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Gosponina
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GLASILO SLOVENSKIH
GOSPODINJ IN DEKLET

Stev. 12.

V Ljubljani, dne 27. decembra 191l

j0spedinjski letaj v Sari Lokl

Pne 28. oktobra t. 1. je otvoril vi-
oki deZelni odbor gospodinjski tedaj
Stari Loki. UdeleZilo se ga je 21 kme-
EKTh deklet. Tefaj sta obiskala 22.no-
yembra visokorodna gg. deZelni glavar
Fran pl. Suklje in ministerialni tajnik
AdoM pl. Pichler. Visokorodna gospoda
sta prebila cel dan pri gojenkah; opa-
ovala jih pri delu, prepricala se o njih
papredku in zadovoljila se s pripro-
stim obedom v sredini gojenk. 30. no-
jembra obiskaly sta tedaj g. deZelni
odbornik Evgen Lampe in g. zadruZni
komisar L. Pogaénik. Tudi ¢ g. dekan
M. Mrak priSel je veCkrat pogledat te-
aj in se preprical o napredku. Gojen-
¢ so naredile dne 16. novembra izlet
¥ Seleca. Tu so si ogledale razne hleve,
preiskavalo se je v njih navzotnosti
mleko, spoznale so se z gojenkami lan-
skega selSkega tecaja, katere so raz-
jedrile druZzbo z veselim petjem.

V. soboto, 16. decembra, smo Kkon-
1i depi tefaj. Ako pomislim nazaj na
prvi dan in ga primerjam z zadnjim,
kolik razlotek! Plahi neverjetni po-
gledi, strah pred strogim redom vzel
je gojenkam skoraj ves pogum. Pre-
pritale so se kmalu, da je ravno strogi
ed, na Katerega so se tako lahko pri-
‘vadile, pripomogel k sijajnemu uspehu
zadnjega dne. Z obfudovanja vredno
emo vglobile so se tudi v tezje pred-
mete. Najbolj veselila in priljubila se
jim je kuhinja in Sivanje, za katero so
porabile vsak prost trenutek. Mnogo
imamo zahvaliti tudi poZrivovalni
postreZljivosti dobre JelovEanove ma-
mice, kateri je bil napredek starolo-
kih deklet tako pri srcu, kakor mnaj-
irbnejsi materi.

Prisel je zadnji dan; v krasno z ze-
lenjem okintanih prostorih, vriila se
je dopoldne v navzoénosti gostov prak-
titna skusnja. Med obedom izrotili sta
gojenki Mici Zagar in Mici Hafner v
imenu vseh gojenk g. voditeljici in
ufiteljici krasen Sopek in lepo darilo,
ter se zahvalile s sledeCimi besedami:

Visoki navzoéi in blagi dobrotniki!
Blagi 8kof gospod Anton Martin Slom-
fek je nekdaj rekel: »Dajte nam dobrih
gospodinj in dober bode svetle Da
uresnicite spoznano resnico, ste se ve-
lespoStovani gospodje in gospice zdru-
zili, da vzgojujete v nasi domovini vr-
le gospodinje. Tudi nasa fara je dose-
gla to sreto in me smo prezivele dva
lepa meseca, ki se lahko pristevata k
najlepfim nafega Zivljenja. Koliko Ko-
ristnega smo se tu naudile vsaki dan!
Da, nabrale smo si v tem ¢asu lepih
zmoznosti in spretnosti, ki nam bodo
jasnile delavno Zivljenje. DolZnost vsa-
cega Cloveka je, da spoStuje vrle moZe
in Zene, Kateri v vaZnem Svojem po-
klicu meutrudljivo delajo za splogno
korist in blagostanje. To dolZnost tu-
timo v sebi tudi me verne hterke do-
movine naSe. Da, dobro se zavedamo,
kaj smo prejele in komu se imamo za-
hvaliti za dobroto preteklih dni. Dovo-
lite torej, da Vam izretem v imenu
nas, ki smo se udeleZile lepega, preko-
ristnega tetaja in v imenu domovine
v zahvalo svojo skromno besedo. Naj-
vedja zahvala gre pat Vam, prel. go-
spod dekan, ki ste nam to dobroto
blagohotno mnaklonili. Prisréna zahva-
la tudi Vam vsem drugim blagorodnim

gospodom, ki ste se trudili za naobra-.

Zenje nas deklet; prav posebno zahvalo
sprejmite zlasti Se Vi, velecenjena g.
voditeljica in vse velecenfeno utitelj-
stvo, ki ste nas udili s toliko potrpez-
ljivostjo in izvenredno spretnostjo. Vi

ste nam pokazali pot, kako naj izpol-
njujemo lepo, blago nalogo svojega
spola, da delujemo vy tihem domatem
krogu z neutrudljivo pridnostjo v svoj
in v blagor drugih. Lepsa zahvala Kot
slabe besede bodi torej ta: Biti hotemo
verne, vrle, delavne slovenske gospo-
dinje! Truditi se hofemo, da izpolnimo
besede SlomSkove! Vito mam pomozi
Bog, kateri bodi blagim nafim dobrot-
nikom pla¢nik! “

Gospod dekan je izro¢il gojenkam
gpricevala in jih v vzpodbudnih bese-
dah opomnil na dolZnosti prave, poste-
ne, bogabojele gospodinje.

Drugi dan so imele gojenke skup-
no sveto maso in sveto obhajilo. Se en-
Krat so'se zbrale po zajutrku v Solskih
prostorih, kjer so nadle za dobo dveh
mesecev drugi dom, in se potem razsle
8 prisrénim ‘sloveSom. Bog daj, da bi
ostale vedno pPoftene,” verne in dobre
gospodinje! LEShs
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Starokopitnica. Dober dan, sosedal!
Kod pg hodite? Kaj ste Ze nehali kuhi-
nje popravljati? Al Se zmerom torte
pecete? Kaj pa vas mo#, ali e zmerom
zveter doma sedi za pedjo, ki mu vi
take dobre reti kuhate?

Novojednica, ' Ni¢ se ne norcujie,
Kopitnica! Nisem #e nehala kuhinj po-
pravijat, ampak jih bom Sele zacela.
Zdaj smo veliko delo postorili, fasa je
nekaj vet, in zdaj bom zatela obisko-
vati svoje sorodnike, ki jih imam to-
liko, in bom opazovala, kaj kuhajo, ter
bom vse to zapisala v »Nafo Gospo-
dinjoe,
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Starokonitnica. Tako? Obiske bo-
ite zaceli delati? No, le p ipravite se,
totovo vas bodo gospodinje z burklja-
ni nagnale, ker nihte ne vidi rad, da
2i mu kdo v lonec gledal.

