5 dkg surovega masla,
eno jajce in eno polno #'ico sladkorja; po-
tem ?rilii Cetrt litra toplega mleka, prideni
nekoliko soli in vzili kvas, ki si ga pripra-
vila iz dveh Zlic toplega mleka, iz kepice
sladkorja in iz dveh dkg droZja. Nato pa
pridej 40 dkg moke. Testo dobro stepi in
pusti, da vzide. Ko je testo vzsilo, ga stresi
na desko z moko potreseno, odrezi od te-
sta, za drobno jajéno velikost, ga v rokah
lepo zaokrozi, da nastane okrogel hleb-
éek, ki ga potem poloZi na dobro s surovim
maslom pomazano pekaéo, ga v sredi z
dvema prstoma narahlo potladi, da nasta-
ne ondi jamica in ob kraju prst debel rob
Tako delaj, dokler imas kaj testa. Ko je
pekac¢a polna, nadevaj jih s pripravljenim
nadevom, na vsakega eno kavino zlico. Po-
stavi jih Se za cetrt ure na gorko, da vzi-
dejo, potem pri vsakem pomaZi z jacem
rob in potresi po vrhu z drobno zrezani-
mi ledniki, ki jih zmeSaj z nekoliko slad-
korjem. Postavi jih v precej hudo pecico,
15 do 20 minut. Pedene poberi na kroZnik,
posuj s sladkorjem in postavi gorke ali
mrzle na mizo.
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Jaboiéni nadev-

Jabolka olupi, razreZi, odstrani peske
in jih stresi v kozo, prilij jim par Zlic vode
in toliko sladkorja, da so jabolka zadosti
sladke. Nato jabolka pokrij in poéasi dusi,
da se zmehéajo. Kadar-so zdusena, jih po-
stavi na hladno, da se nekoliko ohlade, pri-
mesaj jim Se §cep cimeta in drobne zrezane
limonine lupine.

Nadev iz suhih EeSpel;.

Skuhaj ¢etrt kg suhih edpelj s toliko
vode, na se narahlo kuhajo. Kuhane pa od-
cedi, poberi kos¢ice iz njih, potem jih
drobno sesekljaj. Deni v kozo za le¥nik
masla, ko je vroce, mu pridaj za Zlico stol-
¢enega sladkorja in sesekljane &esplje. Pri-
lij jim nekoliko vode, v kateri so se kuhale
¢edplje in jih dudi par minut. Nato jih shladi
ter jim prime$aj drobno zrezane limonine
lupine, za &éep cimeta in &e je premalo
sladko, $e nekoliko sladkorija.

Alj pa sesekljane ¢egplje deni v kozico
in jim prilij nekoliko vode, v kateri so se
kuhale, pa sladkorja, limoninih lupin in za
§¢ep cimeta. Dusi jih par minut.

Kje so moje rozice
Pisane in bele,

Moj'ga srea ljubice
Zlahtno so cvetele.

Al' spomlad je Sla od nas
Vzela jih je zima mraz.

Slana je postala stalen gosi na vr-
tovih, na polju in na travnikih, Smrt
je zagospodovala nad cvetjem. S svojo
kruto, neusmiljeno roko je pokondéala
redko jesensko cvetje in zelenje. Golo
stoji drevje in grmicevje. Narava po-
tiva in zaspava v dolgo zimsko spanje.
A nekaj rastlin se noce ukloniti zimi
in smrti. Lepo zeleno v zimskem snegu
nam priéa, da smrti ni. Prvenstvo
dajmo bré&ljanu. Bréljandek se maliraz-
penja ob skali. Viharju se ustavlja. In
mod¢ svojo javlja samoten brsljan.

Indijska skalnica ali pedinka
(Azalea indica). Cvete prekrasno Se ko-
nec zime. Cvelije je rdeée roznato ali
belo. Mokrote ne rabi veliko, pa¢ pa
precej toplote. Ko ti odevele, zakoplji
jo na vrino gredo, na solnéno stran 8
posodo vred. RazmnoZuje se s potak-
nicami. Prst, v katero jo namerava$
vsaditi, mora biti meSanica lonéne
kompostnice in vresne prsti. Lonec, v
katerega sadis, mora biti primeren Ko-
renini. Prevelik ne sme biti. Sploh v
prevelikih posodah cvetice ne c¢veto
bogato, ker jim zrastejo korenine v
preveliki posodi préved in vzamejo ste-
blu in cvetju redilne sokove.

