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V Ljubljani, dne 25. julija 1912.
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Belokranjicam!

Dne 15. majnika t. 1. na praznik
Vnebohoda se je otvoril v Crnomlju
prvi gospodinjski tefaj. ZadrZevale s0
ge razne okolnosti. Borili se je imel z
neprijetnim nesporazumljenjem, manj-
kalo je prave volje in poZrivovalnosti,
a zatreti ga vendar vse nasprotistve ni
zamoglo, slovesno se je koncal dne 25.
junija t. 1. Gojenke so pokazale v kras-
no okincenih Solskih prostorih zbrane-
mu obéinstvu, kaj se zamore nauditi
belokranjsko dekle v kratki dobi Se-
stih tednov.

Res, prekratko je bilo, to sta poka-
zala posebno zadnja tedna, ko Se dolgi
Kresni dnevi niso hoteli zadostovati
delu, ki ge je vedno bolj Kupiéilo. Po-
daljSanje tefaja pa je ovirala Zetev, ki
ie z neizprosno silo trkala na vrata.

Kaj pa se je zamoglo nauciti v ta-
ko kratki dobi? vprasa marsikdo. Na-
uciti res ne veliko, a pokazal se je go-
jenkam pot, po katerem naj hodijo, na

- katerem bodo zamogle same nadalje-
yati in izpopolniti pridobljeno in na
podlagi naufenega razsiriti si obzor.

Nadaljne vrstice so mnamenjene
vam, gojenke, prvega gospodinjskega
ictaja v Beli Krajini. Uporabljajte in
razdirjajte nauke, ki ste jih sliSale.
NzdrZujte snago ne le v vasih belih
oblekah, ki jih nosite za k masi, tem-
Net tudi doma. VaSe stanovanje, kuhi-
nja, klet hlev, prostor okrog hi%e naj
bo zrcalo pridne gospodinje. Ne pu-
ffajte in ne trpite umazanih ali celo
mokrih oblek, perila, &revljev po klo-
peh, za petjo in na podstreSju. Lonce,
_ﬂ_klcde, kozarce otedite po vsaki upo-
rabi, imejte orodja za rofna in poljska
fdela vedno na pravem mestu. Cedite
Po hifi, kuhinji in shrambah pod, ok-

na in mize; skrbite za lepoto v higi, po-
stavite cvellice na okna, ki vam jih
tako lepo obsentijo krasno izpeljane
vinske trte. Cas, ki ga za to uporablja-
te, ni izgubljen; otresite se zastarele
umaganosti, ki se prav ni¢ ne poda le-
pemu imenu Bela Krajina, upeljite na
mesto nje snago in red v vase hise. Pu-
stite zraku prost vetop v prostore, v
katerih prebivate, privostite ga tudi
Zivini, kuretnini in praSi¢em, ki ga
brezdvomno ravno tako - potrebuje-
jo, kakor vi sami. Brez zraka ni mogo-
Ce ziveti ljudem ne Zivalim, brez zra-
ka ne more rasti in se ragvijati rastli-
na, slab, pokvarjen zrak pa unituje
zdravje in vodi v vafe hige bolezen, ka-
tere nerazdruzljivi prijatelji so po-
manjkanje, skrb in Zalost.

Ogradite si vrtec poleg va¥e hiSe,
nasejte in nasadite ga z vso potrebno
zelenjavo, kakor se vam je pokazalo in
pridno jo uporabljajte pri vasih obe-
dih. Ne pozabite na cvetice na vrtu, ki
se tako bujno razvijajo pod vaSim mi-
lim podnebjem; one so kras hife in po-
nos domadcega dekleta, oz. gospodinje.

Bodite prizanesljive s svojimi do-
madtimi, kakor tudi s svojim bliZnjim.
Pomislite, da ima vsak ¢lovek poleg
slabili tudi dobre lastnosti, upostevaj-
te jih in nikdar ne raznasajte slabosti
svojega bliZnjega. Ne ponaSajte se s
tem, kar znate. Razumno delo, prid-
nost, posireznost in prijaznost naj bo
vase priporotilo pri ljudeh. Ne zaprav-
ljajle svojega dragega prostega Casa
po gostilnah, ki g0 premnogokrat po-
guba dekletom, odneso pa jim za ved-
no dobro ime. Berite v prostih urah,
nedeljskih popoldnevih dobre Casopise

in primerne knjige, u€ite se iz njih, kar
vam e manjka, da ne boste vel zaosta- |
jale za drugimi Slovenkami,

Bodite svojim otrokom enkrat do-
bre, razumne in skrbne matere, vzga-
jajte jih po navodilih, ki so se vam da-
la’ v gospodinjskem teaju. Berite spi-
Se 0 vzeoji, ki so napisani nalast¢ za
vas. Izobrazujte se, da bodete enkrat
kos tezki nalogi, ki vas Caka.

Ne zamenjavajte domate grude 2z
neznanimi, oddaljenimi kraji, Kjer iz-
rabljajo le vafe sveZe modi; posvetite
jih v Korist domatemu ljudstvu. Osta-
nite zveste svojim lepim narodnim
obiCajem, chranite in izrocajte jih
mlajsit, da se ne izcube.

Bodite vrle in pridne gospodinje.
Pripravite svojim domac¢im dom, Kka-
Korsnega ni mo¢i najti v daljnem sve-
tu. Delajte neumorno v njem, bodite
prijazne, ljubeznjive in potrpezljive.
Ne istite tolazbe pri ljudeh, ki vam je

ne morejo dati, va%a tolazba mnaj bo
udanost v voljo BoZjo, samozatajeva-

nje, potrpljenje in delo. Preberite in
zapomnite si besede iz pisma, ki ga je
pisal dr. Krek »Domoljubu«¢ ob slavlju
R5letnice. v njem boste nasle Dbesede:
»Zivljenje mi je delavnik. In takrat
sem najbolj zadovoljen sam s seboj,
ko docela utrujen od dela padem, kjer
ze¢ bodi, v sladek sen, da se mi vrnejo
izrabljene telesne sile. Takrat pa naj-
manj, ko zasledim kos komodnosti, ali
senco lenobe v svojem Zivljenju.«
Poslavljam se od vas, belokranjska
dekleta. Za spomin si vzamem vas lepi
blagodoneti slovenski jezik, vaSe na-
rodne obifaje in mnofe, nepozabna mi
bo vasa spretna preja in vasi narodni
trudapolni Sivi. Zahvalim vas za vaSo
udanost in ubogljivost v teku gospo-
dinjskega tecaja.
Kli¢tem vam:

Bogom!
=Y,

ostanite poStene, 2
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" Nageljev cvet pa disec roZmarin,
1z tega ti Sopek nar'dim.

