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GOSPODINJ IN DEKLET
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Ako hotemo skuhati kake jedi veé, ra-
“ekil ' me“ m lez‘ v n“]ﬂsn““. tunamo navadno za 1 jajee 5 dkg. lo! ll'lﬂlll'll] lot Iltllnm» fot  dekaingran
ek » slarejse gos » !
Navadno se ratuna za Stiri osebe 11.’«\.:\“1':(-1‘11..( ~.l.:ll:xj::u-!:‘()» ll’::‘l:1ll2:), 'r(u:»::n) 1 | 1|7y, 12 3", | £ 140 Iz""
M Kg do 1 kg mesa in sicer pecenega |y apa" zolo moti. Hofem tudi tu po- 3 ' r: o }: o1 (L ?,:-1, 'j-, o
vot‘ kakor kuhanega. Hrbet zajca za- | Ga¢i nekaj pojasil. el T2 a5l os tovyt oo | a8 | 8’

.~ dostuje priblizno za 6 oseb, 1 kapun za 5 ’ 8 {7 18 ) 28 ] A 21/

4 %o 6 oseb, puran za 8 do 12 oseb, gos Stara mera se 8 pomodjo decilitra in 6 [ 10| 5| 17 |20 |7va| 28 | 49 | —

za 6 oseb, raca za 2 do 4 osebe, pecen | centilitra spremeni v novo mero: 11 ima 7 (12 2yl 18 31| 5 | 20 | 50 (7,

Lpiscanee, kljunag, jerebica in druge | 10 decilitrov, 1 decilitere 10 centilitrov. o 13t S 135 =] o fee |on

take Zivali za 2 osebi. Za eno ogebo se | Deciliter je za eno Zlico veé¢, kakor Ce- 0 l17]% o1 |36 (7.| 32 |oe|

raCtuna pol kg ribjega mesa, PSeni¢ne | trt (encelrt} maselca, 2 deeilitra se ra- 11 | 190}2,| 22 (88|85 | l

moke vzamemo za rezance iri- desetinke | ¢cunata za polovico (pol) maseleca, 3 za

Jitra in 1 jajee ali 2 rumenjaka; za Si- | tri Celrtine (tricetrt) maselca, ¢e se sla-

yoke rezance sedem desetink litra, dve | bo meri, ker je 3inpol decilitra 1 ma- funt  Kiloiodeka| fust | Wiloindeka| fuol  Kiloin doka

gajci in nekaj vode, za praZenje ¢fetrt | sele. Naslednja tabela nam kaze staro

L 2 e " . " » : o 2 .', 3 M It M . » »

.'l]l("l."r"glytlln:(l)‘\"”d‘lo testo pol litra ali 28 [ mero preratunano v novo. 1‘ — | o . 12| o 3 | 38
2@ A 1 1 =] 0] ‘3 1 |68] 7 3 |9
Ajdove moke vzamemo za Zgance :;: 5 ’_’_4 ; ﬁ ;“3 g ; ‘2

sedem desetink litra, stroevja name- 5 8 : ‘

islo zelenjave pol litra. Masti za pre- 5 % |5

anje vzamemo za prikuhe 2 do 3 zli- = = |3

iee in ravno toliko moke. Pravo mero i l S P (oo | [ [ | e [ [0 o [ [ o ] [ o 0}

pa se uéi vsaka gospodinja iz lastne maselci so nekaj manj kakor -

ku.inje. ul;oﬂn:v('mno. za to ulti on(rx]_jvd .imaselll:?:ol:ﬁﬁgl::c'kékor 1 liter, o o By = “II‘I'II!I =

P vzame zlico, menimo s tem Zlico, natanko . . PP = & = g e

ki jo rabimo pri jedi, pri moki ali slad- | | 2 maselca Jje dﬁdll;‘;:mv B, —|7 |- == =l=l=ls b s e e e

By R yae 4 © ¢ ’,masec ¢ nekoliko vet Kakor

'mjum ne [}nl(\(-(f zvrhano, 1\3 do 20 dk-g. Tt “lts Gobova juha I. Sveze gobe otedi,

armmesto Zemelj, ki jih navadno poda- 1 "mseh je mekaj manj kakor | A DS P 3
Mo v stevilu, Jahko vzamemo mesto 4 decilitre . & oLt el T jik na enke ,"f'. O Ak PODara s
Bsake 5 dkg belega kruha. 3/, maselca je skoraj 3 decilitre . |—| 2|7 vrelim kropon. V. kozi razbeli precej

:, maselca je nekaj manj kakor ' | velik kos surovega masla, pridaj drob-

Pri motnatih jedilih ali pri pecivu 2 decilitra , . . — 18| | no zrezane ¢ebule, petersilja in gobe,
imenuje veasih le teZo jajc, to pa l":;‘:fl'ﬁ‘l‘eg“ nekoliko vet kakor 45 pusti vse nekoliko popraziti, potem za-
2ato, da se viame pravo razmerje mo- 1/, maselca jo x'xckaj munj e lij z dvema zajemalkama yode. Ko S0
ke in sladkorja. Velikost jajca je zelo 1 deeiliter . . . 2r_1e postale gobe mehKke, narvedi temno-rja-
yazlitna, tudi so sveZa jajea tezja, kas '. masélca je nekaj manj kakor vo prezganje iz moke in masti, pridaj

%or stara, tako téhtajo na primer tri s deeilitra -, . . ) o - prazene gobe, 2 Koreninici petersilja,

Welika kurja jajea 19 dkg, medtem ko A ““"“ se ratuna za;1 centiliter | it b L1 1 1 paradiznik, malo popra in soli, prilij

hiajo 3 majhna le okrog 12 dkg in
pdnje velika 15 dkg. Ako se refe 15
Wekagramov jajc, moramo zbrati tako
¥elika jaica. da dobimo navedeno teZo.

Za 1 funt stare vage se rafuna 56 dkeg,
vsak funt se je razdelil na 32 lot, torej je 'l" lot
b6 dkg, 16 lot 28 dkg, 8 lot 14 «lkg 4 lote 7 dkg,
2 loti 81, dkg. Na vsake 4 lote se ratuna 7 dkg.

toliko vode; kolikor jo potrebujes in
pusti vreti pol ure; predno rabis juho,
poberi iz nje petrSil in paradiZnik ter
pridaj pest riza, 'ali na kocke zrezane-
9’
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ga krompirja. Nazadnje lahko pride-
nes Zlico kisle smetane, ako imas rada,
razmotaj v smetano rumcnjak juhe pa
ue pusti ved wvreti.

Gobova juha IL Poljubno mnozino
lepih suhih gob kuhaj tako dolgo, da
postanejo mehke, potem jih odeedi in z
nozem prav drobno zreZzi. Naredi svet-
lo-rmeno prefganje, pridaj zrezane go-
be, malo s soljo zdrobljenega ¢esna,
soli in mudkafa, pusti vse Se Cetrt ure
vreti in daj na mizo. Tudi v to juho
lahko zakuha8 Krompir in pridas sme-
tane.