Japonska trdobeska (Evonymus
Jjapanicus) je vedno zelen grm. Prezi-
‘mi v kleti in ne zahteva posebne strez-
be. Razmnozuje se s potaknicami.
~ Prozljicev ali smokvovee (Picus) je
doma v Vzhodni Indiji. Listje ima Siro-
‘kp in debelo. Prst mu ugaja kompost-
nica, pomesana z drobnim peskom. Za-

livati se ne sme mnogo. Pozimi naj bo
na oknu v zakurjeni sobi. Liste mu je
velkrat izmiti z mla¢no vodo. ;

Zlahtni lavor. Pri nas je Ze precej

adomaden. Ker ni proti mrazu obCut-

1jiv, je zelo priporocljiv. Pozimi se ve-
liko bolje ohrani na bolj mrzlem kot
pregorkem prostoru. Starejsi preneso
tudi 6 stopinj mraza. Prostor, v Kate-
rem prezimi, mne sme biti nad 5 stq-
pinj topel. Na prostem ga imej toli-
ko ¢asa, kolikor je sploh mogoce. Spo-
mladi pa zopet prav kmalu z njim na
prosto. Pozimi mora popolnoma miro-
vali. Zalivati ga je treba prav po re(!»
ko. Zadostuje vsake Stiri tedne. Prezi-
mi bolje v temni kleti, kot na pregor-
kem prostoru, ker mu tema manj &ko-
duje, kakor gorkota. Ce je na pregor-
kem prostoru, poganja na novo, novi
izratski posrkajo sok, starim pa od-
pade listje. RazmnoZuje se z mladika-
mi, ki pribodejo iz stare rastline iz
prsti.

Puhovnik ali oleander. Doma je v
juZni Evropi. Pri nas je zelo udoma-
ten. Cyete poleti rdefe in belo. Poleti
ga je (reba pridno zalivati. Pozimi naj
miruje. Zalivati ga ni potreba vet Kot
enkrat na mesec. Prezimi v hladni kle-
ti. Razmnozuje se spomladi s potukpi:
cami. Ker je strupen, se ne sme gojiti
v sobah.

Roimarin. Dom so mu pokrajine
Sredozemskega morja. Pri nas je ope-
vana narodna cvetica. Disi zelo prijet-
no. Pozimi ga imej na hladnem. Spo-
mladi pa ga presadi na vrtno gredo, da

se ti zaraste v koSato drevesce, Raz-
mnoZuje se s potaknicami.
Trpljenka ali pasijonka. Zaradi

prelepega bledo - modrega cvetja, ki
nas spominja na mudila OdresSenikova,
si je prisvojila lepo ime. PriSteva se
med plezalke, Ker se spenjajote ovija.
Priljubljena je radi krasnega cvetja,
Delj njenega cvetja spominjajo na trp-
ljenje Odrefeénikovo, in sicer: vitke
Sibje na bi¢, dlake ob goltu cveta na
trnjevo krono, Siroka plodnica na Ke-
lih, trije vrati z brazdami na tri Zeblje,
prasniki na rane. Doma je iz Brazili-
je. Zadovoljuje se z vsako vrino prst-
jo. Na solncu cvete bogatejSe, kot v
senci. Posebne strezbe me potrebuje.
Prezimi v nezakurjeni sobi. Razmno-
zZuje se z viaknicami.

Delo na vrtu v novembru.

Obéutljivi mladi grmiéi se povije-
jo s slamo, smrecjem ali drafjem. Vri-
nice se poloZe v zemljo in zakrijejo z
gnojem in vrinimi odpadki. Cvetice, ki
prezime na prostem, se pokrijejo z
listjem, smredjem ali drugimi vrinimi
odpadki. Zaetkom, ko Se ni hude zi-
me, ni potreba debele odeje, pal pa
pozneje, ko nastane obéulen mraz.

Skrb za cvetice v sobi zahteva po-
sebno pazljivost. Oveli listi se odstra-
nijo, slabi izratski se poreZejo. Paziti
je treba, da se ne zarede usfi. Zalivati
je treba previdno. RajSe premalo kot
preved. Na. podlozke se poloze tanka
polenca, da lonec ne stoji v vodi, am-
pak se voda odteka v podloZek. Pred
vsem pa treba ob lepem vremenu pro-

store, v katerih prezimujejo cvetice,
dobro prezraciti, da dobe iste sveZega
zraka.