Nageljéek se¢ po pravici pristeva
narodnim cveticam. Najprej so ga po-
znali Francozi in ga visoko cenili. Po-
zueje pa se je udomadcil po vsem svetu.
Dandanes se ponafa 2z njim bogata
mesina palata kakor revna gorska
kota. Kako ljubko se poda postavljen
na okno, viseé po zidu! Jih je veé vrst
z najrazli¢nejf&imi barvami. Prvi so ta-
kozvani binko#tni nagelji z drobnim
roznim cvetom. Prezime na prostem,
nekoliko pokriti z gnojem ali vrtnimi
odpadki. Ko odcveto, jim poreZi od-
cvetke, ker ti zelo zadrZzujejo rast.
Bink. nagelji se razmnoZujejo 8 potak-
njenci v jeseni in spomladi. Najbolj se
podajo ob krajeh gredic. Za njimi raz-
cveto beli polneni, ki tudi prezime na
prostemn pod istimi pogoji kot zgoraj
navedeni. RazmnozZujejo se tudi 8 po-
taknjenci in sicer v mescu juliju in av-
gustu. Delaj na sledeé¢i natin: Izruvaj
cvetice s korenino. Ods€iplji pri kore-
nini stebeljca, kolikor si jih namenila
za razmnozitev, odreZi tudi odcvetke
in vtakni stebelca v toplo gredo ali &e
te nima%, na navadno gredico. Koreni-
ne, ki so ti ostale, pa posadi na stalno
mesto. Zasenti jih teden dni proti
solncu. Nagelji, ki si jih nasadila s ko-
renino, ostanejo na mestu, kjer se ti
bujno razvijo. Potaknjence pa spomla-
di presadi na zanje dolofeni Kraj.
Tretja vrsta so nagelji lonéniki, ki ne
prezime na prostem, vendar mniso ob-
Cutljivi proti mrazu. (Slifala sem Ze, da
mora nagelj zmrzniti, ako hoemo, da
drugo leto lepSe cvete, pa ne vem, Ce
je res.) Ko vsadis$ tak nagelj na varno
gredo, se ti bujno razraste. RazmnozZu-
jejo se s potaknjenci, vlaénicami in
semenom. Za potaknjenico vzemi 1 dm
dolgo mladiko, ki stoji na koStku sta-
rine, vstakni stari del v premocen dro-
ben pesek. Ce ima$ toplo gredo, na-
pravi to v topli gredi, ¢e pa ne, vsadi
v lonce ali zaboje, ki jih postavii na
toplo. To seveda velja, ¢e razmnozujes
spomladl anmnozujcé’; pa lahko tudi
poletu in v jeseni, ko so nagelji od-
cveteli. Ce razmnoZujed poleti, zasenéi
proti solnecu, v jeseni ni treba zasen-
¢iti.

Pri razmnoZevanju z vla&nicami
vsadi rastline matice v velike lonce
ali pa na vrino gredo. PoloZi vse mla-
dike na tla in jih do wvrha pokrij s
prstjo. V Sestih tednih so se poloZene
mladike ukoreninile. Odrezi jih od
rastline matice in jih presadi v lonce
ali pa na vrtno gredo. Z vlanicami
razmnozuj nagelje o poletnem &asu.
Te vrste nagelje razmnoZuj 8 semenom
na ta nacin. Naberi semena od odeve-
telih nageljev in sicer iz tistih glavic,
ki so prve odevetele. Nasej seme v to-
plo gredo, ¢ée jo imas, drugafe pa kar
na drug pripraven prostor. Seme nasej
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v mesecu juliju ali avgustu. Pozimi ga
pokrij z gnojem ali listjern. Spomladi
presadi nagelje na stalen prostor. Tret-
ja vrsta nageljev so takozvani »mar-
garetnie, Za te nasej semena spomladi
meseca sulca v toplo gredo. Ce pa te
nimad, dobis pri vrinarju spomladi
mladike in te presadi v zacetku veli-
kega travna na prosto, kjer cveto Se ti-
sto leto. V mili zimi prezime na pro-
stem in so dvoletni. Ce jih pa v je-
seni poberes iz zemlje v lonce, je bolj
gotovo, da ti ne pozebejo.

Nageljev je 8e ved vrst, ki se lo¢ijo
po barvi in raznovrsinem, enostavnem,
mani ali bolj polnem cvetu. Znani o
tudi kitajski klin¢ki v raznih harvah
z enostavnim ali polnim cvetom. Lepi
8o za oko, a brez duha. Sadike odgaja-
mo v topli gredi ali pa zunaj na pro-
stem. Na prostem sejemo seme meseca
velikega srpana in sadike posadimo,
ko so godne za to. Pozimi se lahko po-
krijejo z listjem.

Roimarin je jako priljubljena
cvetica lonénica. Ce ga pa spomladi
presadi¥ na prosto, se ti zaraste v bu-
jen grmié. DiSi zelo prijetno. Razmne-
Zuje se 8 .potaknjicami. Zalivati ga je
treba pridno, ker je bolj Zejne vrste.
Njegova prava domovina so pokrajine
ob Sredozemskem morju. RoZmarin je
prava dekliSka roZza.

Nageljtek, roZenkraut, roZmarin,
Iz tega ti Sopek nar‘dim

Endivija. V hudi
vhiti solata rada v cvet?n» e

vrocini
potem

mneporabna za jed. Preskrheti si je tre-

ba nadomestila. Endivija je uporabna
celo jcsen in ¢e jo dobro spravis, tudi
celo zimo. Od srede roZnika do srede
malega sgpana se seje seme na grede
setvenice. V. kaklh treh tednih so sa-
dike godne za presaditev. - Sade se po
vrsti 30 do 40 em vsaksebi. Ko so se
razrasile, se zafno vezali, pa ne vse
na enkrat, ker povezane rade gnijo.
PoveZi samo toliko, kolikor rabi§ za
sproti. Povezovati se mora suha endi-
vija, kKer drugade prehitro gnije. Je-
senska endivija je rmena, zimska pa
bolj zelena. Po kakovosti je kodrasta
in 8irokolistnata., Boljfega okusa je

zadnja.
ﬂ:::: C!l::!nﬂ
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Juha za bolnike. ZreZi 1 kg mesa,
ki ne sme biti mastno, na koitke, daj
jih v lonee, nalij nanj

uro. V moZnarju drobno stolci dobro
osnazencga piStanca, zmesaj ga z dve-
ma beljakoma in ¢&etrt litra mrzle vo-
de, pridaj vse v lonec, v katerem se ku-
ha meso in pusti vreti Se eno uro, po-
tem posnami vso mast, precedi juho
skozi tanko rutico, osoli neposredno
takrat, ko jo rabi&. Iz litra vode dobis
pol litra juhe.