Mozgarja juba. Deni v svitlo-ru-
meno prezganje drobno zrezanega ze-
lenega petersilja in dusi v tem mozga-
ne, katerim pridenef lahko 1 jajce.
Zalij jih z juho, pretlaci skozi cedilce
ter deni v juho opefenega kruha,

Ali: Iz moZgan poberi koZico in jih
daj dusit v kasirolo, v kateri si zaru-
menila na surovem maslu ali masti
prav drobno zrezano &ebulo, osoli jih,
potem pa pretladi skozi cedilee. Govejo
guho ali slano vodo zabeli 8§ svetloru-
mienim prezganjem, ki i ga naredila
na- surovem maslu, pndzu pretlaéene

e, kolikor je Se treba soliin do-
daj. nekoiiko popra, to pusti nekaj fasa
vreti. Potern pridaj prav drobno zre-
.cu.luga zelenega peterSilja. K juhi daj
na rezine zrezano opeéeno Zemljo.

Jetrna juba. Vso zelenjavo in . na-
rezana jelra oprazi v surovem maslu
ali masti, pridaj tudi majarona, popra
‘in kodtek lavorjevega lista. Ko je opra-
#eno, zalij z juho iz kosti, pusti preyre-
ti, precedi. m«mgosti juho s svetlo-ru-
jmenim preZganjem.”

Zdrobovi Zliénjiki za juhy. Vmesaj
2 Zlici mzrovogn masla z 2 rumenjako-
‘ma. Pridaj 3 «do 4 Zlice z mlekom na-
pojenega zdrobha ter osoli. Pusti testo,
da se odpotije; potetn: rahlo umesaj
sneg 2 beljakov.

Fineife naredis, ako mesas surovo
‘maslo tako dolgo, da se peni, pridas
rumenjake in toliko zdroba, da imas
‘rahlo testo, psolis in pu%'ug toliko ¢asa
stati, da se zdrob napoji, primesaj sneg

in vkubaj.
Gorka sardelma omaka. O¢Cisti 3
sardele, odstrani Kkosti, zreZi meso

drobno s sekljafem ter ga deni v rjavo
prezganje, ki 8i ga naredila iz ene Zlice
moke in ene Zlice drobtin, Zalij z jwho
in cokisaj z limonovim sokom.

Ali: V lo.nno-uavo prezganje, ki
si ga navedila iz dveh Zlic masla in
moke, daj dve otisteni napol prerezani
sardeli, zalij jih z juho, pusti dobro
previeli in pretlaci omako skozi ce-
dilce.

Jajra s snrdolami Razmotaj prav
dobro 6 jaje z dvema Zlicama mleka
in kisle smetane. V kastroli razgrej Ko-
Stek su rovega masla, ter vlij nanj raz-
motana jajca, ko se zactno trditi, potre-
si jih hitro z drobno zrezanimi sarde-
lami in drobnjakom, ter daj na mizo.

Spinada z ocvriim jajcem. Spinato
najprvo dobro osnaZi in operi v dveh
ali treh vodah, potem pusti, da se od-
cedi ter daj kuhati v krop, pusti jo vre-
ti v odkritem loncu, kakih deset mi-

m

in zalij z juho,

koreninico petersilj
popra, lavorjev lis

pridno zalivati

nut. Ko je kuhano jo precedi skozi pre-
boj ali sito in oplakni z mrzlo veodo,
oZmi jo in prav drobno zrezi s seklja-
€o. Na svetlo - rmeno preZganje daj

~malo drobno zrezane &ebule in zrezano

fpinato, pusti nekoliko tasa popraZiti
nazadnje dodaj malo
sladke smetane in popra. Deni jo v
skledo in polagaj povrhu ocvrta jajca.
Polaga8 lahko tudi z Zemljo, ki si jo
prerezala na 4 do 5 delov, pomotila v
mleku in ocvrla na maslu ali masti.
Ocvria jajeca (Ochsenaugen). Raz-
beli magla ali masti v ponvi za omlete
ali v ponvi, ki ima na dnu napravljene
okrogle globine, ter ubij v vsako globi-
no ali kar na gladko ponev po vrsti
jajea, drugo poleg druzega; osoli jih,
in ako hoces, potresi s poprom ter jih
pusti tako dolgo pri ognju, da se belja-
ki strde 11 spodaj malo zarumene, ru-
menjaki pa morajo ostati mehki.
Sladka repa. ZreZi repo na rezine,
popari jo in daj jo kuhati v krop. Ko je

napel kuhana, ji prideni na Kkolestka |

zrezani krompir. Napravi svetlo-rume-
no prezganje, zabeli Z njim repo, osoli
jo in gotovo je. Ako ima$s rada, lahko
pridas malo kumne.

DuSeno govele meso.
kos govedine od Kriza ali iz sredine
stegna s kladivom ter ga nasoli. Potem
narezi v kozo Cebule, daj jo na mast,
zarumeni jo prav malo, da bo v sredi
Se bela, prideni na kocke zrezane sla-
nine in malo pozneje nasoljeno meso,
zelene, nekaj zrn
in malo nareza-
nega korenja. Nato nalij toliko juhe
ali vode, da bo pokrila meso. Dugi ga
pokritega kake dve uri ter ga véasih
obrni, da se ne prime koze. Ko je meso
mehko, odcedi sok ter napravi iz njega
mocno rjavo omako. S to omako polij
na kosce zrezano meso ter ga oblozi s
prazenim _rizem, z makaroni, cmoki,
Krompirjem itd.

Rjava omaka. Dusi korenine, meso
in Kosti, da postane vse lepo rujavo.
Potem potresi z moko, premesaj dobro,
zalij z juho, kahaj omako nekaj Casa,
potem jo pretlaéi skozi cedilce. Ko se
omaka ustavi, poberi mast z nje.

Kopun na naéin divijadine z bri-
njevimi jagodami. Dva kopuna &edno
osnazi, pusti nekoliko ¢asa oblezati in
predno jih rabis, nadevaj s sledeéim
nadevom. Razpusti 8 dkg surovega
masla, pomesaj vanj drobtinic 5 do 6
Zemelj, 2 jajeci, 3 Zlice nastrganega par-
mezanskega ali Svicarskega sira, 1 ma-
lo Zlico drobna stol¢enih brinjevih ja-
god in nozevo konico soli. Potem odrg-
ni kKopun:» zunaj s soljo in stolCenimi
hrinjevimi jagodami. V kozo deni pre-
cej surovega masla, ki ga pusti toliko
¢asa pri ognju, da se lepo zarumeni, v
tem peci kopune, a cel €as jih moras
8 sokom, ki se natece,
ako ga zmanjka, prideni Zlico vrote
juhe aili vode., Ko postanejo Kopuni
lepo rmeni in mehki, jih razrezi na
deski in lepo naloZi na kroznik. Sok za-
lij &¢ malo z vodo in kuhaj tako dol-
go, da se odlo¢i od koze, razmoiaj s

Potolei lep |

Zujejo sok v pedenki, t. j. mo€ in dobri

smetano in podavaj v posebni skledi
poleg peéenih kopunov.

dekagramov sladkorja, prideni 14 dk
drobno zrezanih mandljev z lupinan
14 dkg lepe ajdove moke in nekoli
sladkorja z vanilijevim duhom. P
mazi obliko za torte s surovim maslo
in potresi jo z moko, VI1ij vanje pri
pravljeno testo in speeci v peéici. Ko
shladi, jo prereZi &rez sredo v dve plo-
8¢i, pomaZi eno z marelitno mezgo in
zaklopi obe polovici zopet skupaj.