Kako se odpravijo pekote boletine na
ozeblih prstih. Ker se koza kaj rada navza-
me vode in jo do'go obdrii, zato mora ¢lo-
vek, ki je podvrien ozeblinam, po umiva-
nju ostati toliko ¢asa na gorkem, da se koza
popolnoma posusi. Ce ni mogode cakati, je
treba umite roke dobro zdrgnili z otrobi
Kozo, ki je vsled ozeblin razpokana in ima
odprte rane, je treba predvsem zaceliti.
Stare kakor nove ozebline se pa dobro in
hitro prezeno s svinéenim mazilom, ki mu
je primeSanega nekoliko karbola. To ma-
zilo deloma ali popolnoma zatre muéno sr-
benje koZe in boleéine. Svinéeno karbolovo
mazilo dobi§ v lekarni, praviloma le na
zdravnikov recept.

j iz zrnja Sipkovih jagod (sad divje ro-
Ze). ?:'oéi z nozickom zrnja iz lepo r:leeéih
sipkovih jagod, katere Se slana ni osmodila,
Susi zrnja v peéici tako dolgo, da izgube
kocinasto vnanjost in se veé ne prijemljejo
prstov. Za ¢aj zadostuje mala zli¢ica posu-
Senega zrnia, ki ga dobro prekuhas v osmin-
ki litra vode, precedi ter daj po okusu slad-
korja in eno Zlico mleka. Ta éaj je zelo
zdravilen za bolezni na ledicah, ¢e se ga
pije redno tri do stiri tedne vsako jutro ali
zvecer,

RoZmarin ni le imeniten poleg nageljé-
"ka za puseljc, marveé tudi zelo zdravilen,
zlasti zato, ker izéisti zasliZenje iz Zelodca,
povzro¢a hitrejfo prebavo in dober tek.
Skuha se kot &aj, zadostuje par vriickov;

Jpije se zjulraj in zveéer dve do Stiri %lice.

RoZmarinovo vino. Namoéi v en liter
dobrega naravnega belega vina za pest
drobno zrezanega rozmarina, dobro ga za-
masi in pusti 8 do 10 ur, da se vino navza-
me roZzmarinovega duha. To vino se zelo
priporo¢a za vodenico na srcu, v trebuhu,
za sréne bolecine sploh. Jemlje se zjutraj
in zvecer vsakokrat tri do §tiri Zlice ali mali
kozar&ek ($tamperl). Ko je vino porabljeno,
se isli roZmarin lahko Se enkrat zalije.

Vinski jesih je zelo zdravilen za tezke
in trudne noge. Obdrgni z jesihom nolge,
ako nima$ ranjene, od kolena do stopalov
vsaki veder, preden gres$ k poéitku in tolci
s kakim trdim predmetom ali z roko po
podplatih. Dober za to je tudi diviji kostanj,
¢e Se tega nima$, pa kar s prsti, Poizkusi
to sleherni dan in noge bodo postale zopet
zdrave in lahke. Isto zdravilno mo¢ ima
tudi francosko Zganje (Franzbrantwein),
samo da je to precej drago, medtem ko je
vinski jesih poceni in uéinkuje enako. Pri
malih otrocih, ¢e dolgo ne shodijo, je zelo
priporocliivo veckratno drgnjenje nozic z
vinskim jesihom. — Zdravilen je tudi gorak
vinski jesih za obkladke, sam ali pa mrzel,
pomesan s toplo vodo kot ovitek; odvzame
bolniku notranjo vrocino.