Moéna juha za bolnike. ZreZi pol
kilograma mesa od vola, ki ne sme biti

ali kolescka in jih namazi s slededi .

ku posebej k juhi na mizo.
- @rahova

1 in pol litra
mrzle vode in kuhaj dobro pokrito eno

mastno, na ko¥tke, prej mu Se oberi
vse kosti in Zilice ter ga drobno stolci
in zdrgni v moinar;u Nastalo zmes
daj v kozo, nalij nanj pol litra mrzle
vode in kuhaj Cetrt ure. Potem julio
precedi skozi tanko sito, Se boljSe sko-
zi ruto, malo poseli in pobarvaj =z
Zganim sladkorjem. Tako kuhana juha
je zelo nmcena, porabi se lahko tudi za
zbolifanje slabih juh ali omaX.
Vrandai Zliénjiki za na jaho. Vine-
8a) 8 dkg surovega masla, da se peni,
primesaj iri rumenjake, cno colo osir-
gano yranco, dve v vodi namodfeni in
oZeti %emlji, nekoliko soli, popra in pu-
sti vse eno uro praziti. Iz shlajcm*,;a
testa vkubavaj zliénjike v siano. vodo,
pusti jit deset minut vreti in jil daj
na Jnho
Vranfne r zin2 za z3a joho. Ume-
Sai Folifck sarovega maszla, pridaj
osirrano vranco, nekoliko popra in so-
li. S tem namazZi Zemeljne rezine ali le-
po i‘rezana koleitka iz kruha precej
na debeln, cevri jih v vreli masti, daj
v skledo, peliy €rez nje juho in daj na
iz, :

nadevom: Jeirca prav drobno sesex
ljaj, pridaj popra, soli,, drobno zreza
ne Cebulje, peterfilja in malo majaro<
na, vse dobro premefaj in namazi re-
zine, potem jih ocvri v razpaljeni ma-
sti na obeh straneh. Daj jih na kroZni-

‘juba. ZruZi in operi gral
ter ga daj kuhati. ZreZi Zelod&ek, vry
glavo in Kremplje in pridaj grahu; do
bro je tudi kos¢ek korenja, pamdxzni
ka in zelene. Ko je grah napol kuhan
ga osoli in pridaj tri pesti riZa, Na
razpaljeno mast daj drobno zrezane
&ebule in peterSilja, naredi rmenc
preizganje in z njim zabeli juho.

Grah na franc ski naé&in. Zruz
tri Cetrt do 1 kg graha. Zrezi 25 do 28
dekagramov &peha na male kocke in
daj jih s surovim maslom v kozo na
Stedilnik, da postanejo svetlormeni
potem kocke poberi v skledico, v masti
pa zarumeni dve Zlici moke, razredéi
z vodo ali z juho in kuhaj tako dolgo,
da postane lepo gladko. V to daj zru
Zeni grah, kocke Speha, malo &ebulo,
drobno zrezanega petersilja, noiev
konico popra in pusti tako dolgo nj
ognju, da postane grah mehak,
ter daj v gorki skledi na mizo. _

FPiZol v stro&ju. Obrezi na koncih
fiZolove stroke, odstrani jim koliko)
mogote nitke, za stro€ji fiZol Jemlji (
take vrste, ki ali nimajo niti ali pa
imajo prav malo. Skuhaj fiZol v slan
vodi, poltem ga odcedi, posipaj s sek
ljanim peterSiljem in Cesnjem in &
gorkega zabeli z oljem, ko se pohladi,
pa 3e z jesihom. — Skuhaj ravno ta:
ko fiZol, kakor zgoraj v slani vodi, od:
cedi ga, potresi z drobtinami ter za
beli 8 surovim maslom ali Spehom.

FiZol s smetano. Razbeli suroveg
masla ali masti, deni vanjo drobno zre
zane ¢ebule in malo moke, ko se zaru
meni, deni vanio stro€ji fiZol, ki si g

osol
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kuhala, kakor zgoraj, le v&Cje stroke
poSevno razrezi na dva, oziroma tri ko-
se, zalij ga z juho ali kropom, potresi z
drobno sesekanim petersiljem in pusti
nekoliko ¢asa vreti. Predno ga das na
mizo, prideni par Zlic dobre, kisle sme-
tane. Ako hote§, prida8 tudi lahko ma-
lo popra.

Dufen fiZol. Razbeli v kozi mast,
prideni ji drobno zrezane ¢ebule in pe-
terdilja; ko se febula zarumeni, deni
fizol, ki si ga oprala in zrezala na po-
sevne rezine, na mast. Pusti ga duSiti
toliko Casa, da postane mehak. V skle-
dico pripravi jesiha, vanj namoc¢i dva
lecta, Ko je popolnoma razmodcen, ga
dobro razmotaj in pridaj Ze mehkemu
fiZzolu. Tudi soliti ne pozabi!
Zarebrnice (przole). O¢&isti zarebr-
nice 8 snazno ruto, odberi vso mascobo
in prestrizi na dveh ali na treh mestih
kozo, da se pri opekanju ne skréi. Po-
tolci vsako zarebnico posebej z lesenim
kiladivom, osoli in potresi Jo z moko,
potem jih opeci v plitvi ponvi na obeh
siraneh. Posebej zarumeni drobno zre-
zano ¢ebulo in pokladaj opecene zareb-
nice nanjo. Ko so vse opetene, vlij v
ponev, v kateri so se opekali, nekoliko
juhe ali vode, sok dobro premesSaj in
vlij na zarebrnice, pokrite pusti dusiti
tako dolgo, da postanejo mehki, véasih
jikh moras obrniti in paziti, da se sok ne
prime Kkoze.

. Zarebrnice s smelano, Pnpran za-
rf‘lu nice kaker zgoraj, opeci jih in dusi
ko dolgo, da postanejo mehke, pride-
var -Zlic kisle smetane, v kateri si
razmotala Zlico moke. K tem zarebrui-
cam lahko poda¥ prazen krompir ali
. riz, Siroke rezance, makarone i. dr.
ObloZ ne zarsbrmice. Zarebrnice po-
tplei, osoli in poiresi vsako malo: s stol-
¢eanim poprom, opeci jih na obeh stra-
neh hitro pri hudem ognju, potem jih
potresi s ¢ebulo, ki si jo zrezala na tan-
ke rezine in zarumenila na masti; po-
lozi zarebrnice na kroznik in jih obloZi
na slede®i nac¢in: Ocvri Zemeljne ali

maslu ali v masti, pomaZi eno rezino s
sardelnim maslom, drugo s kavjarom,
- po dve in dve rezini deni okrog zare-
brnie, med nje pa daj kupéek prazene-
ga krompirja.

Sardelno maslo. Pretlaci skozi pe-
novko ali Zicasto, sito oCejene in sesek-
ljane sardele, pretlad¢enim dobro prime-
faj surovo maslo.

Zrezki od pljuéne peéénke. Za prsi
debele zrezke od pljutne petenke po-
folei na obeh straneh, osoli in daj na
razpaljeno mast, peci jih na vsaki
strani po 4 minute in gotovi so. Pre-
slaninjene, tol¢ene in nasoljene za prst
ﬂeholc zrezke od pljutne pefenke dusi
8 slanino, ¢ebulo, limonovimi olupki,
eelim poprom, difavo in juho, Ko so
mehki, precedi sok, primeSaj mu par
2lic kisle smetane ter prevri zrezke v
njem e enkrat.

