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Za naSe gospodinje

Nase gospodinje morajo biti dandanes prave umetnice v ku-
hinji, da morejo pripraviti iz odmerjenih vrst in koli¢in Zzivil kar
le mogoce izdatne in okusne jedi. Nekatere so postale ze zelo iz-
najdljive in delajo Ze kar prave pravcate ¢udeze. Mmoge pa mimajo
potrebnih izkuSenj in nimajo priloZnosti, spopolniti svoje kuharsko
znanje, kakor to narekuje danasnji ¢as. Le-tem bo ,Zadrugar® go-
tovo ustregel, ako bo redno prinasal razna navodila iz tega pod-

ro¢ja naSega gospodinjstva.

Nekaj nasvetov o mleku

Najbolje je seveda, ¢e dobimo &im
bolj sveze mleko, po moZnosti takoj
izpod krave, in me meSamo potem z
mlekom druge krave. Tako sveze mle-
ko je posebno priporoc¢ljivo za do-
jencke in tezko bolne osebe. Na Zalost
pa si sami navadno me moremo izbi-
rati mleka in dobimo ne samo mesano
— od razliénih krav — {emvedé tudi
vecerno in jutranje mleko skupaj
zmeSano, In &e tako mleko v zaprtih
posodah e delj ¢asa stoji, ni ¢udno,
¢e se nam pri kuhanju skisa in zasiri
ter véasih Se prismodi. Da to kolikor
mogode preprefimo, je priporo¢ljivo:

1. Popolnoma sveie mleko, ki ima
sladek okus, hitro zavremo in nato
hitro ohladimo v mrzli vodi ter vodo
veckrat menjamo, in ko je popolnoma
ohlajeno, postavimo posodo z mlekom
v veléjo posodo z mrzlo vodo. Ako
vodo vetkrat ¢ez dan menjamo, — po-
sebno v poletnem ¢asu —, ohranimo
mleko lahko tudi ve¢ dni nepokvar-
jeno.

9. Mleko, ki ima ze kiselkast vonj
in okus, ohranimo dobro na {a nadcin,

da mu pridenemo noZevo konico je-
dilne sode in ga ma mo¢nem ognju
hitro zavremo ter medtem ves éas do-
bro meSamo s Sibico (za sneg) ali vsaj
s kuhalnico. Potem ga hitro ohladimo
v mrzli vodi in tudi shranjujemo v
mrzli vodi, ki jo ve¢krat med dnevom
menjamo. Ako imamo mleko e za pri-
hodnji dan, ga zvecer Se enkrat pre-
vremo (ter ves ¢as meSamo) in mna
enak nacin ohladimo in shranimo, kot
je to bilo preje Ze povedano.

5. Ako je pa mleko Ze preved ski-
sano, tedaj ga majbolje uporabimo
tako, da ga postavimo v Siroki skledi
na ne premrzel kraj ter ga pustimo,
da se popolnoma skisa in zgosti, na-
kar ga uporabimo kot kislo mleko, ki
ga zdravniki zaradi mmogih vitami-
nov, katere vsebuje, ne morejo dosti
priporocati. Ali pa ga postavimo na
rob Stedilnika, da se pocasi zasiri in
se lodi sir od tekotine, nakar ga po-
polnoma ohladimo in potem precedi-
mo skozi prti¢, ki ga polozimo preko
cedila, ali pa Se bolje je, ¢e ga pri-
vezemo mna noge narobe obrnjenega
stola in pustimo, da se sirotka (teko-
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¢ina) sama pocasi odtece Cez noé. Tak
sir je posebno okusen. Sir uporablja-
mo lahko na majrazli¢nejse nacine v
kuhinji, kot za Struklje, ali med te-
stenine pomesanega, ali za zlikrofe, ali
pa kot nadev krompirjevemu testu itd.

4. Kako zabranimo, da se mleko ne
prismodi? — Mleko, ki je makisano, se
posebno rado prismodi, pa tudi pri
dobrem mleku se more véasih to pri-
petiti. Vzrok je beljakovina, ki se
izlo¢i pri kuhanju mleka — posebno,
¢e je to posneto mleko. Beljakovina
mleka se zgosti pri kuhanju, se zbere
delno na povrSini med smetano in
sede tudi na dno posode v zdrobasti
obliki, kar vidimo v izpraznjeni po-
sodi. Ako posoda ni dobro polostena,

da je lo3¢ po nekod oskrbljen, ali ¢e

posoda ni &isto pomita, tedaj sede
beljakovina v te Spranje in se pri
kuhi zaZge, kar da mleku tako skraj-
no neprijeten okus, oziroma vonj. Zato
je potrebno, da vzamemo za kuho
mleka le dobro (celo) posodo, ki naj
bo samo za ta namen in ki mora biti
vselej skrbno in &sto pomita. Ako pa
se je mleko enkrat zasmodilo, ne za-
dostuje, da bi posodo samo dobro
umili, temve¢ jo moramo prav izku-
hati s sodo.