SN
m
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MadeZi na obleki. MadeZe odsad-
ja na beli tkanini’ odpravis z vro¢o vodo,
po zimi tudi s tem, da pusti§ mokro tka-
nino dalj €asa na mrazu. — Vinske ma-
dezZe odpravis, ée v vreli vodi razstopis
vinskega kamna, omodi§ v razstopino ma-
deZe, jih zdrgnes in izperes. — MadezZe
odsadja in €rnega vina odstrani§
z Zveplom. NajlaZje in najvarnej§e naredis
na slede¢i nadin: V veéjo steklenico vlij
nekoliko vode in priveZi na Zico (drat) ko-
#¢ek gorecega Zvepla ter pusti, da zgori v
steklenici; nato hitro in dobro zamasi ter
pretresuj vodo v steklenici. S tako vodo
izpiraj madeZe. Izperejo se tudi, ée se naj-
prej izmije’o v Zganju in nato izperejo z
milom. Razni madeZi se izperejo z limono-
vim sokom, —Barvanemoskesraij-
c e iz batista ali sefira ostanejo kakor nove
in ne izgube barve, ¢e jih po previdnem
pranju susi$ v senci in ko suhe, namoci$ in
izZames iz lahke boraksove raztopine ter
napol suhe z'ikas, Na pol litra vode vzemi
kavino Zli¢ico boraksa, MadeZ na robeh
ovratnika in na prsih izginejo popolnoma.
Zapestnice morad posebej skrobiti s $kro-
bom (5tirko). — Barvane vezenine,
lahke bluze, fine predpasnike in enake
stvari namesto da bi jih vtaknila v vodo s
kuhanim %krobom ali raztoplienim gumi-
jem, vtakni v boraksovo razstopino, prepri-
¢ala se bos, da postanejo kakor nova, ier
se nekoliko svetijo, malo strdijo, nima’o ma-
deZev in ne trpi barva, dela pa tudi ni ve-
liko. — SnazZenje danskih roka-
v ic. Za pranje danskih rokavic vzemi 8 de-
loy vode in dva dela salmijakovega cveta.
Polozi rokavice v to zmes in jih pusti lezati
dva dni. Potem jih splahni v vodi, obesi in_

posusi na zraku, Salmijaka ne jemlji preveé. |

Dobro mazilo za trda tla. Razstopi na
ognjiscu 40 dkg belega voska in primesaj
30 dkg terpentinovega cveta. Paziti moras,
da ne pride terpentin v dotiko z odprtim
ognjem. Ko je zmes dobro zmefana, jo shla-
di in strijeno rabi.

Stenice pokon&a$, ¢e namazes mesta, v
katerih se skrivajo, s terpentinovim oljem;
to pomori zalego. Prezenes jih tudi, ¢e ta-
ka mesta izmo¢i§ z oceino kislino. Kraje,
kjer je prepih, zapuste stenice same.

S¢urke popolnoma preZenes, ée nama-
Zes mesta, ker se nahajajo, s fosforovim
mazilom. To se sveli tudi ponoéi, zato §éur-
ki zapuste take prostore. Tudi jih prezenes
z galunom. 14 dkg galuna razstopi v 1 litru
vode in e z vrodo vodo izpiraj luknje, kjer
se skrivajo s¢urki.

Crvi v pohi¥itvu. Ko zapazi§ v lesenem
pohidtvu luknjice, vbrizgaj vanje bencina,
terpentina ali petroleja in jih zamasi z vo-
skom. Crvi se tezko odpraviio, ker je njih
bivalii¢e globoko v lesu. Ena é&rviva deska
lahko okuZi vse leseno pohistvo. Zato je
najboljii isto takoj odstraniti, ko se zapazijo
luknjice na njej. :

SN
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Miekarstvo.

Pripravljanje za pinjenje.
Prva skrb gospodinje pred pinje-

njem bodi, smetano pravilno pripravi--

ti. Smetana se segreje na 15 do 20 sto-
pinj C, ki jo je gospodinja po veckrat-
nem pinjenju spoznala za najpriprav-
nejfo. Smetana se ne sme zagrevati na
ta nadin, da se morda priliva k hladni
smetani gorka voda, ali pa K mrzli gor-
ka, ker se smetana prevet razredéi, pi-
njo prevef napolni, da se pinjenje ne
more izvrSiti v redu. Maslo ae bo tr-
peZno, ampak neokusno, brez barve. S
¢em je meriti toploto? Gotovo ne s pr-
stom, kakor se to dogaja navadne. Ta-
ko merjenje toplote ni le nepravilno,
temved tudi neokusno. Za merjenje to-
plote je najpripravnejsi steklen toplo-
mer, ki se tudi lahko snaZi. Toplomerji
80 Ze nalad¢ prirejeni za pinjenje in
imajo za pinjenje pripravno toploto na
toplomerju celo rdefe podértano, tako
da se ja lahko spozna. Nepravilno je,
smetano vliti v - pinjo in Sele potem
meriti gorkoto. V tem slutaju zadene-
mo takoj na neprilike. AKo je smetana
preinrzla, morali bi jo zopet iz .. pinje
zlivati in segrevati v plocevinastih po-
sodah, Tako pa se navadno prilije kar
gorka voda, kar je zelo napatno. Naj-
boljfe je smetano dati v ploéevinasto
posodo in to posodo viakniti v vroto
vodo. Treba je smetano med sregreva-
njem mesati, ker bi slednji¢ bila ne-
enakomerno segreta in bi imeli nepri-
like pri pinjenju. .