Kuhana svinjina s hrenom. Kos
’ xnjine, plete, gnat (Sunken) mo@i 1
2 uri v mrzli vodi, da potegne voda
0 soli iz svinjine; ¢e je le mogote,

kruhove rezine na eni strani v surovem’”

jo ne sekaj in ne rezi, ako jo seka$ ali
rezes, ti iztete najbolj&i sok v vodo.
Operi jo v gorki vodi in daj v mrzlo ku-
hati; ogenj naj ne bo prehud. Ako je
svinjina pravilno sufena, je kuhana, ¢e
podasi vre, v eni uri, odstavi lonec in
pusii svinjino v vodi shladiti. Ko je
mrzla, jo vzemi iz lonca in Sele takrat
predno jo rabi§, jo zreZi na tanke, po-
dolgaste rezine. ZloZi iste na podolgo-
vat kroZnik in okrasi s hrenom, jaj-
cem, peterSiljem i. dr. Nastrgaj hren z
osirim noZem, ter ga deni v obliki zvezd
ali cvetlic med narezano svinjino; vines
pa zatakni peresca zelenega petersilja.
Pobarvas tudi lahko polovico nastirga-
nega hrena s pcsmm ]esihom (kisom)
ali bretonom (to je barva, ki je nalast
pripravijena za barvanje v kuhinji,
dobi$ jo v vetjih trgovinah, Kjer proda-
jajo svinjico ali v drogerijah.) Tako
lahko napravis polovico rdecih, polovi-
co belih cvetlic, ki jih sestavi s pomotjo
zelenega peterSilja v Sopke.

Jajca za KraSenje svinjine trdo sku-
haj, pusti jih vreti deset minut, razreZi
nh na Cetrtinke in obloZi 2 njimi svi-
njino.

Snegule. Na eno skodelico mleka
pripravi eno skodelico vode, dve sko-
(delici moke in osem jaje. Odmeri v Ko-
zo skodelico vode in skodelico mleka,
pridaj kodéek surovega masla pribliZno
orehove velikosti, malo soli in koZ&ek
vanilije; to vse pusti na ognjistu, da
zavre. Ko lahno vre, primeSavaj in do-
bro mesaj dve skodelici moke, meSati
moras tako dolgo pri ognju, da postane
costa kasa in se lepo odlodi od dna, Po-
tem odstavi na hladno, a mesaj fe na-
prej, da se shladi. V hladno pridaj li-
monine lupinice, par kapljic ruma, pri-
blizno deset kapljic belega vina, osem
celih jajc in malo sladkorja. (Testo ne
sme biti gladko, Sele gotovo se potrese
dobro s sladkorjem). 1z tega naredi te-
sto, katero mora biti popolnoma gladko
in se ‘mora svetiti. Pripravi v kozo
mast; ko je razpaljena, zajemaj z Zlico
kostke in jih spuséaj v mast. Ako se
polasi cvro, se narastejo za trikratno
prvoino velikost. K snegulam podajaj
zgosteno vino (Sato) ali Sokoladno po-
liviko.

Zgoifeno vino. Na Ceirt litra be-
lega vina daj Sest rumenjakov in tri
zlice stolCenega sladkorja, postavi lon-
¢ek v posodo vrele vode in motaj z mo-
ficem tako dolgo, da postane gosto.

Sokoladna polivka. Zme&aj dobro
14 dekagramov nastrgane Sokolade, 14
1kg stolfenega sladkorja in Stiri decl-
litre vode, kuhaj tako, kakor zgosteno
vino. Ali: ZmeSaj 8tiri rumenjake, 12
dkg stoléenega sladkorja in Stiri deci-
lade in tri etrt (%) litra mleka ter mo-
taj tako dolgo na Zrjavici ali v vreli vo-
di, da se zgosti.

Creinjev kipnik. MeSaj 4 ure 14
dkg surovega masla in osem rumenja-
kov, prideni 14 dkg sladkorja, 14 dkg
zrezanih mandeljnov in mesaj zopet %4
ure, potem daj e sok in lupinice polo-
vice limone, dva klintka, 10 dkg finih
drominic in nazadnje narahlo prime-

Saj sneg 8 beljakov. Vse to daj v pri-
pravljeno obliko za torte ali v kozo, na
vrh pa precej lepih, ¢rnih, opranih in
osusenih €reSenj in speci v pedici.
PiSkotni zvitki. Zme%aj 14 dkg slad-
korja s petimi rumenjaki; prideni sneg

-petih beljakov in 12 dkg moke, razmazi

testo za pol prsta debelo po namazani
pekati ter ga speci. Ko je pefeno, ga
obrni, namazi z gorko mareli¢no ali ka-
ko drugo mezgo (Salse) in ga deni na-
zaj v pefico, da se segreje; potem ga
zvij trdo skupaj kakor gibanico ter ga
zreZi na prst Siroke rezine,

: SN,
Vkuhavanje sadja v palenine kezarce,

V novejSem Casu so se v nasem go-
spodinjstvu Ze zelo udomadili patentni
kozarci, v katerih naSe gospodinje vku-
havajo sadje. So sicer precej dragi, a ta
izdatek j& le enkrat, ako zna gospodi-
nja varéno ravnati s kozarci, jih lahko
ohrani celo Zivljenje. Sadje, vkuhano v
patentnili kozarcih, je bolj zdravo, ker
ne potrebuje toliko sladkorja in sladka
sadna voda nam ugasi Zejo. Poleg ko- -
zarca moramo imeti tudi pokrov, gu-
mijev obrofek in pero iz Zice ali plocte-
vine, ki se rabi med kuhanjem, da trde
ti&¢i na pokrov. Za kuhanje rabis Se 3l-
rok lonec, v katerega moras postaviti
leseno dno, da kozarci ne popokajo. Ze-
lo pripravni so nalas¢ za to izdelani
lonci & toplomerom, a so Se precej dra-
gi. Ako vkuhavas v patentne kozarce,
pazi na sledede: Vsa posoda, ki jo rabis
za vkuhavanje, mora biti snazna. Po-
kvarjene kozarce, pokrove, gumijeve
cbrotke, kakor peresa, ki vet trdo ne
zapro, ne rabi. Posodo iz plofevine, ki
jo dalje ¢asa ne mislis rabiti, namazi z
oljem, da ne zrjavi. Gumijeve obrotke
umij vselej, predno jih rabis, v topli vo-
di, v kateri si raztopila nekoliko sode,
in jih izplahni v ¢isti mrzli vodi. Kadar
odpres kak kozaree, poloZi obrotek ta-
koj v mrzlo vodo, ga pozneje Cisto iz-
mij v topli vodi in shrani suhega zavi-
tega v papir ali obesi na lesen drog in
hrani na suhem prosioru, kjer ne vle-
¢e. ObroCki se kaj lahko pokvarijo, e
jih pa Ciste lepo shrani, ostanejo meh-
ki in so uporabni ve¢ ret. Obro&ki, ki si
jih spravila umazane, se zatno lomiti
Ze prvo leto in niso za rabo.

Vse, kar ho¢es8 vkuhati, bodisi Ze
jagode, sadje ali zelenjava, mora biti
najboljse vrste, izbrano, lepo otedeno
in oprano. Z vkuhavanjem ne odlasaj;
takoj, ko vse pripravig, zatni vkuha-
vati. Zivila, ki imajo Ze v sebi kal gnjis
lobe, ne vkuhavaj.

Zgornji rob kozarca, gumijev obro-
¢ek in pokrov mora biti popolnoma suh,
ko zloZi§ kozarec.

Ne napolni kozarcev s sladkorno
vodo prav do vrha, da pri kuhanju ne
tete iz kozarca.