II. 14 dkg surovega masla mesaj ta
ko dolgo, da se peni, pridevaj polagoma
4 jajca, 14 dkg mandeljev, 14 dkg z va-
nilijo stoltenega sladkorja, noZevo ko-
nico natrona ali jedilne sode in 14 dkg
lepe ajdove moke.

JaneZevi loki. MeSaj 7 2Zlic sladkor
ja s Stirimi rumenjaki, prideni limono
vin olupkov, Stirih beljakov trd sneg
in 12 dkg moie. Devaj z Zlico podolga-
ste kupéke na pomazano pekalo ter
jih razravnaj, da bodo povsod enako
debeli. Med vsakim pusti za prst pro
stora. Potresi jih z janeZem in jih spe
ci. Potem razpogni Se vroce ¢ez model
ali valjar.

Kako se pcée pet‘.enka. Ako petes
pecenko, moras puzm. da ostane socé=
na, dobrega okusa in da lepo izgleda
zato jo moras takoj, ko jo postavis
peéico ali peé, izpostaviti hudi vrodin
in politi z razbeljeno mastjo, vnanje
kite se napno in zopet skréijo ter zadrs

okus. Peenke, ki se postavijo v mizle
pedice, se polasi ogrevajo, pri tem jimy
odtece skoraj ves sok, zgube moé in°®se¢
skréijo. Crez Cetrt ure, oziroma pol ure
pri veéjih Kosih, se pefe pelenka po-
tasneje, tako dolgo, da se tudi notran
deli prepedejo. Pec¢enko se zaliva pola.
goma & par kapljami mrzle juhe ali
vode, paziti je, da se ne zaliva pre-
veé. Pri pm‘.ovkah. ki dajo mnogo sokay
kakor na primer koStrunovo meso, jé
celo dobro odceediti sok. Preve¢ poliva
na pefenka se tudi pri veliki vroé€i
l2 napol apo(‘e napol skuha. Ako opa
zimo, da je pefenka mehka in Se nima
lepe rumeae barve, jo izpostavimo huj
gi vrod¢ini in pomaZemo z mastjo. Kakg
dolgo naj se pele petenke je tezko pos
vedati, to je odvisno od velikosti kosa
od kakovosti in starosti mesa.

Vauiiija je disava, ki jo rabimo p»
boljSih mo¢natih jedilih. Rastlina, iz
katere jo dobivamo, raste v Meksiki;
Braziliji, Zahodni Indiji, na Burbonu
(Bourbon) in na Javi. Ljudje teh dezZe
jo skrbno gojijo, ker jim prinafa potre-
ben denar za drug ZiveZ. 3

Vanilija ni samostojna rastlina.
Kakor pri nas briljan se ovija s svoji-
mi zratnimi Koreninami okrog drevja.

Pridela se iz zelenih, Se nezrelily
sadnih strokov, ki se obtrgajo, skrbno
posuse, razbero, vloZe v plofevinaste
zaklopnice in razposljejo. V trgovini jo
kupujemo kot 10 do 25 cem dolge stro.
ke, ki so rjavkasto-trne barve, vpoglji
vi, imajo podolgoma niti in se svetijo
Prijeten duh in okus daje rastlini ta
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fozvani vanilin, ki ga vsebuje. Pri naj-
oljSih  vrstah se vidi isti v obliki
e jhnih belilh zrne.

Vanilin izdelujejo tudi na umeten
atin iz soka iglastih dreves in iz na-
gelnovega olja. NajboljSa vanilija je
meksikanska. Pri nas se navadno rabi
sta iz Bourbona. Razun prave vanilije
rodajaio tudi divjo in Siroko s krat-
im fSirokim strokom, ki nimajo tako
dobrega duba.

Vanilijo se hrani zavito v stanijol
sirebrn papir, Kakor pri ¢okoladi), v
lobro zaprtih posodah ali steklenicah.
labiino jo skoraj izjemno le 8 sladKkor-
em. Lahko jo stoléemo z istim in po-
et presejemo skozi sito, ali pa ima-
no kos¢ke vanilije v stol¢enem slad-
orju, da si navzame duh, za kuhinjo
mdostuje le duh, rastline ni potrebno
mesSati med jedila. Cimdaljsi so stroki
vanilije, tem draZja je.

Eapre imenujemo v Kkis (jesih) in
s0l naloZene popke cvetja kaprnega gr-
ma, ki raste divii v nekaterih krajih
juzne Lvrope, severne Afrike in na
Liparskih otokih.

Kapre so grahove velikosti, sveze
naloZene so olivno-zelene barve, trde
n prijetnega okusa, starejfe postanejo
runmienkasto-rjave in mehke. Najboljse

g ens.)' Rt
Kapre, ki so barvane z bakrenimi
soliai S0 Skodljive zdravju, spozna se
il jako lahko, ako se vtakne noZ v po-
::".{' postane ta zalenKast.

" Zafran imenujemo posufeno listje

(Nizza, Aix, Toulon. Nonpareill

skem in Francoskem. V trgovini dobi-
mo za #afran tanke, rdefe niti, ki so na
gpodnjem Koncu razsirjene, imajo po-
seben duh in grenak okus. Zafran bar-
¥a vodo in Spirit rumeno.

Zafran je silno drag, zato se ga
eCkrat ponareja s cvetom drugih
evetlic. Pomen, katerega je imel véa-
sih, kot zatimba in barvilo, je popolno-
ma izgubil v novejSem &asu, v kuhinji
se rabi le fe v nekaterih"hifah za bar-

ObzZuljen: noge. Od pretesnih Crev-
ljev ali dolge nevajene hoje se kaj radi
parede mehurji na nogah, ki povzroca-
Jo véasih hude boledine.

Zdravijo se taki obtiski (rane) s
néenim mazilom in obveZejo z belo
platneno Krpo.

Zelo nevarno je takrat nositi - bar-
vasie nogavice, ker se lahko zastrupi
Kri in Ce ni hitre zdravniske pomoti,
felja doticnika taka neprevidnost lah-
%o zivljenje. %
~ Obgutljive noge. Ako kdo ni vajen
dolge in utrudljive hoje in ima obéut-
ive noge, naj eblozi dva dni pred ta-

vl

0 hojo podplate z limonovimi rezi-

wrste razposil;ajo iz juzne Francoske

rjavo-rdecega cveta Zalranovea, ki se
goji sedaj v veéji mnoZini le na Span-

nami. Noge bodo sveZe, lahke in dolga
pot ga ne bo dosti utrudila.

Kako si lahko pripravi§ izborno
lepilo? Dva dela izéiscenega zdroblje-
nega gumija se namo&i v loncek.
Stopljenema se primefa 1 in pol dela
najlinejsega £kroba in pol dela stole-
nega sladkorja. Lonéek 8 to zmesjo se
postavi v kozo, napolnjeno do polovi-
ce z vodo in tako kuha toliko ¢asa, da
se lep (kit) enakomerno in gladko vli-
va. Ko je shlajen, se mu pridene Ko-
Stek kafre, ali pa nageljevega olja, da
se ne pokvari.