Kadar je smetana pripravijena,
pripravi za tem takoj pinjo, v Katero
vlij smetano. Pinja se mora pred pinje-
njem vsakokrat, &e je Se tako dista,
pomiti z vrofo vodo in v mrzli vodi
izplakniti, za tem &ele naliti wvanjo
smetano. OsnaZena pinja se navadno
za dalj ¢asa spravi. Med tem &asom se
prav lahko zopet razvijejo v njej Skod-
ljive bakterije, katere je treba uniciti.
Zmociti je pinjo tudi radi tega, da se
je smetana preveé ne prime.

V zimskem ¢asu ni  teZko meriti
toploto smetane, ker je navadno pre-
mrzla, da jo moramo segrevati. V po-
letnem c¢asu pa je dostikrat velika te-
zava prevel gorko smetano toliko
ohladiti, da je gorkota pravilna za pi-
njenje. Kjer je voda svezih studencev
na razpolago, tam naj se 8 tako vodo
hladi smetana. Najbolje je seveda v
krajih, kjer se lahko dobi led. Z ledom
fe najuspednejSe hladi  smefana. Na
deZeli navadno ledu ni dobiti, pomaga-
mo 8i véasih lahko tudi s tem, da po-
stavimo smetano v hladno Kklet.

Pinjenie.

Kadar je smetana dosti segreta,
oziroma ohlajena, in pinja pripravlje-
na, se vlije v pinjo in isto dobro zapre.
Za tem se pri¢ne s pravilnim vrte-
njem. Pinje, ki se trno zapro, imajo
mal ventiléek, ki ga moramo v pricet-
ku pinjenja vecékrat odpreti, da se od-
stranijo plini. Ko se je nekaj fasa pi-
nilo, pa tudi plini ponehajo in ni veé
potrebno odpirati ventila. Pri pinje-

‘previeé ohladila.

nju naj se upoftevajo sledede okoli-
&¢ine: :

Pinja naj se nikdar preved ne na-
polni. Nekatere pinje (viktorijo) se sme
napolniti le do ene tretjine, veé kot ez
pel pinje naj se tudi druge pinje ne na-
polnijo. Jasno je, da se v preved napol=
njeni pinji ne more smetana tako pre-
metavati in drgniti, kakor v manj na-
polnjeni. Kako naj se napoilnjujejo po-
samezne vrste pinje, se ne da poveda-
ti. To najbolj jasno pove vaja, ki si jo
je pridobila gospodinja sama po ved-
kratnem pinjenju.

Dostikrat se zgodi, da ima gospo-
dinja prevel smetane za enkratno in
premalo za dvakratno pinjenje. Na-
vadno se pinja potem prevef napolni
in posledica je, da se nerado in slabo
vpini. V tem slucaju zaostane mnogo
tols¢e v pinjencu in se mora dolgo pi-
niti. Rajsi torej dvakrat, pa sigurno
piniti.

Enako vrtenje pinje veliko pripo-
more k pravilnemu in pravoéasnemu
vpinjenju. Kako naj se vrie posamezne
pinje, je odvisno od njih sestave. Glav-
na ‘stvar je, da se pazi, kako s¢ drgne
smetana v pinji. Popelnoma napatno
je ‘pinjo nekaj ¢asa vrieti, za tem pa,
preden je popolnoma vpinjeno, prene-
hati in Sele po daljSem ¢asu zopet pri-
¢eti z vrtenjem. Tako maslo gotovo ne
bo najboljfe izdelano. V poleinem ¢asua
se na dezeli, ko je mnogo dela na po-
lju, ta nafin pinjenja velkrat opazuje.
Mnogokrat se tudi nerado vpini, ako
smo pustili, da Sse je smeiana v pinj’ii

Koliko ¢asa naj se pini, je teiko
dolociti. Kisla smetana se navadno ra-
je vpini kot sladka, sveza smetana po-
prej kol stara. Nadalje je ¢as pinjenjx
lahko edvisen od vrienja in nolranje
oprave pinje. V pinjah, kjer se smela-
na bolj drgne, je tudi poprej vpinjeny
kakor v nasprotnem sluéaju. V dobri
pinji traja pinjenje od 30 do 50 minut.
Po velkratnem pinjenju se uho nava-
di, da natantno razlo€i, kdaj je zado-
sti vpinjeno. V lesenih pinjah & Sipo
in v steklenih se pinjenje lahko opazu-
je. Kadar je Sipa &ista, je pinjenje sma-
trati za konéano. :