V mrzle kozarce ne vlivaj vrote vo-
de in v vroce ne mrzle vode, tudi ne po-
stavljaj vro€ih kozarcev v mrzlo vodo,
na kamen ali prepih, mrzle kozarce pa
ne v vroto vodo. Ko je sadje kuhano,

1
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ne jemlji jih iz lonca, dokler se ne
ohlade.

Predno zafnes vkuhavati, pregle)
dobro, ali je poloZen. obroéek natanko
na rob kozarca, in ako pero trdo tis¢i
na pokrov. Drugi ali tretji dan preglej
vse vkuhane kozarce, ali so vsi zapriL
Ce najded kak kozarc odprt, preisti ga,
da najdes napako; poglej, ¢e je rob ko-
zarca gladko brufen, ¢&e ni odbit po-
Krov, ¢e je obrofek pravilno na kozar-
cu. Slabo brufene kozarce ali pokrove
navadno zamenja tvrdka, Kkjer si jih
kupila.

Hrani kozarce na suhem, hladnem,
temnem prostoru. Predno rabif vkuha-
na zivila, jih vselej prej poduhaj in po-
kusi, ako se ti zdi duh ali okus nepri-
jeten, jih ne rabi, ker to je znamenje,
da so pokvarjeni.

Kuhaj, ¢e le mogodle, kozarce ene
velikosti in enake vsebine skupaj.

Sadje vkuhavamo navadno surovo
8 pridatkom sladkorja in vode. Vsako
sadje, ki ga holeS vkuhati, mora biti
popolnoma zrelo, a ne prezrelo. Pre-
zreli sad spoznas na tem, da je moker,
ali da je mokra posoda, v kateri je bil
shranjen. Velika pozornost je potrebna
pri vkuhavanju jagod, da ohranijo le-
po obliko. Nikdar ne pusti jagod zavre-
ti v loncu, zadostuje popolnoma toplo-
ta 80° C.

~ Kostitasto sadje lahke vku-
hamo s ko&€ico ali brez nje. Pri sadju,
od katerega se lahko izlo¢i, jo odstra-
nimo, pri drugem pustimo, ker bi sadje

ne izgledalo lepo. Ako sadju odstrani§

ko&&ico, pridaj na vsak liter pribliZno
Sest iztoléenih jedre iz kod&ic doti¢ne-
ga sadja.

Vetji sad, kakor breskve in CeSplje,
imajo trdo koZo, to navadno olupimo.
NajlaZje se olupi na slede&i na&in: Na-
loZi-sadja na preluknjano posedo, sito
ali preboj le toliko, da pokrije dno,
vtakni posodo v krop, poskusi, ako se
koZa rada odloti, ako ne, vtakni e en-
krat v krop in potem hitro v mrzlo vo-
do. Ko se sadje odtete, ga daj v skledo.
Potem zopet naloZi dno posode 8 sad-
jem in ponovi parenje, tako dolgo, da
je vse sadje preparjeno, kakor kuhan
krompir ga bo¥ lahko olupila. Luplje-
nje se priporota le za vetji sad, mali se
vloZi s koZo vred.

Pelkasto sadje se navadno oiupl,
le manjSe vrste hrusk s tanko koZico
vlozi mneolupljene, cele, razpolovljene
ali zrezane na Cetrtinke, po velikosti
hrusk. IzreZi vselej peske in muho. Ako
lapis jabolka, oziroma hrufke, deni
krhlje v mrzlo vodo, v katero si kanila
citronovega soka, da ne postanejo rja-
vi, kar pa ne pomaga dosti, zato jih
mora$ hitro vloZiti in vkuhati.

V patenine kozarce vkuhaS sadje
tudi lahko brez sladkorja, Ker se sadni
sladkor zgubi v tekodino, sadje ni tako
okusno. Za ljudi, ki bolehajo na slad-
korni bolezni, vkuhavati moras sadje le
brez sladKkorja. :

Za sladko sadje, n. pr. sladke ¢res-
nje, zadostuje popolnoma 300 gramov
sladkorja na 1 liter vode, za Kkislo sadje

12}

moras vzeti vel sladkorja, najvel ga
zahtevajo breskve.

Najboljsi sladkor za vkuhavanje
sadja je nebarvan, takozvani zdrobov
sladkor; istega daj v mrzlo vodo, ko se
razstopi, nalij Z njim kozarce s sadjem.
Ce hotes razstopiti ve¢ kakor 400 gra-
mov sladkroja v 1 lifru vode, mora$s
isto zavreti in z ohlajeno naliti kozarce.

Vsak kozarec potrebuje pribliZno
trefjino sladkorne vode. Ako ima3 Sest
kozarcev po 1 liter vloZenih s sladkimi
¢reSnjami, rabis 6 X ' 1 sladkorne vo-
de, to je 2 litra, in €e ratunamo na 11
vode 300 g sladkorja, rabimo za Sest li-
terskih kozarcev 600 g sladkorja, kate-
re razstopid, kakor zgoraj omenjeno.
Sladkorno vodo, ki véasih ostane, vlij
v kozarec in kuhaj z drugimi kozarci.
Tako ti ostane nepokvarjena in jo, ko
drugi¢ vkuhava§, lahko porabis.

Vrine jagode rabijo mnogo pazlji-
vosti pri vkuhavanju, da se ne pomed-
kajo. Odstrani jim peclje, umij jih v
mrzli vodi, potem jih vlagaj takoj s
srebrno Zlico v kozarce. Drzi kozarec po
sirani, da loZje vlagas, napolni ga do
vrha; dobre je, da za&nes$ viagati eno

uro predno misli§ vkuhavati; jagode se |
namre¢-hitro vsedejo, da lahko kozarec

pred vkuhanjem e enkrat napolnis.
Sladkorja vzemi na 1 liter vode 600 g,
torej ga moras prekuhati. Jagode ku-
haj 10 do 15 minut pri 75° C. Nujno je
potrebno pri jagodah, da se voda zelo
polasi ogreva, drugade iztele skoraj
ves sok iz jagod. i : :

- Gozdne jagode ne mores vkuhati,
ker zgube popolnoma barvo in dobe
grenak okus. Iz gozdnih jagod dobis
izvrsten odcedek (AbgubB).

Ribizelj. Ako je potrebno, operi sad,
potem ga s srebrnimi vilicami osmu-
kaj od pecljev in deni jagode v priprav-
ljen lonec. Skuhaj sladkorno vodo, in
sicer 750 g sladkorja na 1 liter vode,
ter jo vlij ohlajeno na ribizljeve jago-
de. Polem pristavi lonec z jagodami k
ognju in jih kuhaj 20 minut pri 90° C,
Nato jih postavi za 24 ur v hladno
shrambo. Drugi dan previdno napolni
kozarce, prilij potrebnega soka, zaprij
kozarce in jih kuhaj 15 do 20 minut pri
80" C.

Maline in robidmice kuhaj na isti
nac¢in. Pri malinah zadostuje 500 gra-
mov sladkorja na 1 liter vode, pri ro-
bidnicah 700 g sladkorja-na 1 1 vode.