Novojednica. Ne bodo me ne! Z ve-
seljemm mi bodo pokazale, Kaj znajo.
Vidite, pretefen teden sem bila pri
svoji sestriéni. Pa sem se Ze spet ne-
taj naucila. Videla sem, kako zdaj za
30Zi¢ kar sama doma pele sladkarije,
sifkotke i. dr., ceneje je in bolj zdra-
70. Zatudila sem se tudi, kaks8no do-
ro juho zna iz Kislega mleka narediti.
2okusiti mi je dala tudi koruzni moc-
2ik s smetano. Berite, pa boste znali
‘udi vi!

Starokopitnica. Nak! Jaz Ze ne!

Vsukanec v goveji juhi (moimnik).
Jeni v skledo éetrt litra moke, v 8 edo
aapravi jamico. V to jamico ubij eno
/jce, dobro ga stepi in zmesSaj z moko
aajprej z vilicami in potem Se z roko,
a2ato pa testo med dlanima dobro vsu-
taj. Zakuhaj ga v dveh litrih goveje
juhe, ki jo med vrenjem velkrat pre-
mefaj. (Kuha se 15 minut.)

Erompir 8 kislim zeljem, Skuhaj
kislo zelje, posebej-tudi olupljen krom-
pir; ko je obojer kuhano, kromp.r
zmeckaj in ga prideni zelju; jed zabeli
3 glanino ali drugo mastobo.

Eor zni moin'k s smetano. Zavri
v loncu 134 litra vode ter jo osoli. Ko
e zavrela, vsuj vanjo Cetrt litra koruz-
ae moke, ki jo kuhaj pocasi 10 do 12
minut. Nato stresi kuhani moénik v
skledo in mu napravi, ko se je neko-
liko zgostil, z Zlico po. povrSju jamice.
Sedaj pa deni v ponev ¢etrt litra do-
bre kisle smetane, jo kuhaj 5 minut,
nekoliko osoli ter kon¢no zlij na moé-

aik.

Kisla mleéna juha. V loncu razmo-
‘aj in zmeSaj t'i Cetrt litra Kislega
mleka, eno osminko litra pSenitne mo-
ke, malo kumne in soli ter polovico
fitra kropa. To godljo pristavi k ognju,
de pomes8aj in vri 7 minut, potem pa jo
zlij v skledo na zrezane Kosce starega
érnega kruha.

FiZol z riZem. Namodi zveler 4 li-
ira fizola. Drugi dan fiZol zavri in ko
zavre, ga odcedi. Zalij ga ng novo z
enim in pol litrom go. ke vode, osoli ga
in kubhaj ga skoro do mehkega, pride-
ni mu eno osminko opranega riza, en
lovorjev list in kuhaj vse skupaj Se
fetrt ure, nato mu prideni eno veliko
zlico preZganja, katerega razredli z
dvema Zlicama vode, ko Se par minut
vre, mu prilij kisa po okusu.

Ohroviove brstje. OsnaZi ohrovto-
vo brstje, skuhaj ga v slanem kropu
in kuhano odcedi. Ce je kuhanega br-
stja pol litra, razbeli dve Zlici dobrega
olja, prideni pol Zlice moke in mesaj;
%o se nekoliko zarumeni, prideni strok
zrezanega Cesna in petersilja, to Se ma-
lo zarumeni, potem pa prideni brstje
‘n 5fep popra. Ko se je b stje par mi-
nut prazilo, mu prilij 5 do 7 Zlic juhe
ali krompirjevke, v Kkateri naj Se en-
irat prevre. Nato ga pa stresi v skledo
n postavi za prikuho na mizo. (Ohrov-
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t(.‘:;l()) brstje je navadno kuhano v pol
uri.

Ohrovtovo brstje s surovim ma-
slom, OsnaZi ohrovtovo brstje ter ga
skuhaj v slani vodi, kuhanega odcedi,
razbeli za pol lit.a kuhanega brstja
jajéno velikost surovega masla, pride-
ni brstje, Sfep popra in praZi Se par
minut. Daj ga h pefenki zraven praZe-
nega riZa.

Ocvrt ohrovt. Kuhaj pol ure v sla-
ni vodi majhno trdo ohrovtovo glavi-
co, denj jo na redeto, da se odtede, zre-
Zi jo na 4 dele, povaljaj kose v moki, v
raziepenem jajeu in v drobtinah ter
ocvri na masti. Daj ga na mizo za pri-
kuho ali kot postno jed z zabeljenim
krompirjem, ali s krompirjem v pre-
Zganju.

Opresna repa z moko. Olupi debe-
lo repo, skrhljaj jo, deni v lonec, zalij
z vodo, da €ez repo stoji in osoli. Ko je
kuhana, denj ji na sredo dve pesti pde-
niéne moke, to kuhaj & 10 minut, na-
to odlij repnico in repo z moko dobro
zmesaj, prilivaj po malem repnico na-
zaj, da ne bo pregosto in ne pre edko,
zabeli s zaseko, slanino, ceres ali diu-
go mascobo.

Krompir z goréico (Zenofom). Vme-
Saj malo gordice z oljem in kisom in
zlij jo na kuhan na zrezke zrezan
krompn, osoli in premeSaj. Daj ga na
mizo k pelenki.

Koruzna po'enta z jajénim pod-
metom., Napravi koruzno polento ka-
kor jo je Ze »Nafa gospodinja« opisala
v 8t. 3 t. L. ZreZi jo na kose ter jo nalo-
%i v okroglo bolj plitvp skledo, polij jo
s 6 dkg razgretega surovega masla in
deni za 10 minut v petico. Med tem na-
prau sledeti jajéni podmet: zmesaj 2

jajei, 4 Zlice mrzlega mleka in malo

osoli. To zlij v poney, ki si v njej raz-
grela 2 dkg surovega masla ali masti
in meSaj z leseno Zlico ali vilicami, da
se nekoliko strrdi in je 8¢ mehak., Ta
podmet stresi ¢ez polento bolj v sredo
in daj takoj na mizo za samostojno ali
jajéno jed.

Zemljev peénjak. ZreZi dve veliki
ali Stiri. male en dan stae Zemlje na
male kocke ter jih polij s &etrt litrom
mleka, v katerem razmotaj 2 rumenja-
ka in par zrn soli. Iz beljakov napravi
sneg, prldeni ga Zemljam, potem tudi
Zlico rozin, ¥ep cimela in kavino Zli-
fico sla.dkorja Ko se Zemlje napoje,
jih narahlo premesfaj in stresi v plitvo
ponev, v kateri si razgrela 4 dkg suro-
vega masla ali masti. Deni ga v petico,
da se na obeh straneh lepo rumeno za-
pete. Potem ga zdrobi z vilicami ali lo-
patico, deni e par minut v peéico in
stresi na KroZnik, potresi ga s slad-
Korjem. Zraven daj dusenih jabolk ali
kakega drugega kuhanega sadja. (Tu-
di na ognjistu ga lahko speles, obr-
niti ga mora$ z lopatico, da se zapete
na obeh straneh.)