Veliko pazljivosti je potreba ob
koncu pinjenja, kadar se je pricelo ma-
slo sprijemati. Navadno se pini tako
dolgo, da sé napravijo v pinji velike
kepe, kar ni pravilno. Kadar izgleda
maslo v pinji kot prosena kasa, tedaj
je zadosti vpinjeno. Ako bi Se naprej
pinili, se med kepe prime preveé vode,
ki se teiko spravi iz masla. Kakovost
masla na tem zelo trpi. Zlasii pa tedaj,
kadar smo vzeli previsoko toploto. Se-
ve prezgodaj pa se s pinjenjem ne sme
nehati. Ako so maslena zrnca drobnej-
Sa kot kaSa, potem jih lahko costi za-
ostane v pinjencu. NajboljSe znamenje
pravilnega vpinjenja je, kadar je pinja
¢ista in v pinji zahtevana debelost ma=
slenih zine. i

Neprilike pri pinjenju 3
laliko povzroedijo: preved hladna, pre-
vet gorka, prevel stara ali prevel ki<
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sla smetana; nadalje smetana od bol-
nega mleka, nepravilno narejene pine
in napatno vrtenje pinje.

Ako v teku 40 do 60 minut pinje-

mje ni konéamo, potem gotovo nckaj ni

v redu: V tem sludaju ne kaZe dalje pi-
niti, ampak preiskati moramo, kje le-
#i vzrok neuspeinega pinjenja. Najbo-
lje je odpreti pinjo in se s toplomerjem
v roki najpoprej prepricati, koliko gor-
koto ima smetana. V najved sludajih
bomo lahko opazili, da je smetana pre-
gorka ali prehladna. Smetana se ohla-
di ali ogreje in v najkrajSem Casu se
mora sprijeti maslo. Napako se prav
lahko napravi pri merjenju gorko-
{e s loplomerjem tedaj, kadar se toplo-
mer izven smetane drzi in le za Sratek
¢as v smetano viakne, ali pa se toplota
meri pri nepomesSani smetani. Seve tu-
ii ne pravilno urejena pinja lahko za-
drZuje pinjenje.

belo obrobljeni oddelek pa svoto v Stevil-
kah in besedah, ki mora biti povsod enaka.
Natanéen naslov, to je ime, priimek in bi-
vali§¢e, je neobhodno potreben. Svote se
ne sme popravljati, preértati ali izbrisati.
‘se napravi pomota, se mora izpolniti
drugo nakaznico, pokvarjeno se pa lahko
zamenja pri postnem uradu proti doplaéilu
1 vinarja. Nakaznice in sploh vse denarne
podiljatve brez razlike je napisati le s &r-
nilom, Pristojbina za Avstro-Ogrsko, Bos-
no, Hercegovino in na c. kr. voine ladje
nase drzave, ¢etudi se nahajajo v inozem-
stvu, je dolo¢ena: do 20 K 10 h, do 100 K
20 h, do 300 K 40 h, do 600 K 60 h, do 1000
kron 1 K. Za inozemske deZele se dobi na
vsaki poéti primerno pojasnilo.
Brzojavne nakaznice, Za brzojavne na-
kaznice se mora plaéati razun navadne pri-
stojbine za nakaznico $e pristojbino za br-

! zojav in 30 h za ekspresno dostavljenje br-

Dostikrat se kljub previdnemu po- .

stopanju s smetano, pinjenju v
pinji, mofe na noben nacin vpiniti. Tu

dobri '

je treba iskati vzrok v bolnem mleku, *

stari zasuSeni smetani itd.
- dobljena od mleka krav, preden se
opustijo od molZe, se navadno node
vpiniti. Torej takega mleka ne porab-
ljati za pridobivanje smetane, pa je
napaka odpravijena. Nespametno pa
je verovati v vraZe in uporabljati pro-
tisredstva, kakor star kruh, star de-
nar, staro maslo in drugo. Taka sred-
stva 80 masiu zelo f#kodljiva, zato naj
se opuste.