Sigurno sredstvo, da se mleko ne
prismodi, je, da poloZimo v lonec na-
robe obrnjen kroZnitek. V tem pri-
meru odpade tudi me3anje.

Dobro je tudi, ée posodo, preden
vlijemo mleko vanjo, izplaknemo z
mrzlo vodo, ali & podrgnemo dno
lonca s kozo od slanine, da je mastno
in se beljakovina potem me prime,
da okus mleka pri tem ni¢ ne trpi.

Ker ima mleko lastnost, da se ma-
vzame vsakega vonja, moramo paziti,
da je prostor, kjer je shranjeno, ne le
svez in hladen, temveé¢ tudi, da nima-
mo v blizini nikakih dige¢ih Zivil,

Dobra zabela iz loja

Ako hoéemo dobiti dobro zabelo iz
loja, tedaj moramo upoStevati poseb-
na pravila:
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Predvsem moramo loj pravilno raz-
topiti in ¢e hof¢emo, da dobi dober
okus in pravo gostoto, ga meSamo s
surovim ali kuhanim maslom.

Loj majprej dobro operemo in po-
tem namoc¢imo Cez no¢ v mrzli vodi v
zadosti prostorni posodi. Naslednji dan
zrezemo loj na kocke ali pa ga zme-
ljemo na mesni stroj. Na 1kg loja
vzamemo 2 decl vode ali mleka in pri-
stavimo na ne prevro¢ Stedilnik, —
nikdar pa ne na odprt ogenj — V za-
cetku imamo posodo pokrito, ker loj
rad poka in se razSkropi iz posode.
Ko pa se je voda, oziroma mleko po-
susilo, pricnemo mesati, dokler ne do-
bimo ¢iste mascéobe in svetlorjave
ocvirke. Nazadnje loj precedimo v
drugo posodo in ko se precej ohladi,
pridenemo surovo ali kuhano maslo in
Se skupno prekuhamo ter nato prece-
dimo skozi gosto cedilo. Vzamemo pa
najbolje na 1kg loja 1kg surovega,
ali 70 dkg kuhanega masla; ¢e pa Se
vel, je tem bolje.

Tako pridobljena zabela je prav
dobra za vse vrste jedil, tudi za moc-
nate jedi in sladice. Ker dobivamo
surovo maslo na zivilske makaznice,
nam je ta postopek lahko mogoc.

Kruh v vojnem c¢asu

Kadar primanjkuje pSenié¢ne moke,
jo meSamo ne samo z rzeno, kar da
najboljsi domaé kruh, temvec pride-
nemo tudi koruzno moko, ali pa me-
Sanico iz razliénega zita. Tak kruh je
jako redilen ter vsebuje mmnogo tolsée
in beljakovin. Koruzno moko za kruh
vedno poparimo in pridenemo vzhajan
kvas Se le, ko se Ze primerno ohladi.

V sedanjem ¢asu pa si pomagamo
lahko tudi s krompirjem, testeninami,
z rizem (kdor samega rad ne jé) in
véasih celo s fizolom.

Kruh s krompirjem. Za kruh
s krompirjem vzamemo lahko na 1 kg
moke od 30dkg do 1kg krompirja, ki
ga skuhamo, pretladimo Se vrodega,
ali pa mrzlega nastrgamo ali zmelje-
mo z mesnim strojem in zmeSamo Z



moko. V tem primeru dodamo moki
manj vode, drugate pa je postopek
priprave kruha kot obcajno.

Kruh s testeninami. Kruh s
testeninami je jako okusen. Razmerje
pri tem kruhu maj bo: 2 kg ali ved,
(ne pa manj) moke, do ! kg testenin
in % litra vode. Testenine polije-
mo e prejinji vecer z mrzlo vodo
(% 1) in jih namakamo ¢ez noé¢. Pri-
hodnji dan jih zmetkamo in dobro
premesamo, da dobimo gladko, mo¢ni-
ku podobno zmes, ki jo na robu §te-
dilnika pogrejemo, nakar primesamo
ge moko, sol in vzhajan kvas. Testo
dobro pregnetemo in postopamo mna-
dalje # njim kot pri navadnem kruhu.