Skofov kruh. Stepaj v kotlitu s i-
bico na gorkem dve jajei in 7 dkg slad-
korja, ko se nekoliko seg eje in zgosti,
%e na hladnem, da se shladi ter dodaj
fe 7 dkg moke, 2 dkg zrezanih ledSni-
kov, 2 dkg rozin, 2 dkg vamprljev in

malo drobno zrezane limonine lapine
in citronata. Vse na rahlo premefaj,
deni v malo podolgasto pekao (model)
in peci v pecici 15 do 20 minut. Pede-
nega zrezi na prst debele kose.

Svin'ska pefenka s koZo (priut).
Kos qvmjskega mesa 8 koZo piekwhaj
v vodi, v katero deni strok fesna, kum-
ne, vejico majerona in par zrn pepra.
Ko je koZa Ze nekoliko mehka, weemi
meso iz juhe, koZo razreZi navskrizzem,
meso nasoli, potresi malo s stoléenim
poprom, polij z vrofo mastjo in speci.
Ko se pete, pelfenko polij z njenim so-
kom, ki mu prideni par Zlic jube. Na
mizo jo daj s kislim zeljem.

Svinjsko meso z ze jem. Deni v ko-
zo zlico masti, pol kilograma na keci e
narezanega svinjskega mesa, pol sred-
nje debele zrezane &ebulje in Zlico vo-
de, to dusi in ko je Ze skoro mehko,
prideni Step popra, soli in 1 liter kaha-
nega kislega zelja. Ko vse skupaj fe
nekaj minut v-e, daj v skledo, oblo¥%i
8 kuhanimi krompirjevimi krhii in
daj na mizo.

Zabe'jena karfijola. Karfijoli pore- :

Zi listje in spodaj deblo, da ost ne le-
po cela. PoloZi jo potem v globo o &o-
zo, kakor da bi rastla, osoli jo in kuhaj
do mehkega 15 do 20 minut, Kuhano
vzemi z lopatico iz koze, poloZi jo na
kroznik, potresi z drobtinami in za-
beli z razbeljenim surovim maslom,.
Kostanjeva tor'a, Mesaj pol ure
21 dkg sladkorja s 5 rumenjaki, p ide-
ni polagoma 21 dkg kuhanega oluplje-
nega in skozi sito pretlad nega lo-

stanja, 7 dkg drobno zrezanih leSpi-

kov ali mandeljev. drobno zrezane li-
monine lupine, malo cimeta in stolée-
ne vanilje, to vse na rahlpo zmr%aj ter
deni. zmes v pomazan in z moke po-
tresen obod za torte. Peci jo v srednjo
vrodi pedici 1 uro. Pefeno stresi na
kroZnik ter jo p evleci 3 rumovim le-
dom. Ali jo potresi s sladkorjem ali z
nastrgano tokolado, ali jej obloZi po-
vrije s spenjeno smetano v pedobi
stolpicta.

Spen’ena smetana. Cetrt litra slad-

ke goste smetane deni v globoko skle="

dico ng hladno in jo stepaj s Sibico to-
liko asa, da se zgosti, prideni ji 6 dikg
stolfenega vaniljevega sladkoria.
Rumov led. Mefaj na gorkem 15
do 20 minut 2 Zlici gorke vode in eno
Zlico ruma z 10 dkg sladkorija, ko se ne-
koliko segreje in zgosti, se polije fez
torto. ob kraju led popravljaj z noZem,

a_je povsod enako namazana. Posusi

10 na zraku.

" Peclvo k €aju I. Zgneti na deski
testo iz ¢etrt kg moke, 3 dkg surovega
masla, 2 Zlici kisle smetane, 1 jajca,
2 in pol grama (Cetrt dkg) jedilne so-
de (Speisesoda), 18 dkg sladkorja ter
malo stol®ene vanilje in limonine lu-
pine. Nato ga zvaljaj pol mezinca na
debelo in zreZi z model®ki na razne
oblike, katere speci v precej vrofi pe-

died,

'~ Pecivo k éaju IL Deni v lonec eno
osminko litra mleka, 16 dkg z vaniljo
stolenega sladkorja, par z n soli, 6
dkg surovega masla, 1 dkg strte jele-
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nove soli. (Jelenova sol se dobi v le-
karnah in se morg z lesom streti.) Ko
se to mekoliko segreje, zamesi na de-
ski 8 polovico kg moke. Dobro zgne-
teno razvaljaj testo pol mezinca na de-
belo in zrezi z modelfki razlitne obli-
ke. Deni jih na pomazano z moko po-
tresemo pekafo (pleh) in peci v hudi
petici le malo ¢asa, da se zarumene.

S|

Hirana.

Krompir v gospodinjstivu.
V 16. stoletju vpeljali so kKrompir
jz Amerike na Spansko in od tu v 17.
stoletju polagoma v sosednje deZele.
Dolgo se ni mogel udomaéiti, izpodri-
vali so ga razni predsodki. Sele lakota
v srednji Evropi leta 1775. odprla mu
je na steZaj vrata. Ko so spoznali lju-
dje, na kako raznovrsten nafin se lah-
ko pripravlja krompir, postal je kot
narodna jed velicega pomena. Ljudje
s0 ga vZivali po velkrat ng dan in ni-
80 86 ga p eobjedli. )