Vseh neprilik pri pinjenju se naj-
 JaZje izognemo, ako smetano takoj po
posnemanju segrejemo na 65 do 68 sto-
pinj C. Nato jo kolikor mogoée ohla-
dimo in shranimo v zratne prostore,
pred pinjenjem pravilno segrejemo ‘in
pinimo pe pravilibh, Tako se v pravem
tasu vpini, maslo je okusno, trpeZno in
napravi gospodinji dosti veselja.

SN,
Posta.

Denar lahko posiljamo po posti, in si-
cer po nakaznici, poloZnici (¢eku) in v de-
narnih pismih, velike mnoZine kovinastega

denarja v nalas¢ za to pripravlienih okova- |

nih zabojih; denar, za katerega se mudi,
posliemo potom brzojava.
Po¥tne nakaznice so listine, ki spadajo
med postne vrednolice, vsaka velia 3 h.
Razdeljene so v &tiri oddelke. Debelo ob-
robljene oddelke je dolZzan izpolniti odpo-
siljatelj, tenko obrobljene postni uradnik.
- Nakaznice so dvojne: za Avsiro-Ogrsko,
Bosno in Hercegovino so tiskane v jezikih,
ki se govore v nasi drzavi, druge za medna-
' rodni promet so tiskane v francoskem in
nem$kem jeziku, Poslednje morajo biti pre-
ra¢unane v denar, ki je veljaven v dezelah,
kamor se poslje denar. Visek zneska za eno
-nakaznico je dovoljen v nasi drzavi do 1000
kron. Koliko se lahko poslie v inozemske
dezele, je razvidno iz raznih cenikov, ki se
‘dobe na vsaki posti. Na prvi debelo obrob-
ljeni del je napisati svoto v $tevilkah, ime
in bivalis¢e odpodiljatelja, na srednji de-

Simetana, |
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zojavno nakazane svote.

Ekspresne nakaznice so dovoliene po-
giljati v Avstro-Ogrski, Argentiniji, Brazi-
liji, Nemé¢iji, Egiptu, Haliji, Japonskem,
Luksemburgkem, v Nizozemske deZele, v
Svico in Se ve& drugih dezel, ki so razvidne
iz postnih tarifov.- Dovoljene so tudi v do-
macem (loco) kraju. Postna uprava jamé&
za ves potom nakaznice poslani denar.

Poitne nakaznice z izplagilnim po’rdi-
lom. Kdor zeli za svoj odposlani denar po-
tom nakaznice Se posebno izplaéilno potr-
dilo, p'ata poleg dologenih pristojbin Ze
25 h. Takoj po izpladilu mu vrne postni
urad potrdilo, podpisano od naslovnika in s
pecatom podtnega urada. V domacem kra-
ju in v vaseh, ki jih obhodijo postni seli, se
dostavijo postne nakaznice do 1000 kron z
denarjem vred in je plaéati zanje 6 vinarjev
dostavnine. Za visi, leZede izven okraja, se
naslovniki samo obveste in ‘im ni treba p'a-
¢ati nikakrine dostavnine. Rok za izplaéa-
nje denarja je sedem dni, po preieku tega
roka se nakaznice ne izpl»€ajo’ ve¢, ampak
se ‘vrnejo odposiljateliu. Ze'o vazno je te-
daj, da se doloceni rok ne zamudi, pozne‘e
bi se izplaéala le potom posebne prosnje
na poiino ravnateljstvo; to pa le tedaj, ako
se medlem ¢asom Se ni vrnil denar odpo-
siljate'iu. Glede podpisa so zelo stroge do-
lo¢be. Podpisati sme le oseba, na katero se
glasi naslov, ¢e ne zna pisati, mora podkri-
zati in zanesliiva pri¢a lastnoroéno podpi-
sati. Ce pa naslovnik vsled veékratne odsot-
nosti Zeli, da prejme denar mesto nijega ka-
ka druga oseba, mora izroéiti poStnemu
uradu tozadevno pooblastilo, ki mora biti
od notarja potrjeno (legalizirano), nakar se
na njegovo odgovornost izn'adujejo dotiéni
osebi denarne posiljatve. Podpis vseh de-
narnih in drugih postnih poéi'jatev je dovo-
ljen tudi s tintnim svinénikom. Enake do-
lotbe glede dostavnine, izolacevanja in
podpisa veliajo tudi za pladilne nakaznice
postnohranilniénega urada.