Tinktura kolodij, ki pa mora biti
razredéen, dobro sluZi v vsakem go-
spodinjstvi. Dobi se v lekarnah in dro-
gerijah. Ako pomaZef s to tinkturo
sveza, dobro osnaZena jajca, jih hra-
nis na zraénem prostoru. in véasih obr-
nes, ti ostanejo ved mesecev dobra.
Slitno konserviras lahko tudi sveZe
kumare. Zbrig&i dobro kumare, ki mo-
rajo biti brez napake, pomazi jih s ko-
lodijem in jih obesi za pecelj na zraten
prostor. Tako jih ohranis celo zimo
sveze in okusne. Kolodij se tudi rabi

namesto petatnega voska, za petatenje’

buteljk. Nadomesti tudi pergametni
popir, na kompotnih kozarcih. Ti se
Zavezejo z navadnim popirjem, Ki ga

potem dobro pomaZemo & kolodijem.

MadeZe rd:fega vina odpravis iz
belega pria, ako jih Se mokre na debe-
lo potreses s soljo, potem izperef vino
v mla¢ni vodi. Nate polozi dele, kjer so
madeZi, v toplo sveze mleko in jih pu-
sti nekolike ¢asa v njem leZati, nato
jil izperi in ako madeZi Se niso izgini-
li, jilh namodi zopet v sveZe toplo mle-
ko tako dolgo, da popolnoma izginejo.
Pri takem ravoanju tkanina prav nié
ne trpi.

ﬂccmccnamcmﬁ
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Veliko cvetja je Se na vriu, vendar
se zZe pozna, da se bliza jesen. Ze cveto
njeme prve naznanilke. Astre, levkoje,
kane, margaretni nageljéki, begonije,
gerenije in druge nam pripovedujejo,
da prihaja jesen in nas prosijo skrbne
nege, da se ohranijo dalj Casa lepe in
sveze. Odsirani vse odcvetke, prilivaj
in odstranjuj nepotreben plevel. Ce
ima$& rufnato ograjo, jo posirizi, da je
lepsa za oko. Lonénice in kabljevke
pridno zalivaj in pognoji. Zalivanje z
gnojnico po deZju tudi ne Skoduje.

Filodendron. Filodendron je
znana in hvaleZna sobna cvetlica. Ker
ni_posebno obcéutljiva proti mrazu, je
tembolj priporoéljiva. RazmnozZuje se
prav na lahek nacin. Vsak list ima
svoje vlaknice, zato je razmnozitev
lahka. Porezi spomladi koné¢ne izrast-
ke in posadi jih v male lonce v pe&feno
lahko zemljo. Lonce moras imeti na
gorkem. Predolge izrastke privezi h
koli¢ku, Zalivaj primerno toliko &asa,
da se polaknjenci do debra ukoreni-
nijo. Potem jih presadi v primerno

velje lonce in imej na gorkem. Ko ti
precej zrastejo, jih zopet presadi, in
sedaj ne potrebujejo ve¢ toliko gor-
kote.

Za razmnozitev je uporabno tudi
glavno steblo. Polozi jih v vetjo posodo
ali pa v toplo gredo in pokrij malo s
prstjo. Svetlobe tudi peotrebujejo. 1z
listnatih podpazduh pozZeno kratki iz-
rastki. Ko zrastejo do 2 ¢m, se tesno ob
glavnem steblju izreZejo. Izrezan del
potresi z drobno stol¢enim ogljem, da
ti ne gnije. Posadi potem te izrastke v
majhne lonce in jih postavi na gorko,
kjer se ti ukoreninijo v kratkem ¢asu.
Presadi jih po potrebi v vegje lonce in
ravinaj z njimi kakor z zgoraj omenje-
nimi. Ce jih bo# pridno zalivala, ti na+
pravijo do jeseni vec listov. i

Kolerabe. Velkrat se slisi, da
kolerabe pokajo in da so lesene. Po
navadi se to pripisuje slabemu seme-
nu. Pa to ni vselej resni¢no. Prav go-
tovo je, da na slabo pognojeni in slabo
obdelani zemlji kolerabe pokajo in so
lesene. Zato je predvsem potrebno do-
bro pognojiti in zrahljati zemljo. Naj- -~
boljsi gnoj je kravjek. Druga napaka |
je suSa. Koleraba ljubi mokroto in zato
v sufi ne uspeva dobro. Posebno za-
¢etkom presaditve je treba pridno za-
livati, da sadike ne zastanejo. Tretji
sovraznik so bolhe, ki zelo ovirajo rast
in razvoj Kolerabe. Najboljsi pripomo- -
¢ek zoper ta nadleZni mrées so saje. Ko
si kolerabe dobro zalila, potresi liste s
sajami in to ponavljaj veékrat in goto-
Vo prezened pozZresneze. Listju in sadu
saje nikakor ne skodujejo, = :

Kimena. Kimena je ﬂob@e zna- "
na, vendar po nasih vrtéh prav malo
obdelovana. Kimena spada v vrsto red-«
kih rastlin, ki tudi v senci dobro uspe- .
vajo. Ker se je za dom ne rabi veliko, :
se jo prav lahko proda in spravi zanjo.
marsikak grosSek. Seme se¢ naseje me- -
seca julija in avgusta na rahlo pesteno
zemljo zelo redko, da imajo posamezne
sadike dovolj.prostora za razvoj. Drugo
leto marca in aprila se sadike presade -
v vrsto po 10 em narazen. Strezbe ne
potrebujejo mnogo, da jim odsirani¥
plevel in zemljo zrahljas, pa so zado-
voljne. Pozanji sad kakor hitro postane
rumen. Razstelji ga na prie, da se ne
pogubi seme. Pozneje ga z lahnim cep-
cem omlati in osnazi kakor drugo Zito.
Delo ni tezko in je posebno zato pripo-
roc¢ljivo, ker kimena uspeva v senci, ki
ne sluzi drugim rastlinam. Nasejes jo
brez 8kode za drevje tudi lahko v saden
vrt.

Najbolj8i ¢as za presaditev zimskih
fajgelnov (levkoj) je konec avgusta in
zatetkom seplembra. Vzdigni jih zelo
previdno iz zemlje kak oblacen dan,
pazi, da ti prst ne odpade od Korenin.
Presadi jih v 10—15 em Siroke lonce v
moc¢ao ne prelahko zemljo. Postavi jih
na kak senc¢en Kraj, najboljSe v toplo .
gredo z zapriimi in zastrtimi okni. Za-
livati jih ne smes veliko, pa¢ pa od
¢asa do C¢asa posSkropi liste, kar pospe-
Suje nanovaeukoreninjenje. 3

Bela lilija. Krasna je v svojem
evetju in ves vrt napolni z moénim,

i
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blagim duhom. Ko so odcvetele, poreZi
jim stebla. Koncem avgusta pa razdelji
korenine in jih presadi na stalno me-
sto. Prst dobro prerahljaj-in vsadi Ce-
bulje 10—15 cm globoko. Somladi.oko-
paj samo. okrog kKorénin in pazi poseb-
no, da ne ranis debule. Ce ranis &ebulo,
ti lilija ne cvete tisto leto. Tudi ¢e jo
presadis pozno v jeseni ali spomladi,
boS¥ zastonj Cakala deviskega blago-
diSelega cvetja.