Krompir sestoji iz 2'/:% Dbeljakovi-

ne, ¥4% mastobe, 20% ogljikovih voda-
nov, ¥% vlaknine, 14% raznih soli in
75% wvode. Ako pomislimo, da Zelodec
nekatera jedila, ki jih pripravimo iz
krompirja, le deloma prebavi, lahko vi-
dimo, da redilna vrednost Krompirja
ni posebno velika. Clovek porabi na
dan priblizno 118 g beljakovine. 56 g
nascobe in 500 g 8kroba. Ako bi hotel
riveti le o krompirju, zavziti bi ga mo-
ral toliko mnoZino, da bi je Zelodee
premagovati ne mogel. Ker vsebuje le
malo beliakovine, ga radi jemo Kk me-
=1 in ribam.
Skoraj vse redilne snovi Krompir-
ja se porabijo. ako ga Kuhamo v obli-
cah. Oluplien krompir zgubi mnogo be-
ljakovine. Kakor Skrob v Zitu, tako je
tudi Skrob v krompi ju obdan z sta-
ni¢jem. Pri kuhanju razpocijo stanitne
mrenice in iz celic se vsuje Ekrob, ako
krompir ko je kuhan Se zmeSamo, po-
stane lahko prebavljiv.
Vnanja plast krompirja je lupina,
ki obstoji vedinoma iz mrenastega sta-
ni¢ja, pod lupino se nahaja vetji del
beljakovine, ako krompir debelo olu-
pimo, vrzemo najboljfo redilno snov
. praSitem, v smeti ali na ogenj. V lu-
pini so jamice, takozvane ofi; dokler
se v jamicah ne vidi kal, krompir ni
zrel. Nezrel krompir Skoduje prebavi-
lom, Zgodnji krompir vsebuje mnogo
- vel vode in manj Skroba, zato ga pre-
- drago platujemo, akoravno je okusen.
* Pozimi zmrzne Krompir v pre-
mrzlih kletih in postane sladak, £krob
se je spremenil v sladkor. Mraz raz-
siri vodo v krompirju tako, da poéijo
staniéne mrenice. Ko se otaja, je vel,
in ako ga prereZemo se cedi voda iz
njega, treba ga je hitro porabiti, dru-
gale segnije.

Pomladi zatne Krompir kaliti, naj-
rej tisti, ki ima tanjfo lupino. Pri
lenju se Skrob spremeni deloma v
- strupeni solanin, ki se nahaja posebno

v jamicah, kjer kali in v kalih samih.
Pri lupljenju tacegg krompirja se mo-
rajo kali globoko izrezati. Da krompir
prehitro ne kali, moramo skrbeti, da
porabimo najprej krompir s tanjSo lu-
pino in onega z debelejSo prihranimo
za pomlad.
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Nase stanovanje.

Podlaga druZinski srefi je udobno
in zdravo stanovanje. Prijetnega Cu-
stva zadovoljnosti mam mne morejo
vzbuditi ozki, temni, umazani in ne-
mirni prostori. Nezadovoljnost podi
moza od doma, da i&e pozabe in utehe
po krémah in druzih zabavnih lokalih,
ker je doma ne najde.

Sianovan'e spada torej k stvari,
pri kateri je &tedljivost majmanj na
mestu. Zalibog je, posebno v mestih,
veliko revnih ljudi, ki jim sredstva ne
dopustajo €loveka vrednih prostorov
in ki morajo biti hvaleZni, da go pod
streho, e je ista e tako pomanjkljiva.

Prostori morajo biti suhi in svetli.
V sobi, kjer se dela in prebiva fez dan,
ni zdravo spati. Zalibog se v najbolj-
&ih hi%ah dostikrat zgodi, da se odlo-
tijo najlepSi in majsvetlejdi prostori
za salone in sprejemne sobe, ki se raz-
kazujejo tujim ljudem, med tem pa se
stiskajo domaéi v najslabfih in naj-
manj zratnih spalnicah. Tudi poslom
naj se privosti po napornem dnevnem
delu prijazen in zraen Kotitek za not-
ni potitek, ne pa najgrie in najtemnej-
ge luknje, kar je Zalibog dandanes v
navadi pri marsikateri gospodinji.
Temna in vlazna sftanovanja so
zdravju neizmeimo Skodljiva, osobito
pa otrokom, ki si v tacih prostorih v
svoji neZni mladosti nakopljejo €kro-
felne in druge tezke bolezni, Kkatere
s0 jim osodne za celo Zivljenje.

Podsire$na stanovanja v visokih
mestnih hisah =o radi tankih sten
poleti zelo vroda, pozimi pa silno mr-
zla. Vtacih prostorih je umrljivost naj-
vetja, posebno pri otrocih. Tla po so-
bah morajo biti gladka, odprtine med
deskami postanejo lahko mevarne, v
njih se nabira prah in druge nefedno-
sti, ki provzrotajo nezdrav in neprije-
ten duh in so prava gnezda raznih ba-
kterij in bacilov. ) '

Novo zidane hife 8o navadno vlai-
ne, akoravno se viaga na prvi pogled
ne vidi. Taka stanovanja je treba po-
zimi dobro Kkuriti in zratiti, najbolje
je, ako se naredi za nekaj minut pre-
pih, potem pa zopel zapre okna in vra-
ta in to vefkrat ponavlja. Stenska vla-
ga se zdruZi s sobnim zrakom in izgu-
bi pri prepihu. Viazne so tudi sobe po-
leg kuhinje, ker uhaja sopara vanje,
ravnotako majhni prostori, kjer pre-
biva in govori veliko ljudi.

Jedilna shramba ne sme manjkati
v hiSi. Zanjo mora biti odloten zraten
in hladen prostor. Poleg nje je zelo

pripravno imeti kuhinjo, ki naj istota-
ko leZi na severni strani in bodi ponos
vsake gospodinje, .

Stanovanje se mora razkuziti, ako
kdo v njem oboli za nalezljivo bolez-
nijo, da se uni¢ijo kali bolezni in ne
provz ofajo nevarnost. Opreznost v
tem sludaju se ne more nikdar dovelj
priporodati.

Najnevarneja so stanovanja, Kjer
so prebivale jetitne stranke in brez-
vestno je od hiSnega gospodarja, ako
jih oddaja drugi stranki v najem ne
da bi jih poprej razkuzil (desinficiral),
Vsak najemnik, posebno ¢e ima oiro-
ke, naj se dobro informira in pregleda
stanovanje in ako poslednje ne odgo-
varja zdravstvenim ozirom, naj ga ni-
kar ne najame.

Vo'nene rokaviee pri pranju kaj
rade vskofijo. To mekoliko prepredis,
ako imag vodo pri izpiranju ravnotako
mladéno kakor pri pranju. Predvsem pa
pazi, da jih obesi& tako, da pridejo pr-
sti navzgor in ge voda, ki je pri izZe-
manju ostala, odteka navzdol in prsti
se tako hitro posufe, Ker prste teZko
pritrdig na desko, igla lahko pusti rej-
nat madeZ, p:isij naldWko trak na prste
in jih obesi na okno ali kamor hodes.

Kako se ugasne plamen petroleja
ali ¥pirita, Ako si tako nesrefna, da si
prevrnila goreto petrolejko ali Spirit,
vlij naglo na plamen lonec mieka, za-
delaj z gosto debelo ruto (ne volno) in
plamen bode takoj ugasnil.

Komur Skoduje dolga voinja po
Zeleznici ali po morju, naj polozi pred
voZznjo ruto v rum ali francovo Zganje
omoteno mna zZelodec in voZnjo- bode
dobro prestal.

stenice je zelo dobro sred-
stvo lizel. Pomazi one dele pohisiva,
kjer so se pojavile, parkrat z lizolom
in ostudna mrées bode izginila za ved-
no. Seveda je treba potem opravo na
prepihu dobro prezraciti.