Cekovni promet z dunajsko postno hra-
nilnico se je v zadnjih desetih letih ogromno
raz8iril. Imejitelj ¢ekovnega raduna je dan-
danes Ze vsak vedji trgovec, razne banke,
tiskarne, sodnije, davkarije étd. Za vse te
sprejema in izpladuje s posredovanjem post-
-nihe' uradov omenjena hranilnica denarne
svote v poljubni vifini in je takoreko& dusa
avstrijskega denarnega trga. V zvezi je tudi
z raznimi bankami inozemstva. Vpladeva-

nje po &ekih je zelo priprosto in se lahko
izvriuje v vsakem postnem uradu. Cek ob-
stoji iz treh oddelkov. Prvi del se vrne od-
posiljatelju kot potrdilo, drugi del dobi na-
slovnik, tretji pa ostane postnohranilni¢ne-
mu uradu kot priloga k ra¢unu, na katerega
se nanasa pladilo. Cek izpolniti ni pravza-
prav nobena posebna umetnost. Glavna
stvar je pravilno napisali svolo in naslov,
oziroma ime, priimek in bivalifée odposi-
ljatelja na éekovni srednji in desni prede-
lek. Levi del ¢eka, na katerega je zapisati
samo vpla¢ano svoto v Stevilkah in bese-
dah, dobi odposiljatelj potrjen s postnim
pec¢atom, kot potrdilo, katero mora dobra
shraniti, ker se je Ze opetovano zgodilo, da
je moral dotiéni, ki ni shranil tega potrdila
v sluéaju nei)os'stenosti naslovnikove, svoj
poravnani dolg fe enkrat placati, ker se ni
mogel izkazati, da ga je Ze pladal. Cek mora
biti izpolnjen le s érmilom, zadnja stran
sredn’ega odde'ka je dolo¢ena za kratka
porocila. Ce se je odposiljatelj posluzi, mora
prilepiti znamko za 5 vinarjev. Ze napisana
svola se me sme popravljati, preériati  ali
celo radirati, tudi zamazane in raztrgane
ceke podie ne prevzamejo. Odkar so tudi
davéni uradi v ¢ekovni zvezi s postno hra-
nilnico na aju, sprejemajo po cekih vsi
postni uradi tudi davéna vplaéila. Zelo pa-
metna in praktiéna je ta naredba davénih
uradov za oddaljene davkopladeva'ce, ki
brez troskov in zamude ¢asa, kar je najveé
vredno, lahko pri domaéem ali sosednem
postnem uradu vplacajo svoje davke in jim
ni potreba nikakrinega nadalinega potr-
dila davkarije v davéne knjizice, Spravi se
le potrdilo éeka do prihodnjega leta, ko je
treba zopet davke placevati. Kdor zeli e
pred ¢asom vplacati svoj davek, dobi pri
poStnem uradu rde¢i davéni éek za 2 vin.,
katerega izpolni v vseh treh de'ih, na zadniji
strani srednjega dela pa zapise zemljisl
davek, hisnorazredni davek ali drugi davek,
ki ga ima pladati. Nato zapise e stevilko
svoie davéne knjizice in davéno obéino. Po-
rodila, ki se nanasajo na davek, so post-
nine prosta. Najbol'e je pa pocakati, da mu
prinese davéni sluga Ze napisan &ek ali pa
postni sel poitnine prosto pismo davénega
urada, v katerem je tudi napisan &ek, da je
potem na jasnem, koliko mu je odmerjenega
davka za tekoée leto.

SN,
Stara resnica je,

vsem nasim gospodinjam in vsem kuhari-
cam dobro znana, da brez dobrega kavne-
ga pridatka ni mogoce napraviti dobre in
okusne kave. Zato se povsod rabi kot ne-
kaj neizogibno potrebnega kavni pridatek,
ki naj kavi izboljsa okus ter ji da prijeten
vonj in lepo barvo. Vsaka gospodinja seve-
da hoée imeti najbolj8i kavni pridatek, da
ima potem tudi najboljfo kavo, s katero
lahko postreZe druzini in gostom. Nobene
skrivnosti Vam ne izdamo, cenjene nase
gospodinje, ¢¢ Vam povemo, da je najbolj-
§i ll:avni px&dptek Kg}mska k“n;a rimes
v korist obmejnim Slovencem. ostuje
za to trditev dejstvo, da se je raba Kolin-
ske  kavne primesi v korist obmejni
Slovencem Ze prav povsod razsirila; in
122
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