Pokonc¢avanje gosenie in
drugega mréesa. Ako ti groze go-
senice in drugi mrées ugonobiti zelje
ali ohrovt, pofkropi zelnik z vodo, v
kateri si raztopila navadno Zivinsko
sol. Ce ne pomaga prvi¢, ponovi Se
jedenkrat. Najhitreje pa odpravijo to
golazen velike mravlje, ki se dobe v
gozdu. Naberi jih v lonec in spusti v
zelnik, ¢udila se bos, kako naglo bodo
zmanjkale gosenice.

gmm Zdravje nﬂg

Zobni kamen se napravi na zane-
marjenih zobeh, isti pokrije zobe kot
trda plast razlitne barve. Tvori se iz
anorgani¢énih snovi sline. Slina vsebuje
ogljikovo kislo apno in fosforno kislo
apno. Ogljikova kislina vzdrZuje oglji-
kovo kislo apno raztopljeno v slini,
takoj ko se ogljikova kislina odda v
zrak, izlo€®i se-apno iz sline in se nabira
na zobeh. Ogljikova kislina uhaja iz
ust pri govorjenju ali pri jedi, ko od-
pirame usta. Ker se to dogaja skoraj
neprenehoma, se tudi apno nepreneho-
ma nabira na zobeh.

Zobni kamen se nabira v ustih
vseh ljudi, starih in mladih, posebno
pa na zobeh starejsSih, bodisi katerega-
koli stanu. To se izvaja iz tega, ker sta-
rejsi ljudje ne potrebujejo.toliko apne-
nih soli za tvorjenje kosti in se iste po-
tem nabirajo na zobeh, ako se ne izlo-
¢ijo v Zoléi ali v mehurju. Najved se
nabere zobnega kamna na mestih, kjer
zaostaja slina, kakor v majhnih jami-
cah. Na razvoj zobnega kamna vpliva
tudi podnebje, in sicer se najde isti bolj
pogosto v viazZnem toplem kakor v su-
hem zraku. :
~ Po barvi razlotujemo trojni zobni
kamen: belorumeni, rumenorjavi in
sivkastozeleni. Vsak ima svoje lasino-
sti, ¢im svetlejsi, tem mehkejsi je in
tem hitrejSe in v velji mnoZini se nabi-
ra in narobé &im temnejsi, tem trsi je in
potasneje se nabira.

Belorumeni zobni kamen se niahaja
najveckrat na Kot¢nikih zgornjih ge-
ljusti, nabira se pa tudi na drugih zp-
beh. Nabirati se zatne, kakor vsak zob-
ni kamen, ob kovenini zoba pri zobnem
mesu in se razdirja polagoma profi
robu zoba. Zobni kamen obda najprvo
vsak zob, posebej s trdo plastjo, potem
se nabira naprej ¢rez vse zobe, tako da
izgleda nazadnje, kakor bi bil en sam
velik zob v doti¢ni feljusti,
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Rjavi zobni kamen se tvarja potas-
neje kakor belorumen, vendar obda
tudi ta véasih v veliki mnozini prednje
zobe v spodnji ¢eljusti. - - -« - -
. Sivozeleni. zobmi kamen nastane

mesom-ob kerenini zoba. - 3
Ker je snov zobnega Kamna V
istini skoraj ista, kakor so snovi zoba,
zato mneposredno ne Skoduje zobem.
Zobje, Ki so prevleéeni z zobnim kame-
nom, ne postanejo bolni, ako Ze prej
niso bili. Opazovalo se je celo Ze, da je
zobni kamen obvaroval Ze nagnjit zob.
Tudi prenehajo bole¢ine bolnega zoba,
ko se ta previele z zobnim kamnom, ker
slednji zabranjuje vstop tujim snovem.

Toda Ceravno zobni Kamen nepo-.

sredno ne Skoduje zobem, vendar jim
posredno prizadeva hude udarce. On
namred tis¢i na zobno meso in povzro-
¢a pocasi vnetje, ki se raz&irja vedno
bolj in bolj, tako da posiane meso meh-
ko in gobnato in se naposled odlodi
od zoba. Na nastalih prostih mestih se
zbirajo razne glivice in ostanki. jedil,
ki se razkrajajo in tvarjajo gnojna
vnetja v zobnem mesu. Cimbolj se raz-
Sirja to razkrajanje, tem globlje se
okuZi zob in korenina, na vseh prostih
mestih pa se nabira zobni kamen, tako

da se naposled zafne zob majati in ali |

sam izpade ali pa se mora izdreli, ker
nima veé¢ mo¢i in le ovira pri jedi. Prvi
so navadno prednji zobje spodnjih Ce-
ljusti, ki jih uniéi zobni kamen. Zato

se ne rece zastonj, da unié¢i zolmi ka-

men toliko zob, kakor zobna gnjiloba.

Pogubni vpliv zobnega kamna sega
Se dalje. Pri mnogih osebah se v gnojna
vnetja, ki jih povzrofa zobni kamen,
primesajo ostanki jedil, ki pri¢no gnjiti
in povzroéajo skrajno hud duh, ki po-
stane posebno osebam, & katerim se
govori silno neprijeten. A tudi to Se ni
vse! Vsak griZljaj, vsak vzdih je tako-
rekot zastrupljen od gnjilih, razkroje-
nih ostankov jedil in polagoma Skoduje
tudi zdravju. Skufmja udi, da se je ta-
koj ozdravila bolezen v Zelodeu, ko se
je odsiranil zobni kamen.

Rozmere, v katerih Zivimo in razne
druge okoliZ€ine pospesSujejo nabiranje
zobnega kamna. Mnogo ljudi uZiva le
tako hrano, ki ne potrebuje rabo zob.
Zohje so v ustih, da Z njimi razkosamo
in zmanjSujemo hrano, s tem da gri-

zemo i{rdo hrano; jih ¢istimo in ovira-

mo nabiranje zobnega kamna. Zelo na-
pacno je tudi, ako rabimo pri jedi le
lévo ali le desno stran ¢eljusti, bodisi

da imamo na jedni strani belne gobe,

ali da mam isti manjkajo na zzornii,
oziroma spodnji Celjusti. V takih slu-
¢ajih lahko zapazimo, kako se nam na
isti strani, ki je ne rabimo, nabira zob-
ni kamen. Ako se pridno rabita obe
strani feljusti, ostanejo skoraj vsi zobje
prosti zobnega kamna.