Rjasti madeZi iz perila izginejo
naglo, ako se omoé¢j madeZ z vodo, po-
kapa s citronovim sokom in drZi nad
soparo motno vrele vode. Tudi izgine-
jo, ako ga pomotif v xrelo vodo, v ka-
teri si raztopila detelovo sol, seveda
moras doti¢ni del perila hitro izprati.

Narezane limone s¢ obvarujejo
dolgo ¢asa plesnobe, ako se¢ narezane
dele poloZi v napol polni kozaréek je-
siha.

Voifeno plaine ¢Cistimo najlepse,
ako ga zbriSemo z mehko v mlaéno
vodo omoceno krpo, ko se posusi, ka-
nemo nanj nekoliko mleka in zopet
zbrifemo s suho krpo, potem se sveti
kot novo. Po vro¢i vodi in e ni dobro
zb*isano, postane slepo in se okrusi
zelo hitro.

Smolna’'i made# s¢ najhitreje od-
pravijo, ako se obribajo z rumenjakom
in izblaknejo potem z mla¢no vodo..

Kako snaZiti posodo iz aluminija,
Posoda iz aluminija postane séasoma
¢rona. OsnaZi jo popolnoma, ako jo ku-
ha# pol do 1 uro v vodi, v kateri si ku-
hala ostanke jabolk, Eedpelj in druzega
sadja,

i
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Nogavice najboljSe operes, ako jih
poloZis v vrofo (ne vrelo) vodo, e so
zelo umazane vlij v vodo Zlico salmi-
jaka, pusti jih 10 minut, potem jih
oZzmi in poloZi zopel v ¢isto vrotn vodo
in tako Se enkrat. Brez posebnega pra-
nja postanejo popolnoma Fiste, ohrani-
jo ba vo in lahko jih obesis,

ﬂc:nc::c:c:aocccm::
o

Gl Zorave  |;

Samo ¢elrt urice.

Star pregovor pravi: »Dobro je po
obedu potivati, ali 1000 korakov ho-
diti.«

Vsak bode sam razvidel po svoji
lastni naravi, kaj je njemu za razvoj
in okrepilev njegovega telesa najbolj
potrebno,

Zakaj obcéuti po obedu nase telo
neko utrujenost in zaspanost, katero
véasih,  posebno o vrofem poletnem
¢asu komaj premagamo, je razvidno
iz sledetih razlogoyv.

Kakor ima vsak posamezni organ
tlovedkega ali ZivalsKega felesa nalo-
g0 izvrEevati svoje posebno delo, rav-
notako jo ima Zelodec v prvi virsti, zato
8¢ Do vsi praviei imenuje gospodar
tloveskega in Zivalskega Zivljenja. Da
nam ne opeSa ta gospodar, je-treba
skrbeti za zdravo in dobro pripravlje-
no b ano in tudi primeren presiedek,
oziroma potitek za prebavo.

Po vsakem delavnem organu na-
Sera telesa ¢ preo'aka vedja mnoZina
krvi. ki ob enem druke manj ali nede-
Javne organe oslabi in tako provzrocéa
utrujenost telesa. Razvidno je torej,
da ob ¢asu. ko ima na$ gospedar Zelo-
dec najve® onravila s prebavo, rabi naj-
vet krvi, zato se nam po obedn najbolj
toZi in smo najbolj utrujeni.

Dela ci v tova nah in drugje ima-
jo eno uro poéitka po obedu.

Ce orazujemo goved in tudi razne
druge Zivali, vidimo, kako si po svo-
jem naravnem nagonu po Ermljenju
poi&de veaka svole leziste, kjer v mirn
podiva in prebavi hrano. Dufevno in
telesno delo po obedu ni  zdravo. V
prvem sluéaju bi zahtevali moZgani
vedio mnozino krvi, v drugem slucaju
pa delavne miSice. zato bi Zelodee radi
pomanjkanja Kr i svoje delo opravil
te dtiolee- in provz ofal oslabelost, iz
katere Di =o izeimile pozneje razne ho-
lezni.

Za otroke, kakor tudi za dusSevno
preobloZene, zlasti nervozne ljudi je
kratek pocitek po obedu neprecenljive
vrednosti.

Debelim, polnokrvnim  in na Ze-
lodeu bolnim ljudem se svetuje, drugo
polovico pregovora, 1000 ko akov hoje,
ali malo gibanja, potitek pa pred obe-
dom. Otreci ne smejo nikdar obledeni
~ prespati svoj  popoldanski  spandek,

- vedno slefeni, ker obleka ovira izlila-

povanje telesa, odraSeni pa ne v pre-
tesnih obla¢ilih, ker bi pritisk na Ze-
12

lodec prepreéil Zelodénim sokovom
prebavo in izloitev hrane.
Najbolj zdravo je lezati na desni

strani, ker ng hrbtu pritiska polni in

teZki Zelodec na pod njim leZefe krvne

cevi, na levi strani pa obtezi cela des-
na polovica telesa srce, kateremu ote-
Zuje delovanje.

Nag popoldanski potitek ne sme
{rajati cele ure, ker bi bil v tem slu-
Ctaju Skodljiv celemu organizmu, am-

‘pak e nam je leZete na nasem zdravju,

samo Cetrt urice, ki nas bode gotovo
pozivila, da se z movimi pokreptanimi
moémi dvignemo veselo na delo.

Kako se malim otrokom prindi
grgranje.

Kako zelo poetrebno je, da se nasi
maléki p ivadijo Ze v kolikor mogote
neznej mladosti, umeinosti grgranja,
uvidijo matere navadno Sele takrat, ko

‘zro resnosti bolezni svojega ljubljen-

¢ka v oko in v obupu vijejo roke za
dragoceno njegovo Zzivlijenje, nad Ka-
terim Ze Cuva smrini angel. Tako fte-
zavno, kakor si predstavljajo mlade
matere lo delo vendar ni, treba je le
ljubeznjive vzirajnosti in otro¢ifek bo-
de kmalu pokazal svojo umetnost.
Mati se vsede, vzame ot oka v narodje,
tako da lezi vznak in jo gleda, potem
mu smehljaje z grlom izgovarja rrrrrr
tako dolgo, da ‘o jame posnemati z rrr,
nakar mu hipno vlije tajevo Zlitico vo-
de v usteca, kalero grgra z svojim rirrr
in jo slednji¢ pogoltne, kar mu pa &i-
8to ni¢ ne skoduje. V zafetku se bode
maltek malo davil in nakrem#il, &e pa
razume mamica se lepo smejati, ga pri
dobri volji ohraniti in hvaliti njegovo
umetnost, bode mali porednez tudi do-
brovoljno zahieval »8¢ enkrat, Se en-
krats, tako dolgo, da bode znal. Ko bo-
de svoj rr rr brez napake grgral, mu

‘mamiea ukaze vodo izpljuniti, kar bo-

de tudi narvedil, ako mu bode glavico
v istem trenotku nagnila, ko bode iz-
govarjal zadnji rrrrr. Kako vesel bo
maléek, ko bo videl ljubo mamico, ka-
ko je vesela in se smeje njegovi umet-
nosti, da se bo igraje priudil grgranju,
posebno ¢e ga mamica nazanje pohvali
in razveseli s kako lepo ig-ato.