Borovnice (€rnice, érne jagode), iz-
beri in operi v vefih vodah, pusti jih,
da se odcede, fe vlaZne jagode zmeSaj
z legeno Zlico s sladkorjem; tu je naj-
bolj&i zdrobovi sladkor, na 1 kg jagod
daj 140 g sladkorja. S sladkorjem po-
mesane jagode stresi v kozarce, dobro
jih pretresi, da se jagode lepo vleZejo,
zapri kozarce in jih kuhaj 20 minut pri
80° C. Borovnice, ki jih misli§ rabiti za
torte in drugo pecivo, vkuhaj brez slad-
korja. .
Crefnfe so jako dobre za vkuhava-
nje, ker imajo trdo meso, lep duh in
ravno pravo velikost. Vkuhavajo se raj-
fe ¢rne Crednje, rdece &rednje nimajo
lepe barve v kozarcih. Creinje morajo

biti zrele, a ne prezrele, paziti je na
¢rve, ki so posebno v suhih letih radi
v &rednjah.

Zbranim in opranim &reSnjam pre-
vidno odstrani peclje in jih tesno viozi
v kozarce. Za sladke frednje zadostuia
300 g sladkorja na 1 liter vode, za kisie
Cresnje, viZnje pa 720 g. Sladkorno vodo
vlij v kozarce, zaprij jih in kuhaj boij
mehke &reinje 5 minut pri 90° C, bolj

trde 10 minut. Paziti je, da &rednje ne

razpokajo.

3 ViSnje tudi lahko vkuha¥, ako vli-
jes nanje sledefo sladkorno raztoplii-
no: pol litra jesiha, pol litra vode, 700 g

sladkorja, malo cimeta in par nageijo-
vih Zbie. Ohlajeno in precejeno raziop-
ljino vlij na tesno vloZene visnje in
jih kuhaj 10 do 20 minut pri 90° C.

Cesplie za vkuhavanje morajo biti

velike, temnomodre in ne preveé zreie.
Da jih olupis§, jih naloZi v sito in potopi

za pol minute v vrelo vodo, nato hitro

Se v mrzlo vodo. Ko so olupljene, jih
vlozi v kozarce, nalij nanje sladkorne
raztopljine, 600 g sladkorja na 11 vode,
kuhaj jih 10 minut pri 80° C.
- Ce8pljevjesihu. Cedpliam pu-
sti pecelj, lepo jih zbrisi in vloZi v ko-.
zarce, nanje vlij sledefo raztopljino:
1 1 vinskega jesiha, 750 g sladkorja,
malo cimeta in nageljevih Zbic, zadnje
zavij v ¢isto krpico, ohlajemo tekoéina
vlij v kozarce Cez Cedplje in jih kuhaj
10 minut pri 95° C.

Marelice so za vkuhavanje najboij
priljubljen sad. ManjSe marelice se
vkuhajo cele, veéje se olupijo in razpo-

I

|

love. Pri marelicah je najteZje zadetv

pravo zrelost; premalo zrele niso do-
bre, preveé tudi ne. &

Olupijo se, kakor drugo sadje, da
se jih potopi na situ najprvo v vrelo,
potem v mrzlo vodo, koZa peéi in kaj
hitro so olupljene. Nato se jih razpo-
lovi, odstrani ko&&ico in naloZi v ko-
zarce tako, da je okrogla stran obrnje-
na na vzunaj. Ker smo odvzeli ko5&
ce, jim dodamo nekaj stol@enih jedre,
te vlozimo med polovice, da se na vna-
nji strani ne vidijo. Na nje vlijemo
sladkorno raztopljino, in sicer 500 g
sladkorja na 1 1 vode. Kuhajo se 10 do
15 minut pri 90° C. Cele vloZene mare-
lice pa 15 do 20 minut pri 90" C.

Hruske se previdno olupijo, pecelj
se ostrga, da postane lepo bel in pus'i
pri hruskah, peSke moramo lepo izre
zati. Male hrufke je najboljSe vkuhati
cele, ve¢je se razpolove ali razreZejo na
Cetrtinke. Olupljene kosce je viagati v
vodo s citronovo kislino. Potem se jih
vloZi v kozarce, nanje vlije sladkorno
raztopljino, 600 g sladkorja na 11 vode.
Kuhajo se 5 do 30 minut pri 100 stop. C.

; Hisa :

(ol e [ [ ol o |

Ob ¢&asu poletnega velikega
spravljanja se trudi marljiva gospodi‘
nja, da poleg navadnega izpraSenja po
steljne oprave tudi pohistvu vrne k
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or mogole svoje prvoino svitlo lice.
ko je pohistvo politirano in Ze staro,
ga lahko zelo lepo olisti na sledel
¢in: Najprvo se dobro izbriSe prah,
b je zelo umazan, se umije z mlatno
ilnico in dobro presuél Nato se pri-
avi.modta za poliranje tako-le: V ma-
skodelico vlij &tiri Zlice rdeCega vina
dve Zlici finega namiznega olja, na-
di iz bombaZa malo Kepico in jo zavij
mehko platneno krpo. To kepico po-
oti v modo tako, da vsakokrat moco
pbro premesad, da ne pride samo olje
kepico, potem pa drgni pohiStvo
akomerno po legi lesa. Ko si gotova,
brisi z drugo suho krpico &e enkrat
kor poprej z oljnato in pohistvo se
pde lepo svetilo.

Pohidtvo novejSe vrste, ki se ne
eti, izdrgni z brunolinom ali z oreho-
oljem. Ako nima$ olja doma, siri
rechovo jedro na sukneno Krpo in z isto

drgni pohistvo.
. Kako ¢istiti
vine. Zelo lepo se &isti taka posoda,
o se jo suho obriblje z navadnim, fi-

fasnikov.

ili obieki se takoj odpravijo, ako se jih
nkapa s kolinsko vodo, zdrgne in iz-
re.

Izborna iinktura za muhe. Deni v
klenico 15 g bonzoe-tinkt.ure. 15 g

n 300 g kolinske vode Dobro pretresi
teklenico in {rdno zama&i. Ako se vlue
te tekouno dve Cajevi Zli¢ici na vroc
. aik ali na kak drug, vro¢ Zelezen
premet in odpre okna, zbeZe vse mulie
iz kuhinje ali sobe, ker ne morejo pre-
pasati zoprnega duha. To ponovi par-
rat na dan in refera bo¥ nadleZnih
wuh. Tinkturo si lahko pustis pripra-
li v lekarni ali drogeriji.

‘Hako-se snazijo kriafe, S¢oike. Kr-
ale, ki jih rabi8 za snaZenje obleke, Se
olj pa one, s katerimi si kria¢is lase,
¢ veckrat zanemarijo. Z umazano kr-
0 obleke ne osnaZi§, ampak jo celo
imazes, istotako lase. Osnazis jih lah-
0, ako jih obdrgne# na papir. PoloZi
papir na rob mize in drgni krtale ob
njega, ko je ob robu umazan, ga po-
pjakni naprej, to ponavljaj tako dolgo,
fa ostane papir &ist, akoravno ga Se
drgnes s krtato. V&asih pa je potrebno
imiti krtate. Daj v skledo Zli¢ico bo-
ksa, Ki ga dobid v vsaki prodajalni,
j vlij vrele vode, le za prst visoko;
1o vodo polozi krtaco. Videla bos, ka-
0 hitro postane voda umazana, S¢eti-
¢ kriace pa Ciste, splahni kriafo Se v

afni vodi in oprano posusi na zraku.
ti pa mora8, da ne zmodis les, ker
se poskodovala barva.