Zobni Kamen se nabira v veéji
mnoZini 1é na zobeh, ki se¢ jih nié ne
rabi, prav ni¢ ali napano ¢€isti. Le e
pridno rabimo krtad¢ico za zobe, se nam
bo posreéilo ohraniti zobe proste zob-
nega kamna. Redno snaZenje zob in
izpiranie ust je za naSe Case silno po-

vselej Ie v malih Juskinicah pod zobnim |

Sena. Cez kake tri dni, ko se tekofina'

trebno. Kakor smo Ze zgoraj omenili,
uzivamo premalo suhe hrane, zobje se
skoraj ni¢ ne rabijo.in vsled tega i
ostane naravno &istenje zob; zato mora
o rabiti: krtagico za zobe. Veliko je
ljudi; ki se resno trudijo &istiti si zobe,
a'to ne delajo prav, ker le malo jih vé,
da se morajo zobje popolnoma odfistiti.
Ako hoce§, da ti ostanejo zobje zdravi,
ofisti jih po vsaki jedi. Posebno pa
pazi, da jih temeljito osnazi§ predno
gres spat.-- Zobje se najlaZje snaZijo s
krtaéico, kako trda naj bo, to se ravna
po zobnem mesu in po zobeh. Zobe
snazi vedno navpi¢no od Korenine proti
robu zoba na notranji in zunanji strani,
v zgornjih in spodnjih &eljustih. Zobe
drgniti vodoravno, je popolnoma brez
pomena in celo Skodljivo, tako snaZenje
stladi ostanke jedil med zobe v kote, iz
katerih se jih le teZko spravi.
Ko si osnaZila zobe, izplakni kria-
¢ico v Cisti vodi, dobro iz nje iztresi
vodo in jo obrisi v brisafo, da se hitveje.
posusi, le tako jo dolgo ohrani&. j
~ Pelin je sicer grenko, a zelo zdra-.
vilno zelis¢e, posebno za bolezni v Ze-
lodcu. Kako huda in dolgotrajna je
Zelod®na bolezen, vé povedati le oni, ki
jo je Ze sam imel. -
Neka oseba, ki jo je osem let muéil
Zelodéni katar, katerega je dobila od
preobilo zauZite mrzle vode, se je po-.
zdravila edino le s pelinom, priprav-
ljenim na sledefi na€in: V pokritenx
loncu, ki drzi priblizno 1 liter, se kuh
dobre pol uré kolikor mogoce velik
svezega pelina. Ko je shlajen, ‘s¢ pr
cedi sok skozi fino sitce ali tanko pPIiT-
neno rutico, primesa toliko najfinejSega
ipirita, kolikor je soka in ga shrani ¥
steklenici, ki mora biti dobro zama-

ustanovi, se priéne z zdravljenjem.
Vsako jutro tes¢ in vsak veler pred po<’
¢itkom se popije en mali kozardteky
Bolezen se vidno zboljSuje in v krat<
kem ¢&asu je bolnik popolnoma ozdrav<
ljen. :
J Nervoznim in starim ljudem, ake
ne morejo spati, se priporofa vsak ve-
der predno gredo k pofitku pouZiti ¥
do 3 #Zlice medu. Med pomiri Zivee in
povzrota zdravo in trdno spanje. Tudi
za rane je med zdravilno sredsivo, zla-
sti pri opeklinah.

SN

PraSitjereja.

Oskrbovanje dojedih svinj in sesajoSih
puiskov. 8

Gospodinja, ki Zeli imeti veselje
in dobitek od svojih pujskov, mora po-
svetiti vso skrb dojeéi svinji. Posebno
ji je paziti v tem &asu na krmo, kate-
ro poklada svinji. Pokvarjena krma
Skodljivo vpliva na mleénost svinje,
na kakovost mleka in mlade pujske, :
lahko dobe drisko ali tudi pogimejo
vsled drugih bolezni.

Krma naj bo dosti redilna, to
pravi, da ima vse snovi v sebi, ki ol
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nijo svinjo pri zivljenju in vplivajo na
yorbo mleka, s Katerim se preZivijajo

more imeti: dosti mieka: in- pujski se ne

preminjg
ljena. Vsaka 1zprememba krme lahko
tkoduje svinji in pujskom. Krmljenje
svinje uredi tako, da je zmiraj redna
ob dolotenem ¢asu.
Korita dojefih svinj morajo biti
vedno snazna, ostanke je treba odstra-
niti pred vsakim krml_]enjom da svi-
nja ne dobi pokvarjene in skisane Kr-
ime, ki bi ji gotovo Zkodovala. Snaga
fudi obvaruje pujske kuZnih bolezni, e
poleg snage tudi skrbimo za suho na-
stiljo in za odtekanje gnojnice.
J Zdravi pu;«ki se vleZejo na suho
inastiljo poleg svinje, katera Jih greje
z lastno gorkeoto. Ako opazujemo, da
pujski posamezno polegajo in cvilel
i8¢ejo prostora za pocitek, je znamenje,
da jim je najbrze skodovalo mleko. Puj-
ski lahko dobe drisko in je novarnost,
'lia drug za drugim ne poginejo; treba
velike pre\rmnoqtl, dokler ni prepo-
mo. Takoj je dognati vzrok bolezni,
ga navadno najdemo v napalnem
krmljenju svinje.
Ko so pujski-stari 8 do 10 dni, so
: ,qr koéu. Tudi %o skufajo. 8voj
mali riltek, s katerim rijejo po gnoju.
Zato je po(robno, da se gnoj redno
Spraviia iz kofa: V svinjak pa se vrie
Bl o Kadleri tijejo in je tudi nekaj
Tfiejo. Od dveéh do treh tednov jim

nih ¥udninskih snovi za rast kosti. Se
bolje je, svinjo s pujski vred spuscéati
pri lepem vremenu na prosto, da si
tam po poljubnosti poisfejo rudnin-
skih snovi in tudi zavzZivajo ¢rve, na-
yvadijo se hoje in uZivajo svez zrak in
svetlobo. Ko se pu]qko spravi zopet v
ko¢, leZe mirno in ne nadlegujejo ve-
dno svinje, ker so nekoliko utrujeni.
P9 drugem in tretjem tednu ¢utijo
pujski potrebo trde krme in~ silijo k
svinji v korito, €esar jim ne smemo pu-
stiti, preskrbeti jim moramo trdo hra-
no na drug nacin. Najbolje je, ako se
med prst pomesa nekoliko jemenovih
zrn, Katere Kmalo najdejo in jih zaéne-
0 zvediti,  Zvetenje  trde krme je za
mlade pujske dobro, da si opilijo
ostre zobe in svinje ne obgrizavajo pri
sesanju. Ostri zobje se pujskom tudi
ahko pos¢ipljejo 8 posebnimi kle&&a-
mi. Najbolj prikladna krma za mlade
pujske je jefmen. Tega se kmalu ta-
ko privadijo, da ga vsak dan veé po-
¥Zijejo. Lahko se daje tudi zdrobljen
jetmen, nikakor pa ne kuhan in brez
w¥sake primesi. Taka hrana razvije
pujskom pravilno prebavilne organe.
Neliko zvecenja ugodno vpliva na raz-
Yoj Zlez, v katerih se nabirajo sline, ki
30 za prebavljenje nujno potrebne, in to
$¢ doseZe bolj s trdo krmo.
. Kakor hitro se je zatelo pujske kr-
miti, je najholjo da se jim odloéi kot,
] je poleg svinje. Lahko se pujske tu-