Ob Casu ddavice ali druge vratne
bolezni pa bode potem malek sam
pomagal zdraviti in ljubljeni svoji ma-
mici odvzel mnogo skrbi in strahu. Za-
to naj nobena mali ne zamudi svoje
male Ze v prvem letu rojsiva privaditi
te” velevazne nmetnosti.

§\R\>u

PraSiciereia.

Odbira za pleme.

PlemensKke Zivali, bodisi svinjce,
kakor tudi mrjastki, ki se odlofijo za
pleme, morajo biti popolnoma zdravi.
Bolelhne Zivali nise za pleme. Poleg te-
ga je tudi gledati na drugy petrebne,
kakor lepe oblike, ki dajejo plemen-
skemu prafi¢ku spritevalo  sposobno-

nja na leto

sti. Navadno se vse lepe lastnossi zi-
vali preneso na zarod. Plemenskji mr-
jasek mora biti mo&no razvit, zadnji

del trupla ne sme zaostajati za spred- -
njim. ‘Ako je mrjagtek v zadnjem deln ©
slabSe razvit, nam to pove, da me bo '
Glava

dosti energifen za plemenitev.
prasSiteva ne sme biti premoéne raz-
vita, pred-obna glava ps mrjasea ne
da pravega sijaja. Mrjaséek z debelo
glavo Kkaj rad prenese to slabe lasi-
nost na mladice, posiedica tega se 4ei-
ki porodi. Tudi mesariji kaj neradi vi-
dijo pri prafitku preveliko glave, na
kateri se drZi veliko mesa in take ed-
jemalca kakor mesarja nekoliko edke-
duje. Rilec ne sme biti prek atek in
tudi ne predolg in se mora v ravai €érti
drzati Cela. Prsa naj bodo globoka in
Siroka,  kar kaZe na mo€no razvila

‘pljuda, ki dovajajo truplu dos'i sve-

Zega zraka, da lahko prebavlja. Teuplo
nai bo kroglo in z zbofenimi rebri in
ravinim hrbtom. Pod zbofenimi rebri
s0 dobro razviti prebavilni organi. Ta
lastnost je zelo potrebna, da se pe mr-
jascu prenese na zarod. Ako nam pra-
Siti ne prebavijo kK mo dobro, se njih
reja tako dobro ne poplata. kakor te-
daj, ko se vsa pokrmljena krma s po-
poinim pridom izrabi. Glejmo, da iz-
beremo za pleme mrjasce. ki bodo ime-
li navedene lastnosti. Plemenske zi-
vali morajo biti Zivahne, nikakor pa
hudobne, tudi ta lastnost se premese.
Ako zahtevamo pri mriasé¢"ih toliko
dobrih lastnosti. & tem ni povedano, da
pozabimo na svinje, ki jih bomo upo-
rabljali za pleme. Tudi od plememskil
svini zahlevamo dobre lastnosti. fe
pomislimo, da svinja, ki dvakrat na le-
Lo povrZie mladice. svoje dobre lastno-
sti prenese na vecje stevilo mladitev,

set. Ako svinja prenese svoje lastnesti,
bodisi dobre ali slabe, na dvaj et puj-
skov. je to pa¢ velikega pomena zal
praSi¢je-ejea. Svinje s slabimi  last-

nostmi se morajo izkljuditi od plame-

nitev. Od dobre plemenske svinje: se
naj zahteva, da izvira iz dobrega gmez-
da, in sicer zaroda take svinje, katiera
ie zmiraj vse pujske zredila. To se pra-
vi, da svinja ‘ni hudebna. da pujske

‘Vse drugaée bi izgledalo, ako bi svi--
_ q samo enega all dva
prafi®ka, Tako pa jibh dobra svinja po-.
vrze dvakrat v letu prav lahko dvaj.’

dobro dojiin da ima dosti mlcka, Za

pleme naj se nikdar ne vzamejo puj-
ski, ki izvirajo od svinie, ki je prvié

la, temve® od svinje, ki je v gla
vdrugi¢ do Sestikrat. Nadalje je za ple-
me vzeti svinjice iz pomladanskesa
gnezda. Jesenski pujski se iz razumlji-
vih vzrokov ne vzamejo radi za pleme.
Gledati je tudi tu na oblike trupla.
Pripeii se velkrat, da so tudi pujski
od dobrih plemenskih svinj slabi. To
lahko povzroé¢i slaba Kkrma, slabi leini
¢asi, prehitra oplemenitev po porodu
itd. ~ Vse te razliéne okolis¢ine slabo
vplivajo

stire zahtevati, da nima pretezke in ne

prevelike glave, Siroka in globoka pr-

sa, dolgs in ravno truplo, Sirok kri% in

na zarod dobre plemenske
svinje. Od dobre plemenske svinje se:
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merne noge. Premocne noge-se ple-
mski svinji slabo podajo. Vedje Ste-
b sezcev ma vampu Kkaze dobro
éno zmoznost, na kar e posebno
Jati. Kako ¢udno, ako svinja stori
¢ pujskov, kot ima sezcev, KkakZne
e ima gospodinja z takimi pujski;
i%e jih nerada, napajanje s kravjim
om pa povzrota dosti neprilik in
pavadno tudi brezuspeSno. Bolj ¢ud-
pa e izgleda, ako ima svinja dosti
ev, pa ni¢ mleka v vimenu, kar se
jpeti le malokaterikrat. Svinja nena-
pa zboli, ako dobiva slabo in teZko
pavijivo krmo.

Izbirati moramo vedno plemgenske
pje od takih starejfih svinj, katere
irediio rade oplemene in imajo do-
j mleka, ker se penese tudi ta do-
| lastnost na mladitke. Grajati pa
amo zastarelo navado na Kranj-
gm, pripustiti svinje samo enkrat
i pujski -so najslab&i, v drugo, ko
morala svinja skotiti najboljSe puj-
L pa se opita in zakolje. Ta napaka
piora odpraviti in gospodinie naj se
Wojo korist ravnajo po gornjih na-
tih.