SR
Pradiciereja.

Ravmnanje s svinjo pri skotenju.

. Teden pred skotenjem je odlotiti
¥inii poseben kot v svinjaku, ki naj
ode tako prostoren, da se svinja lahko

posodo iz cina ali plo- .

jim peskom in zdrgne s papirjem od,

. e sveri madeZi od kave na perilu

tne kisline, 15 g nageljnovega olja

obrafa v njem. To je tembolj potrebno
tam, kjer brejih svinj iz raznih ozirov
ni mogodce spuséati na prosto. To so sla-
bo, mrzlo, deZevno, vetrovno vreme ali
nerodno narejena vrata v svinjak, ki
s0 precej visoko od tal, s Se visjim pra-
gom, ¢ez Katerega mora breja svinja
skakati, ako hote iz hleva na prosto.
Da =e gospodinja dzegne nesreéam, pu-
sti rajsi brejo svinjo v hlevu zaprto, kar
pa ni dobro. Se zadnji teden pred sko-
titvijo lahko spuitame, ¢&e je vreme
mirno in lepo, svinjo na prosto, ako je

svinjak zato pripraven in se svinja.

sloZzno in polagoma lahko premika iz
hleva. To pregibanje je za svinjo po-

trebno in ugodno vpliva na pored, ki.

je navadno lazji, kakor pri svinjah, ki
80 vedno zaprie v hlevu.

Ko je minulo tri mesece, tri tedne
in (ri dni, je prigel ¢as za skotitev, kar
mora vsaka gospodinja natanéno vede-
ti iz svojih gospodiejskih zapiskov, ki
s0 Ji premnogokrat nujno potrebni; za-
pisati je dan pripuscanja, da se ne po-
zabi na vse poirebno za pravilno skoti-

tev. Bhiun]e skotitve se kaZe s tem, da.
znasa svinja nastiljo skupaj nd kak'

prostor in pesiaja vedno belj nemirna.
NajboljSa nastilja je suba slama, ki ne
sme biti predolga, ker e mladi pujski
v dolgi slami lahko zapletajo, ako se
nekoliko zmodi.

Skotenje pujskov se vrii jako hilro
in navadno brez vsake pomoéi, kar je
seveda najboljSe. Le pri mladih svinjah
je vcéasih potrebna pomoé. Mlade wmje
naj se Ze pred skotitvijo na to uupzav-
ljajo, kar se godi z-boZanjem in drghe-
njem trebuha. Tako se mlada svinja
navadi gotove osebe, ki ji obepem tudi
prigovar)a in privadi da se rada vleZe,
kar je pri skolenju mladih svinj veé- |
krat potrebno. Najbolje je, da pazi na
skotitev tista oseba, na katero je svinja
navajena. RadovedneZev pri takih pri-
likah ni potreba, ker lahko veé &kodu-
jejo kot koristijo. Svinja se vznemirja,
skoti pokoncu in tako zavlede in otez-
ko€i ves porod. Nekatere gospodinje se
same preved vznemirjajo ob navzoéno-
sti skotitve, druge zopet kri¢e nad svi-
njo. Ker tako poCetje ni€¢ ne pomaga,
zato je bolje, da se opusti. Potrebna je
mirna Kri in lepo ravnanje s svinjo.

Pujske je sproti jemati od svinje
in jih devati na suh prostor, ki je neko-
liko oddaljen od svinje. Ako se pujske
pusti, lahko kateri zleze v kak koticek,
da ga svinja zmedka, ker se ne more
nikamor umakniti. Ako pride pujsek
v mehurju, se mora isti previdno od-
straniti in Zilo pri popku odrezati, ka-
dar je to potrebno. Navadno =e Zila sa-
ma odirga, ako pa se sama ne odtrga,
potem se lahko zgodi, da pujsek izkr-
vavi. V tem slucaju je treba Zilo preve-
zati, paziti je, da ima oseba, ki preve-
zuje, snaZne roke; nesnaga lahko za-
strupi kri ali povzroti prisad na popku.
Sluz iz nosnic je odstraniti, da pujski

| takoj lahko pri¢no pravilno dihati.

Kadar je skotitev kontana, se dajo
pujski takoj k svinji in se jih navaja k
sesanju. Slabe pujske je dati k se-

scem v sredini, ki imajo najved mleka
da se okrepe, navadno ostanejo potem
cel ¢as pri sescih, na katerih najprej
sesajo. Ako dobe pa slabiti slabe sesce,
potem jih edrinejo polagoma moénejsi
ge od teh in tako ostanejo vedno slabot-
ni, ker trpe lakoto. Ako skoti svinja
veé pujskov, kot ima sescev, je najbo-
lie navaditi pujska, ki je odveé¢, na se-
sanje ali pitje kravjega mleka, kar se
navadno prav dobro posreli, ako ima
pujsek dosti zivljenjske sile v sebi.-Prav
slabotnih pujskov se ne izplata vzga-
jati, ker le preradi poginejo in ima 8
femi gospodinja nepotrebne skrbi in
sitnosti. Bolje je seveda, da se da sla-
botne pujske dojiti drugi svinji, ki ima
morda manj puiskov in je tudi pred
kratkim gkotila. To se Se prej posreéi,
kakor napajanje, pri katerem je potreb-
no v zafetku precej previdnosti in potr-
pezljivosti. Vedeti je potrebno, da se-
stava Kravjega in mleka od svinje ni
jednaka. Vsled tega kravije mleko le
prerado.&8koduje Zelodeu mladega puj-
ska. SveZe kravje mleko naj se z vodo
razredéi in daje dobro prekubano in
gg‘tem shla;eno na krvno gorkoto (36—
C

Prve dni po skotitvi so pujski Se
bolj okorni, zato se lahke zgodi, da svi-
nja katerega izmed njih zmeéka, ker
se ne zna ali ne more umakniti. Pri
mladih svinjah se to velkrat dogaja,
starejfe svinje se le pocasi vlegajo in
tudi natanfno pazijo na cviljenje puj-.
skov. Ze iz tega razloga je potrebno ob-
drZati svinje dalj Casa za pleme, po-
sebno tiste, ki so se izkazale kot dobre
vzgojiteljice pujskov, ki imajo dosti
mleka ter me povrZejo manj kot osem -
pujskov. Mladi svinji mora gospodinja
- posvetiti veliko vel pazljivosti, kakor
starejsi, ki je vsega Ze vajena in se ni
bali nesrece.

Trebilo se mora odstraniti iz hleva,
da ga svinja ne poZre; posledica bi bila
poZelenje do mesa in za pujske nevar-
nost, da se jih ne loti.

Kljub vsej previdnosti se vseeno
Se zgodi, da svinja pozre mladice. Vzrok
je lahko podedovana lastnost. Ako je to
resnica, potem takih svinj ne smeémo
rabiti za pleme, ker se ta slaba lastnost
kaj rada prenasa na mladite. Zgodi se
tudi, da imajo mladi pujski prav ostre
zobe in svinji pri sesanju povzrocajo
bole¢ine. Osiri zobje se zato po&tiplje-
jo 8 posebnimi za to pripravnimi kle-
Séami.