morejo tako razvijati Kaker pri dobro

doje¢i svinji. Paziti je, da se krma ne-
vin -je wedno enako- sestave

%e toliko pri moéi, da letajo in se igra :

adiCi. - Ake se swinja slabo- krmi; ne

Jc dajati redno vsak dan prsti v kot,
da po njej rijejo in ifejo zase potreb-

di spusfa iz hleva in krmi na prostem.
V zimskem ¢asu se pa Krmijo na hod-
niku, ¢e je pri svinjaku, kar je- jako
prlporoéa.n da se pujski tudi malo
pregml)elo i(émen je ‘potrebno
dati najpo adar —se je zagelo
pujskom
isto posebej. Nalivati mleko na jetmen
ni priporo¢ati, Ker se mleko lahko po-
kvari in pujskom Skoduje. V Casu, ko
se daje pujskom prvié¢ kravje mileko,
je biti previden. Isto naj bo dobro pre-
kuhane in toliko ohlajeno, da ima krv-
no gorkoto (36—38" C.), mleko je po-
trebno razredéiti z mla¢no vodo, dru-
gafe je nevarnost, da dobijo pujski
drisko. Kravje mleko je drugade se-
stavljeno kot mleko od- svinje. Drisko,
ki jo lahko povzro€i kravje mleko,
prepreéimo na ta naéin, da spuséamo
pujske redno na prosto, kjer dobe ne-
koliko prsti in se prehodijo. Posoda, iz
Katere pujski pijéjo mleko, mora biti
isnazna, mleko se jako hitro pokvari:
lesena, posoda se namrel napije
mleéne kisline, ki mleko lahko takoj
skisa, ko se vlije v posodo. Zato se je
drzati najvecje snage, potem se ne bo-
de bati, da se mleko skisa in da bi do-
bili pujski drisko. Dobro je korita po-
mivati z apneno vodo, katera tudi raz-
KuZuje in odvraga razne bolezni.

V starosti féstib do sedmih tednov
se pujskom lahko polaga nekoliko ku-
hanega krompirja, pomeSanega med

Jjeémenov zdrob, v tem tasu se lahko
daje tudi sladko posneto mleko 38" C.

‘gorko.

Ako zapazimo, da pUJSkl zaéno
"glodati les ali piti gnojnico, je to zna-
‘menje, da jim primanjkuje rudninskih
snovi v krmi in mleku. Nekoliko teh
dobe v prsti, nekaj snovi se nadome-
sti & pokladanjem Kklajnega apna, ki
ima v sebi mnogo fosforjevo Kislega
apna. Klajno apno je najbolje pomesa-
ti med krompir. (Dobiva se pri Gospo-
darski Zvezi v Ljubljani.) Kupovati od
agenlov takozvane redilne "praske je
nespameino, ker so predragi in nic-

“vredni.

Kadar doseZejo pujski starost sed-
mih tednov, je priSel ¢as za odstav-
ljanje. V tem ¢asu so prebavilni organi
pujskov Ze toliko razviti, da lahko uzi-
vajo trdo krmo. Svinja zaéne izguba-
vati mleko, ki se polagoma posusi. Od-
stavljenje pujskov se izvrsi na ta na-
¢in, da jilv zapiramo v peleg leZedi Kod¢,
ki mora imeti mala vratea, skozi kate-
ra se pujski spustajo le v gotovih &a-
sih k =vinji in se tako polagoma odva-
‘dijo sesanja. “Ako hoteme dojeto svi-
njo varovati, pujske poprej nakrmi-
mo, prednd jih spustimo k svinji. Siti
pujski svinje ne nadlegujejo prevet.

Popolnoma se lahko. odstavijo puj-
ski 'z osmim fédnom. ~Dobro je vseeno
spustatli k svinji slabSe pujske, da se
bolj opemorejo in se tudi svinji mleko
pocasi posufi, Kadar smo vse pujske
odstavili, ne smemo svinje ve¢ tako
moéno krmiti, kakor tedaj, ko je Se vse
pujske dojila. Ako se svinja v ¢asu od-
stavijenja premolno krmi, se ji mleko
nerado posufi in lahko vname vime,

ajaﬁ tudi mieko, naj pijejo-

Seveda je malo takih sluéajev, da bi
imela svinja Se v ¢asu odstavljenja
toliko 1nleka, zgodi se to le pri boljsih .
in. starejSih svinjah, ki imajo dosti

mileka. Pri prvesnicah pa mleko pray

rado Ze poprej usahe. .

Previdna gospod.inja se zna ravna-ﬁ E

ti po razmerah in se ni bati, da bi se
pri .odstavljanju pujskov napravila ka-
ka vedja napaka. Slabo bi bilo za puj-
ske, ako. bi jih pustili morda Sest ted-
nov sesat, za tem pa jih koj odstavili,
kar bi slabo vplivalo na prebavilne
organe, ki Se niso navajeni krme. AKo
pa Ze v treh do Stirih tednih zatnemo
pujskom pokladati krmo, so0 se njih
prebavilni organi Ze toliko razvili, da
s0 zmozZzni v Sestih do sedmih tednih
vzivati {rdo krmo. Dalje kot osem do
devet tednov ni potrebno pustiti sesati
pujskov. Predolgo sesanje oslabi Se ta-
ko dobro plemensko svinjo.

Predno pujske odstavimo, je po-

Arebno dati mrjastke skopiti, rezati.

Starost Sest do sedem tednov je naj-
bolj pripravna za to, ker imajo presi¢-
ki v tem fasu najmanj boleéin in se
jim hitre zaceli rana. Ako se pusti kak
mrjagéek za pleme, se mora odbrati
najlepsSega. Paziti je, da se iz istega
gihezda ne vzamejo svinjice za pleme,
ker bi potemtakem prehitro zasli v
krvno sorodstvo, ki je unitujole za
prafilerejo. Na to se na kmetih prema-
lo pazi in vsled tega je zmiraj dosti
tozb o beleznih in nesretah v pmsiée-
reji.

Driska je za mlade puiske ena
najbolj nevarnih bolezni, pojavlja se iz
razliénih vzrokov, zato je potrebno po-
svetiti tej belezni vso pozorndst, ako
so hotemo varovati vetje Skode. Driska
se pojavi laliko pri pujskih, ko so stari
Sele par dni, lahko tudi pozneje. Prav
rada jih napade v &asu, Ko se zatno kr-
miti. ‘Potreba je biti v pritetku previ-
den in zasledovati vsak pojav driske.
Ce se pravolasno ne poseZe vmes, je
lahko Ze prepozno. Pojav driske pri
pav dni starih pujskih izvira od ne-
zdravega mleka svinje. Nezdravo mle-
ko pa izvira od slabe pokvarjene Kr-
me ali od bolezni svinje. ‘TaKoj je po-
iskati vzrok bolezni in ga odstraniti.
Pri Sest do sedem tednov starih puj-
skih je drisko tudi lahko povzroli-
lo prehilajenje, ki je izviralo iz mokro-
te v svinjaku, slaba nastilja, nesnaga v
koritih, slab zrak, pitje gnojnice itd.
A% slu(‘.a]u, da je vzrok tudi mleko od
svinje, je najbolje zabraniti mladim
pujskomrgesanje in  jih navaditi - na
kravje mleko, ki mora biti pravilno
pripravijeno. ~Kadar je svinja bolna,
tedaj se sploh ne sme pustiti  sesati
pujskom. Ako pa je povzrodila drisko
krma ali kaj druzega, potem je gleda-
ti na veéjo £nago, svezo krmo in zdrav
hlev. Najbolje je spuSéati pujske na
prosto, Se najhiireje in najuspesnejSe
pomaga. Le zdrav pujsek je zmoZen na-
pade raznih. bolezni krepko odbijati.
Zdravje pujskoy pa je doseti edino le
potom naravne vzgoje, ki je tudi naj-
cenejsa. Navadna sredsiva, Ki se na
kmetih lahko uporabljajo so: prilika
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za gibanje, dajati pujskom priloZnost
za vzivanje prsti v hlevu ali zunaj hle-
va, med prst namesati malo zdroblje-
nega oglja in krede. Prav dobro udin-
Kuje tudi od vode nanefena mehka
zemlja,