Kruh 2z rizem. Rizeva moka
napravi okusen, a bolj teZak kruh;
zato vzamemo na 1 kg moke le 30 do
40 dkg rizeve moke, ki jo pripravimo
lahko doma ma ta macin, da zmeljemo
riz v mlin¢ku za kavo ali za drobtine.
Ako riz ni prav fino zmlet, tedaj je
priporoéljivo, da riZzevo moko mamo-
Gimo ¢ez no¢ v mrzli vodi. Sicer pa
pripravimo ta kruh kot obic¢ajno do-
mad kruh.

Kruh s fizolom. Moko za kruh
bomo mesali s fizolom samo, ¢e imamo
veliko fizola na razpolago, ne pa te-
stenin in krompirja, ker je kruh s
fizolom vedno tezak. Vzamemo pa 20
do 30 dkg kuhanega. pretlalenega fi-
7ola na 1kg moke, drugace pa posto-
pamo tudi v tem primeru kot obi-
¢ajno.

Kako stedimo z moko

Glede Stednje moke za kruh je bilo
ze povedano.

Stedimo pa lahko z moko tudi, ko
delamo preZzganje; in sicer vzamemo
nekoliko manj moke za prikuhe in
postne juhe, ki jih zgostimo s surovo
nastrganim, ali kuhanim in pretlace-
nim krompirjem. Lahko primesamo
namesto moke makarone, ki smo jih
prejsnji ve¢er namotili in potem zelo
razredéili. Se bolje je, ¢e primesamo
raztopljenim makaronom malo tople

vode, oziroma dotiéne prikuhe ali
juhe, da se zmes polagoma pogreje in.
ne zakrkne, ko jo primeSamo jedi.
Vsako juho ali prikuho zgostimo lahko
tudi z rizevo moko, ki jo z vodo raz-
zvrkljamo na enak naédin, kot to na-
pravimo, kadar n. pr. kislo zelje
.podmedemo®,

Okusno in zdravo pripravimo pri-
kuhe in juhe, ako jim sploh pride-
nemo manj moke in raje vec¢ zelenja-
ve. Tako primeSamo lahko skoraj
vsaki taki jedi nastrgan ali na rezan-
ce ali male kocke zrezan korenjéek,
petrsilj, kolerabo itd.

Vazno je tudi, da vsako prezganje
prav dobro prevremo in mi ni¢ pre-
ve, ¢e ga kuhamo 1 uro, ker le na ta
nac¢in izrabimo vse redilne snovi in se
celice $kroba v moki dovolj mapoje,
ter dobi jed potem mnogo boljsi okus,
kot e prezganje ali ,,podmedeno™ jed
samo na hitro prevremo. Kadar pri-
mesamo prikuhi raztopino iz makaro-
nov ali rizevo moko, dodamo navadno
malo paradiZznikove konzerve, da je
jed bolj okusna in lepSe barve.

Dobre so tudi juhe in nekatere pri-
kuhe, ¢e jim primeSamo namesto pre-
Jganja testenine, in sicer polzke, ali
pa na kratko zrezane makarone; ako
pridenemo $e malo nastrganega par-
mezana, je jed Se boljSa in pristedimo
tudi ma mascobi.

Jedila iz makaronov

Juhe mapravimio lahko iz raznih,
na rezance ali male kocke zrezanih
zelenjav, ki jih malo preprazimo s
¢ebulo vred ma majhni mnoZini ma-
S¢obe, potem zalijemo in parimo do
mehkega, nato pridenemo posebej ku-
hane polzke ali na kratko zrezane
makarone. Na ta naéin pripravimo lah-
ko:ohrovtovojuho,korenjé-
kovo, kolerabi¢no, zeljno,
ali italijansko, ki jo napravi-
mo iz korenjcka, petrSilja, zelene in
kolerabe in to zalijemo navadno z
mesno ali kostno juho in primesamo
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posebej kuhano testenino in malo na-
sirganega parmezana.

Paradizni juhi jako prija te-
stenina. FiZolova juha, bodisi,
da je pretladena ali ne, je izborna z
makaroni, ki jih na kratko zlomimo.
Napravimo lako tudi juho iz kis-
lega zelja s testenino (kakor
kislo zelje, le manj moke — ker je
iestenina — in ve¢ vode).