= S SIS T T T [ [ =T

Illlekatsm
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Mleéna posoda.
shranjevanje mleka rabimo raz-
aosodo, katera pa na kmetih na-
i taka, kot bi v resnici moraia
! nekaterih Krajih e zdaj vidi-
Jeseno posodo, n. pr. Zehtare ali tu-
Jatvice. Lesena posoda ni tako slaba,
{ezko se v nji ohrani snaga, ki je
‘mlekarstva neobhodno potrebna.

e

ta izostaja, se vrstijo neprilike
ga 2 drugo. Les se preved razmodi
mokrote napije, s tem se vje v les
pmle¢na Kislina, ki mleku skoduje,
lamo leseno mleéno posodo sufit,
it preveé razsusi in kaj rada sku-

de ali pa pusca mleko. — Lon-
posoda ima zopet to slabo last-

Slika 2

da se lahko ubije (mnogokrat bi
olje, da bi se ubila) ali postane
in. 8krbine so prava gnezda
tno kislino. Ako se glinasta po-
Aemeljito ne snaZi, se mleko prav
skil » v njej in nafa gospodinja

A

' IR

kaj rada zafne misliti na coprnije.
Vzrok skisanja so ostanki mleka v
okrusgeni mlefni posodi. Poznamo {udi

stekleno mleéno posodo. Ta se lahko

snazi, je pripravna, ima pa to slabo
stran, da se kaj rada ubije. Kislo mle-
ko dobro. difi iz steklene latvice, zato
naj se rabijo tam, Kjer se posfavi dru-
Zini na mizo kislo mleko za malico.

V novejSem &asu pa, ko se je sna-
ga v mlekarstvu Ze malo udomadila,
smo zadeli uporabljali Zelezno, plote-

vinasto in pocinkano posodo, Ta ima
wved dobrih lainosti:
1. je trpeZna,
2. se lahko snaZi,
3. je pripravna.
\

~Slika 3

Ima pa tudi svojo slabo stran, ne-
kolike predraga je. Ako je slabo po-
cinkana zacéne rjaveti, rja Skodljivo
vpliva na mleko, katero je shranjeno
v tej posodi. Ako se ne pazi na slabo
pocinkano posodo, jo-rja tako sne, da
postane luknjicasta in tako prehitro
nerabna.

Kaj pripravne za naSe. gospodinje
so dobre pocinkane latvice (glej sliko
1) in loneci (sl ka 2), kateri so trikrat

Slika 4

v poelni kopeli pocinkani, Taka posoda
je trpeZna in se da lahko snaZiti, zato
jo nasim gospodinjam toplo priporo-
tam,

Ona gospodinja, ki daje mleko v

mlekarne, potrebuje- moéno pocinkano

kanglo. Zato =o -najbol{ pripravne kan-
gle z driajem (slika 3) in motnim po-
krovom, ki se od zgoraj zapira. V veé-
jem gospodarstvu, kjer se daje veliko
mleka v mlekarno, so jako priporoé-

ljive vedje in moénejSe kangle, katerc
80 okovane z obro¢i in moéno pocin-
kane (slika 4). Najbolie je, ako je po-
krovéek pritrjen na mali veriZici, da
se v mlekarni ne morejo zamenjati,
kar se kaj lahko pripeti in kangla po-
tem slabo drZi. -

Vse te vrste posode izdeluje tv d-
ka Alfa Separator na Dunaju.

Gorka greda.

Ni je kmalu stvari pri vrinarstvu,
&i bi nam nudila od rane pomladi no-
ter do pozne jeseni toliko veselja za-
bave in tudi dokaj koristi, kakor ravno
dobro_prirejena in osk:bovana gor-
Ka ali gnojna greda. To vrinar-
sko napravo vidimo pogosto tudi pri
nas po deZeli. Zal pa, da se najde le
redko kdo, ki bi prav razumel, kako
se ravna z njo in zato tudiuspehi po
navadi niso ni¢ kaj zadavoljivi. Veliko-
krat pa€ vidimo take napol podrie le-
sene obode, pokrite z razbitimi okni,
kot ostanke nekdanje gorke g ede, ki
je lastnik ni znal pravilno pripraviti
niti izkoristiti in mu je bila vsled te-
ra _le v jezo in nadlego fako dolgo, da
1o je opustil popolnoma.

Ker imajo na domafem vriu po
navadi najve¢ opravka gospodinje, ne
bo torej napaéno, ako v nekaterih od-
stavkih opiSemo, kako se gorka greda
prireja in uporablja, ako naj
nam ho na vrtu v kKorist in prijetno za-
bhavo.

‘Gorka greda ima po navadi Stiri
bistvene dele, in sicer: 1. Pol ali tri fe-
trt metra globoko jamo, ki jo na-
polnimo s konjskim gnojem ali kako
drugo tvarino, ki razvija toploto; 2. le-
sen ali betonast obod poljubne dolgo-
sti in okrog poldrugi meter Erok; 3.
okna, ki tesno zapirajo ohod: 4. raz-
ne odeje, kiz njimi pokrivamo po-
noti okna, da zabranimo izZarivanje
toplote,

Najmanjsa in najpriprostejSa gor-
ka greda je pa¢ taka z enim samim ok-
nom. Za nase potrebe véasih zadostu-
je, a vendar je iz raznih razlogov pri-

porofali malo ve&je gorke grede, n. pr,

od t-eh do pet oken,

Prostor, jama. Prostor za
gorko gredo zberemo Kje na zavet-
nem in prisolnénem Kkraju vria,
Kjer so tla suha, da v jamo ne dobimo
talne vode. Jamo kopljemo tako, da jo
podolZna stran obrnjena kolikor modéi
proti jugu ali jugovzhodu

Pravilno prirejena gorka greda do-
biva od dveh sftrani toploto. Predvsem
pride v postev. solné&na toplota. Za-
to obratamo gredeo kolikor moli pro-
ti jugu, ker na ta nalin viamemo
najve toplofnih in svitlobnih solntnih
zarkov. :

{Konee prihodnjit.)
122
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l CLIMAX motori na petrolej &

Najceneisi obrat.
@ g
Bactrich & Co.

fovarna za motorje
DUNAJ XIX 6, .
Heitigonyi8dterstras, 0/ fe.

. torje sa sureve olje.
M ENEEENIEEaEEEOEERRREODEREED

Najboljsa CeSka tvrdka.
Geno posteljno perje!