Tisti, ki se hode uspeino bavili z
izrejo puiskov, naj se najprej poudi o

Si¢ vdihava svez din izdihava slab
zrak. Bolj Ko se praditu pljuta razvi-
jejo, toliko veé zraka lahko udihava,
ki vpliva ugodno na ploba\o in Ci&le-
nje krvi.  SveZ zrak naj se dovaja v
sviujske hleve redno tako, da ne bodé
prepiha, ki laliko 8koduje Se tako zdra-
vemu praficu. Kdor tega-ne verjame,
naj sam poskusi.

KKK ALK AN XENEER

na Bregu za Savo

® W
| + odaljena eno uro
| od Kranja, s trgo-
d & vino mesanega blas

ga, vinotocom piva
in vina, fravnikom, sadnim vrtom, njivo, hle-
vom ter skladis¢em, se takoj proda. —

:

:
|

naravni vzgoji prasicev in pogojih, ka- Ve S ‘ e
teri so za zdravie potrebni. Kdor misli, s S i

da bode v svojem nesnainem, mo- n I.B - === m s ‘
MOl BUROS, wesw 1rg 1, J. ATAN.

krem, zaduhlem in temnem hlevu na-
——
—==— | RN

redil v prasicereji dobifek, ta se groz-
no moti. Ni¢ ne pomaga Se tako izurje-
na in pridna gospodinja, ako mora
pujske vzgajati v temnih, zaduhlih
hlevih. Ce se za vzrejo pujskov nima

af

|

{il

L

&, : :
asina lovarndai

li, je malokdaj pomagalo drugo sred-
stvo kot noz. Zato dajmo Ze mladim
pujskomn narvavne vzgoje, da bodo mo-
ghi prestati in se upirati boleznim. Daj-
mo jim sveﬁogu zraka, Ki igra najved- -
jo viogo, in ki ga nafim pradidem naj- - - =
bolj pnman;ku;e Veliko gibanja vpli-
va na razvoj plju¢, potom katerih pra-

Naravnost velikansko

postaja Stevilo masih_gospodinj, ki rabijo Kolinsko kavno primes v korist obmejnim Slovencem in- druge izdelke
Kolinske tovarne v Ljubljani, tako Zitno in sladno ter figovo kavo. Odkod to, ni tezko povedati in vsaka nasa’
gospodinja vam to lahko razlozi. lzdelki Kolinské tovarne so se zato tako zelo priljubili naSim gospodinjam, ker
so glede kakovosti najboljéi.- Najboljsi so pa zato, ker jih Kolinska tovarna izdeluje iz napzbrane]s‘lh surovin po
natinu, ki se je v dolgoletnih izkudnjah kot najboli§i obnesel. Kar se Se posebej Kolinske kavne primesi v korist
obmejnim Slovencem ti¢e, vam vsaka nasa gospodinja, ki ;o rabi, brez zadrzka pripozna, da je to najboljsl kavni
pndatek sploh-in da je najboljsa samo tista kava, kateri je ta kavni pridatek pridejan; vsak jo pije najraje. Kajti
ima izvrsten okus, prijeten von] in lepo barvo — torej vse lastnosti, ki jih mora imeti dobra kava. Ni Cuda torej,
da se je Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem nasim gospodinjam tako priljubila, da je na noben
nadin ne marajo opustiti in so ¥ tem oziru vse-besede popolnoma zaston]. Katera nasa goqpodm;a kupuje Kolinsko
kavno primes v korist obmejnim Slovencem, ji ostane zvesta in ni¢ ve¢ ne izbira, ker ve, da.je izbrala najboljsi
kavm pridatek,

Se eno dobro lastnost ima Kolinska kavna primes v korist obme]mm Slovencem: to, da je prisino do-
mace blago in na brodaj v plemenit naroden namen — v korist obmejnim Slovencem. Tudi zato jo imajo naSe
gospodinje tako rade. Dobro se namre¢ zavedajo vellkega pomena domace industrije in zato jo podpirajo s tem,
da kupujejo domace blago in zanj tudi agitirajo pri svojih znankah in prijateljicah. = Zavedajo se pa tudi pomena
dela za obmejne Slovence, in to delo po svoph moéeh podpnra;o vsaj s tem, da kupujejo Kolinsko kavno primes
v 1(onst obmiejnim Slovencem. : <

Naj bi ne bilo nobene nase gospodinje, ki bi ne rabila Kolinske kavne ‘primesi v korist obmejnim Slo--
vencem ! Vsaka bo z njo najbolj zadovoljna, kakor so udovol;ne tiste, ki jo ze kupu]ejo. ¢

¢ Spoznaé pa Kolinsko_kayno: primes v korist obmejnim Slovencem po tem Hapisu in pa pe petatu

venske Straze®, ki je na vsaki skatlpcn pritisnjen, .
112

najbolj¥im 'redstvom proti jetiki, =

Sirolin ,Roche“ okrepcuje pljuta ;

ter razkruja in razkuZuje

Zahtevajle v iekarnak Sirolin
JRodhe,

ali ne more napraviti potrebnih biva- | = S —

iS¢, naj se prasiterejo rajse opusti, na- | == = =

mesto veselja in koristi Zeli bi le skrbi | = E = Ury SSVIC‘[
in 8kodo. Pomisliti je treba, da se mo- | = Kise“ mn“emz ( ) &

ra prasitu za pleme in za pitanje utr- | = = ;
diti zdravje v mladosti potom naravne ’-“'—‘ﬂSIOVS“ liseﬂ. Iliﬂm in fudi zastarele _:_:_1j

vzreje tako, da njegova krepka narava =

pozneje lahko premaga razne bolezni. = pllucne katare 3_%

Akoravno je Zivinozdravnifka veda da- | = zdravimo z uspehom s tek vzbu- =

nes precej popolnejfa kot je bila, ven- | = jajotim in prijetno difetim =

dar nimamo mnogo uspeinih sredstev | = Qi . R h i —

L 7dmvljonjo prasitev. Ce prasi¢ zbo- | = SIrOhn 00 e E

il

fr. CUden, Ljubljana:
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