Prikuhe napravimo lahko bolj
izdaine, ako jim primeSamo posebej
kuhane polzke ali na kratko zrezane
makarone, n. pr.:

I. Krompirjeva prikuha
(krompir v omaki), zmeSana s te-
stenino,

2. Testenine, zmeSane s pa-
radizno omako, ki ji lahko pri-
meSamo tudi mehko dusene in pretla-
¢ene zelenjave (Cebula. korenje, petr-
Silj, zeélena, koleraba).

3. Testenine s krompirjem
pripravimo na ta nacin, da krompir
olupimo, zrezemo na male kocke,
shuhamo v slanem kropu, odeedimo in
zmeSamo s posebej kuhano {estenino
ter na prazenih drobiinicah v peéici
nekoliko preprazimo. Poleg serviramo
solato in omako.

4. Testenine s fizolovo pri-
kuho (fizol v prezganju), — kar na-
vadno imenujemo pasta-fizol.

5. Gula% iz testenin. Pripra-
vimo najprej dobro gulaZevo omako
na ta naéin, da preprazimo na masco-
bi precej ¢ebule, ko zarumeni, potre-
semo z moko, pozneje pridenemo pa-
priko in paradiznik, nakar zalijemo,
primeSamo $e malo kumine in kisa {er
solimo in prav dobro prevremo. Na-
zadnje zmeSamo omako s kuhano te-
stenino. Jed naj bo dovolj so¢na.

6. Galaz z zelenjavo in te-
stenino. Pripravimo vse kot je na-
vedeno pod ,gulaz iz testenin®, samo,
da primeSamo omaki Se posebej ku-
hame, na male kocke ali rezance zre-
zano zelenjavo, kot: korenjéek, ohrovt,
zeéleno, kolerabo, petrsilj. Se bolje pa
je, ako te zelenjave najprej s éebulo
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vred na masti preprazimo, potem meh-
ko parimo in nato 3e le zalijemo in
prevremo.

Ako nimamo radi paprike, dodamo
lahko malo popra, ali pa tudi nobene
ostre zac¢imbe, temveé¢ samo sesekljan
zelen petr§ilj; zelo okusno je tudi, ¢e
pridenemo malo mehko duSenih gobic.

7.Zli¢niki in testeni grah
iz makaronov. Makarone namo-
¢imo zvecer in prihodnji dan mesamo
in stepamo, da dobimo gladko testo kot
obi€ajno za modnate zlicnike. Iz tega
oblikujemo z zmoceno zlico zli¢nike.
ki jih skuhamo v slanem kropu in od-
cejene lahko Se zabelimo s prepraze-
nimi drobtinicami ali pa samo z ma-
Stobo in serviramo poleg solato. Ka-
dar pa serviramo zli¢nike ali testeni
grah poleg omake, jih ni treba posebej
zabeliti. — Testeni grah pa pripravi-
mo na enak naéin, samo da iz testa
ne oblikujemo Zzli¢nikov, temveé¢ ga
stisnemo skozi cedilo z velikimi luk-
njami v slan krop (z gobico ali Zlico).

8. Testenine z jabolki. Sku-
hane testenine nalozimo v kozico, ki
smo jo nekoliko namazali z mastjo.
potem na rezance zrezana jabolka, ki
jih potresemo s sladkorjem in eime-
tom, nalozimo po vrhu Se makarone
ali drugo testeninio ter spe¢emo v pe-
¢ici (pol do tricetrt ure). Ce hoc¢emo,
da se makaroni po vrhu preveé ne
osuse, naloZzimo $e zgoraj malo jabolk.
Ako imamo marmelado, tedaj lahko
opustimo sladkor in primeSamo jabol- .
kam mekoliko marmelade.

9. Testemine s kislim ze-
ljem. Na masti zarumenimo precej
¢ebule, pridenemo kislo zelje in ko se
preprazi, potresemo s papriko in pri-
denemo paradizno konzervo. nakar za-
lijemo in parimo do mehkega. Nazad-
nje primeSamo Se posebej kuhane te-
stenine, po okusu solimo in primesamo
lahko Se malo sesekljane kumine.