1kg uqun}’doNeqn shublje-
noga 2 oliSega 2 K 4
run kol.lllll 2K 80; be-
gl 4 velega puha 5 K 10;

1 Kq lzredno finega, sneino-
helou. nublluogl h K 40,
K: “l"n oK, 7 K:
belega puhs 1o K; nnlﬁneih
pranl poh 12 K. — Pri 5 kg

so podije funto

DovrSene napolnjene postelje

iz zelp umugxn rdeteqn, modrega, belege alli rumeuegn
nanking-bla eraion 180 cm dolqn 120 cm &iroka z 2 bla-
tinam, vaa ) em dolga, & cm Sirokn, napoinjens
z navin, sivim, zelo trpezaim, puhastim posteljnim perjom
16 K s polpuhom™® K3 o pubom 29 K ; posamezne parnico 1UK,
12K, 14 K, 16 K; blazine 3 K, .H(% 4 K: pernice 2X cm
dolge, 1% cm siroke, K 13, 14 K 70, 17 Ks 21 K: blazine
Socm dolge, 70 cm Siroke, 4K 50, 5K 20, 5K 40 spodnje per~
eice Iz molunegs, namlc({n qrudln 1#0 ¢m dolrc. 116 cm
Siroke, 12 K 80, 14 K 50, Polilja proti povzetju od K 12
vigje franko, Zamenn dovoljena, za nepovoljno denar nazaj.

Conlk zaston] in franko. 2910
S. BENISCH, v Desenici stev. 71, Cesko.

Ralstarejia Specialna favarsa manarkije 20 dvetskine me- .

Oradje, strljivo, lovske potrebStine.

Vsako oro2je je Iz-
stretjeno in nosi dr-
Zavni pecat za stre-
ljanje Le najboljfa
kaxovost In lepo 12~
delano blago. Jam-
stvo za Izbor. funk-
cijontiranje

St too. Lefuucheux-

samokres, kal. 7 mm.
Ostreloy, 28 patrone
s Stiftom, svetlo po-

Hran s politiranim orehovim dr2alom, varnostnegs z.pors,

dolgost 17 cm komad K 5°50 Isti

ksliberYmm K 7-50.

St 101, Kaliber 7 mm, najfineje poniklan K 630, Kaliber
9 mm K 830.

Patronl za samokrese:
St 507, 7 mm. boade se s bmgho 25 kom, K — 80
9, 9 25

. £ . . . o . 'O
. D08 T > » 'x :mcl 23 . . I'—
« 85109 ° » aS , o 195
- 1L 7 » - s pntrom 2 . . =70

512, 9 . - e ® ., « =%

l\nnccin Izber vseh vrst Knmnkrcsnv Zepalh pistol, ter-

cerol, pistol 2a gonjace in vinogradnike, Flobert- szings

lovskih pask, lovskih potrebicin, streljiva itd. najdete v

mojem glavoem ceniku z nad 4000 podobami, ki se poslje
vsakomur zaston| la franko,

C. in kr. dvorni zaloZnik

JAN KONRAD

razpoSiljalnica v
Briixu 2752 ((etho).

Brez dvoma

najdetevtrgovini tvrdke R.Miklaue
Ljubljana, Stritarjeva ulica 3t. b
(Spitalska ulica) veliko zalogo bla-
ga za modke in Zenske obleke, vse
vrste rute, kocke, Serpe, ogrinjalke,
koce, plahte, kovtre, srajce, noga-

vice itd.
Cene

kakor Vam je znano s0 nizke, ker
kupuje tvrdka v velikih mnoZinah
vsled velikega prometa se posluZi
najmanjSega dobitka. Torej tukaj
najde vsakdo veliko izber, °*

ugodne

cene ‘in kupi dobro ter priporota
tvrdko svojim znancem in sorod-
nikom, 3478

Denar prifivani

taisti, ki o potrebi vpo«
rabnih refl in priloinost-
nih daril vaeh vrst zahteva
mo] glavm cealk s 4000
slikami, kateri se pollje

vsakomur
zastonf n franko,
0. in kr. dvorni 2aloZnik

Jan Ronrad
Briix &t. 2757 (CeZko).

NOVA MODA 1911=-1912!

Sukno za moske, volna in parhent za Zenske obleke,
ravnokar doslo. Cene izvanredno nizke in to le vsled
tega, da se pri cenjenih odjemalcih vpeljeva. — Vzorce
na Zeljo, poSiljava poStnine prosto.

HedZet & Rorifmik °°"*:000.

Tovaraiika zaloga platna (perila) za celo opremo (bale) mevesti! ——

— Naslov: 2074
Corso Verdi 3,

TUOE | e Ustanovijeno 1832, e

Priznano najboliSe oljnate barve

rmiote & siro)l najnovelic sestave, prekadajo vsako

konkurenco po finosti, ki umogutljo 2 Jako majhno

mnofino pobarvatl veliko povriino, rarpofilja po
nizkih cenah

RAdoli “lllrlllﬂllll-l nasied.

prea kranjeka tovaron olfnatih barv, firnels, laka in
* steklarskegn kicla,

Zaloga slikarskil in pleskarskih predmetov.
Hustr, coniki se dobe brezpladno,

Uradne ure od 9, do 12, dep. In od 2. €0 &, pop. -

Vioge v tekobem raéuna In vioge fiksne najugodeejie.
Bandno trgovanje vseh vrst., 135 521

Oddewek za vadire in kaveife.
Uradng ure of 8, do 12. op. In od 2, do 5 pop, i

= Ustiedni banka  Podruiuica

z " v TRSTU |5
s. éeskych sporitolon Plazza del s
& Osrefr. banka tefkih hranlinic. Ponterosse 2 | §
=] Vioge na knjizice: Premijne vioge: | =
§ 41‘4010 bvso“o ;
2 s

ALFA

brzoparilniki za krmo so nillllll

Nov izboljSan sestav'

Mo¢éna izpeljava popolnoma iz
kovanega Zeleza in Zelezne plofevine.

Svari se pred cenejSimi in slabSimi pona-
redbami iz litega Zeleza!
Zahfevajte cenike!

pemiska aruzba HIfa Separafor oosa xs.

Dopisuje se slovensko!?

Priporocam svoje izborne neprekosljive amerikanske kosilnice
»Deering«, vsakovrstne poljedelske stroje najodlicnejsih tovarn,
motorje enostavne konstrukcije, pluge, ¢istilnice, mlatilnice itd.

V zalogi imam vedno &rpalke za: vodo, vino in ngnojnlco, cevi: Zelezne, svinfene in
gumijaste, Stedilnike, peéi, blagajne, Zelezn.
stavbene potrebstine kakor tudi razno orodje za k juéavnlhrje, kovacle, kleparje itd.

0 LJUBLJANI, Marije Terezije cesta

FR. STUPICA®

traverze, cement in vse druge.

N
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