Potreben mir, prijazno ravnanje in
razum odlotujejo pri ravnanju s sko-
tec¢imi svinjami. Gospodinje naj si to
zapomnijo, ako hoc¢ejo imeti srefo pri
izreji mladih pujskov.

Najcenej$i nakup

sukna, Zensiega blaga, najboljsih Sifonov, cvllhn
razne vrste odej in priov itd. si vsakdo nabavi,
kdor se obrne na domado manufakturno trgovino

I. Kesteve, hiubljana, Sv.Pefra cesia 4.

Vzorce posijem postnine prosto. 3579




Stran 54 NaZa gospodinja 1912 Stev.
] : : Tovarna tedilnikev H, Keloseus, Wels, Zg, Avstrijsko. e
m CLIMAX motori na petrole] e T ey Vs S Zahievaijte

Najcenejsl obrat.

a
g

Kemandilea druba

Bachrich & Co.

tovarna za motorje
DUNAJ XIX|8,
Heiligenstidiersiras. 83/je.

Najstarejia Speciaina fovarca monarhlje za dvotakise mo-
forje oa serevo “elje.

restavracije I d - Nsérti za ku- T
inje no paro, plinove stedilpike, * i

kosljiv 2e¢leznl, emajlirani, por-
celanasti Stedilnikl kakor tudi iz
majolike za gospodinjstvo, hotele,

Care G

frske peti zd trajng kuitjavo. Do-
bijo se v vsaki ‘ﬂq;nl trgovinl,
kjer ne, se poBiljajo neravnost

Zahtevajte [
wlzvirne Ko-
loseus - Ste-
dilnike*inz-. §
venite slabejse
izdelke. 3915
Ceniki zastonj

.Barthel“-ovo klaino apio.

vsele] izreeno le tekom 19 lat najbolje preizku¥eno

Ponaredbe zavrnite!

Dobiva se pri vseh trgove h; kjer ne, pifite
naravnost

Mihaeln Barthel & Go., Dunaj X1 Siccardsburpy. 44
S5kg 2K zDunaje, 50 kg 11K iz Ljubljanc ali Maribora

Dopisuje s2 slovensko!

Nikike  °
irenost

ne obéuti pridni telovadec in vztrajni
peSec tudi pri veljem naporu, ako si
omisli na pete pristne

P"I)M - Kaveug-

podpetike

Dobiva se v vseh zadevnih trgovinah.

Najboljsa ¢eSka tvrdka.
Geno posteljno perje!

1 kg sivega, dobrega skablje-
poga 2 K: boljSega 2 K 40;
rima kolbulegn 2K 80; be-
egn 4 K; beloga puba 5§ K 10;

1 kg izredno finega, sncino-
balega, skubljenega 6 K 30,
B8K; | kgq peha 0 K, 7 K;
wbelega puhia 10 K ; najfinejsi
pranl puh 12 I, — Prl 5 kg

so poiélje franko.

DovrSene napolnjene postelje

iz zelo gostegn rdefega, modregs, belega all rumenega
nanking-blagas, | pernica 150 cin dolgs, 120 cm Siroka z 2 bla-
zinama, vsaka 50 cm dolgs, & cm Siroka, napolpjens
z novim, sivim, zelo frpezaim, puhastim posteljnim perjem
16 K; s polpuhom 21 X ; s puom 24 K ; pasamezae pernice 10U K,
I2K, 1A KK 16 K blafine 5 K, 3 K 5, 4 K persice X0 cm
dolge, 140 cm Siroke, IX 13, 18 K 70, 17K 8, 21 K: blazise

Socm dolge, Tocm Siroke, 4 K 50, 5K 20, 5K 70; spodnjo par-

nlee iz molnegn, pasastegn gradia 180 cm dolge, 116 cm
Siroke, 12 K 80, 14 K &0, Polilja proti povzeljn od K 12
visje franko. Zamenn dovoliena, za nepovolino denar nazal.

Cenik zaston) In franko. 261

S. BENISCH, v Defenicl stev. 71, Cesko.

4000 melroy octnkoy

volnenega in polvolnenega blaga za Zenske
obleke se bode skozi tri tedne razpogiljalo
(ako poprej ne poide) globoko

pod ceno
in sicer blago treh vrst in cenah
stane l'K— meter l‘gﬂ meter l‘go stane
vsaka mera

dobi se v vseh barvah Siroko 110 ¢cm. Ta na-
kup je posebna ugodnost.

Vzorci se na zahtevo po posti posljejo
zadostuje dopisnica z naslovom :

Posiljateljska trgovina

R. Miklauc Liubliana 1.

ZAUA VA 2

}m_mm.;mwwueuumm

3 Varstvo proti pozarom! :
x ; i,
7 Ako hofete mirno spati, krijte gsl b
i strehe z asbestnim Skriljem ZE"IT t’
¢ 3
. [ ki je Stirikrat Le b
’:i = laZji od opeke, zelo li¢en in ne drag. ,.
¥ ZAJEC & HORN, betonsko podjetje, Ljubljana. ¥

\P

vsake vrste razposilja

D ON SR U O G e e S S S S S U Gl L U e FIRNR
Tovarna kemiinih lz-

§upeﬁ08fa’ 7 delkov na Ikll.

memicy L AN Z smmnoe

najvetja in najznamenitejSa tovarna lokomobilov v
Nem¢éiji priporoca

VERNTIL=-
LOKOMOBILE

za obrat do 1000 HP.

najpripravnejse za vroc¢o paro.
Avsirijska prodajalnica: Emil Honigmann, Dunaj IX.

Gospodinje!

.
< W Fﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂm ioifacaticrfe-

Pozor!

Ne kupujte presnega masla ali nadomestila zanje, dokler
niste poizkusile slovite, splofno znane, svetovne znamke

CUNIKUM

,IIIllIlIIIII' ni rastlin-

ska margarina,
se izdeluje

LJITERUN iz najei-
stejfe goveje obistne tolste
z visoko pasterizirano sme-
tano, ima torej najveéjo re-
dilno vrednost in je resnicé-

no zdrav,
ni umeten,

.Illlll!lll'll' nego najél-

stejil naravni izdelek.

je
,l"“l“""' za o."ln

cenejsi od navadnega pres-

-

nega masla in zajamteno
mnogo izdatnejsi nego to,

Samo Biaimschei-
mnov ,UMIRLEM" ;.

resnifno edino in pravo
nadomestilo za presno ma-
slo, ki dale¢ prekasa vse
doslej hvalisano,

Izdelovanje BlillmSEIIBini
LAIFRERINY e varovano

& stalno driavno kontrolo
in je to razvidno na vsa-
Kem zavitku.

Cenjena gospodinja!
Ne dajle =e torej begati od drugih oglasov in rabite za
nadomestilo presnega masla za

peéenje

samo

praienie yuhanie masien krnk

Blaimscheina ,Alsnilenssmn® margarine

Dobiva se povsod. — Poizkuinje gratis in franko.

TdraZene Ivornice 7a margarino in presno maslo, Dunaj XIV.