10. Zelenjavni zliéniki iz
makaronov. Makarone namotimo
ez not¢ v mrzli vodi. Na masti ali
drugi maséobi preprazimo najprej se-



sekljano ¢ebulo in potem Se otreblje-
ne, na male kocke zrezane zelenjave,
kot: 1 korenjcek, 1 korenina petrsilja,
koscek zelene, 1 zelema koleraba, lah-
ko tudi malo gobic, kar napravi po-
sebno dober okus. Ko so zelenjave
preprazene, jih zalijemo in parimo do
mehkega, a paziti moramo, da ne raz-
padejo. Potem meSamo najprej ma-
karone same, da se razpuste, ter jim
nato pridenemo zelenjave, sesekljan
zelen petrsilj in po okusu solimo in
popramo. Iz zmesi napravimo lepe
zliénike, ki jih skuhamo v slanem
kropu, nato odcedimo in zabelimo s
preprazenimi drobtinami. Ako nismo
prilili makaronom preve¢ vode, tedaj
bodo ostali zli¢niki brez moke in jaje
lepo skupaj. Ce pa smo napravili slu-
cajno preve¢ mokro testo, tedaj pri-
mesamo Se malo moke in izboljSamo
zlicnike seveda lahko tudi z jajcem.
Za vsak slu¢aj je priporocljavo, ce
skuhamo najprej en sam zli¢nik, da
se prepricamo, ¢e smo mapravili do-
volj gosto testo in to Se lahko popra-
vimo.
Jedila iz riza

Rizeve juhe mapravimo lahko
na mnajrazli¢nejSe nacine, bodisi, da
riz zakuhamo na kostni ali goveji
juhi, ali pa samo v slan krop, s pre
zganjem, ali pa brez mjega. Lahko
meSamo riz z ohroviom, zeljem ali
mesano zelenjavo, kot: korenjéek, ko-
stek zélene, korenina petriilja, zelena
koleraba ali namesto te ohrovt ali kar-
fijola. Vse zelenjave zreezmo ma male
kocke in preprazimo s ¢ebulo vred
na mascobi, zalijemo in parimo do
mehkega ter nazadnje primesamo po-
sebej kuhan riz, ali pa ga tudi sku-
hamo kar na zelenjavni juhi. Ce de-
lamo juho s prezgannjem, tedaj lahko
zelenjave skuhamo v slanem kropu in
jih dodamo prekuhanemu prezganju
s kuhanim rizem vred. Ako dodamo
faki juhi malo parmezana, nastrgane-
ea na strgalniku, dobimo jako okusno
in zdravo juho. Riz zakuhamo lahko

tudi na paradiznikovo juho, ali na
pretladeno fizolovo, ali na juho iz su-
hega graha, ali na prezganko itd.

Prikuhe iz riza so jako izdat-
ne in tudi okusne. Lahko pripravimo
namesto navadno duSenega riza n. pr.
zelenjavni riz, na ta nacin, da
denemo riz na preprazene in Ze mehke
zelenjave in ga potem mehko parimo.
Tudi porov riz je okusen in lep
za oko. Por posebej skuhamo in ga
primeSamo sprazenemu rizu, ko ga za-
lijemo.,

Riz s krompirjem je tudi pri-
ljubljena jed. Pripravimo ga lahko
tako, da denemo najprej ma liste ali
kocke zrezan krompir kuhati v slan
krop in potem pridenemo Se riz ter
nazadnje zabelimo. Na boljSi nadin pa
pripravimo jed tako, da na masti pre-
prazimo najprej sesckljano ¢ebulo,
nato na zelo tenke listke zrezan krom-
pir in kmalu pridenemo e riz, ki ga
tudi najprej preprazimo, ter potem za-
lijemo in parimo vse skupaj do meh-
kega. K takemu riZzu serviramo solato
ali omako. —

Zelo enostaven in dober je peéen
riz Riz skuhamo gosto v slanem
kropu in mu pridenemo malo sladkor-
ja in limoninih lupinic. Potem ga stis-
nemo v pekaé, ki smo ga namazali z
mastjo, in nckoliko ope¢emo v peéici,
da dobi po vrhu rjavo skorjico. Ser-
viramo ga z jabolénim kompotom ali
z zelo razreddéeno marmelado, ali tudi
z figovim kompotom:; v zadnjih dveh
primerih riza Se ladkati ni treba.

Pefen riz z jabolki je po-
sebno okusna jed. Pripravimo jo, da
riz skuhamo in potem stla¢imo polo-
vico v peka¢, ki smo ga namazali z
mastjo, nadevamo z zrezanimi jabolki,
ki jih potresemo s sladkorjem in ci-
metom, in po vrhu naloZimo zopet
plast riza, nakar vse skupaj pofemo
priblizno pol do tri¢etrt nre v peéici.
Rizn dedamo lahko malo sladkorja in
limone.

Ri¢etiz riza je malo manj zna-
na jed, a je okusna in izdatna. Pripra-
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vimo jo pa lahko z mesom, ali tudi
brez njega. Seveda skuhamo v tem
primeru- fizol posebej in ga potem
primeSamo rizu, ki smo ga skuhali z
na male kocke zrezanim korenjtkom
in krompirjem vred. Nazadnje vse
skupaj zabelimo, ¢e mnismo skuhali
.riteta” na suhi juhi, ali e me pri-
mesamo sesekljanega mesa.

Rizevi kolaéki so dobra jed.
Pripravimo jih tako, da riz skuhamo
in mu primefamo preprazeno cebulo,
sesekljan zelen petr§ilj in malo moke
ter po moznosti 1 jajce in iz zmesi
oblikujemo kolacke, ki jih denemo na
pomascen pekat¢ in speemo v peéici.

Rizeve krogljice z mesom
pripravimo tako kot faSirane zrezke,
le da vzamemo namesto kruha kuhan
riz in oblikujemo male krogljice in
jih spe¢emo na mnamazamem pekacu.
Vzamemo lahko vsako, Se tako majhno
koli¢ino mesa za to jed. Dobro je, te
polijemo krogljice pred serviranjem
s paradiznikovo omako.

G. Prasnikar-jeva.

V.

Dr. H. Hawlina:

O prirojenem izpahu v kolku
(Kionee.)

Ko otroku po 6 mesecih snamemo
zadnjo mavCevo obvezo in so rentgen-
ske kontrole zadovoljive, pa zdrav-
ljenje Se ni konéamo. Priblizno za 6
tednov se nogici Se fiksirata v razko-
raceni legi na kovinski opornici. Ta
je ze nekoliko proznejia kot mavec
in tudi lega stegenc -je mavadno Ze
bolj poSevna in ne veé ¢isto pravo-
kotna. Po 6 tednih se Se ta opornica
sname in otrok je reSen tesnih vezi.
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Pripravimo si zelene
zimske zacimbe
V nasem listu smo ze vectkrat imeli
navodilo o pripravi teh zad¢imb. Da ne
bomo iskali po lanskih $tevilkah, na-
vodilo ponovimo — morda v mekoliko
drugacni sestavi:

Potrebujemo: 2 dela peterSilja, 1
del &ebule, 1 del rdecega korenja,
1 del zelene, nekoliko rumene kole-
rabe ter malo popra. Zelenjavo dobro
odistimo, operemo, nekoliko posufimo
ter zmeljemo na mesnem strojcku. Na
vsak kg dodamo 20 dkg soli. Zelenja-
vo v skledi dobro zmefamo, pokrije-
mo in pustimo tako potivati en dan
ter med dnevom Se vedkrat preme-
gamo. Drugi dan jo napolnimo v ko-
zarec ali loncene posode ter dobro

pokrijemo s celofanom in zavezemo.

L. M.

Seveda tako otrok, ki je bil veé kot
7 leta v tej prisilni legi fiksiran, ne
more takoj mormalno gibati v kolkih
— ne more hoditi. Zato je treba s
postopnim razgibavanjem, kopanjem
in masazo sklepe omehcati. To je na-
vadno v 3 tednih dosezeno, tako da
otrok potem Ze zacenja hoditi.

Ugovarjali bi, ¢e§ zakaj je treba
otroka tako dolgo oklepati v mavec,
da je potem res ird v sklepih, in Se
druge pomisleke boste imeli, otrok da
bo zaostal v rasti in saj se ,ubogi
revéek”™ v svojem oklepu nikamor ga-
niti ne more.



Kaj je torej mnamen, da takega
malcka tako dolgo ,muéimo™?

S tem, da smo glavico stegnjenice
uravnali v njeno pravilno lego, smo
dosegli Se nekaj ve¢. V tej poprav-
Ijeni in utrjeni legi je glavica steg-
njenice stalno v ¢aSici na ledveni ko-
sti. Ta stalni stik je naraven drazljaj
za hitrej$i in moc¢nejsi razvoj glavice
na eni strani, in kosS¢eno izgradnjo
casice na drugi. Tako torej dosezemo
pravilno izoblikovanje kolénega skle-
pa.
Zaostanka v rasti zaradi mavca na-
vadno ni opaziti; nekoliko pac oslabi
misic¢je, ki toliko ¢asa ne dela, vendar
se to kaj hitro popravi. — Kar se tice
gibanja v splofnem, moremo redi, da
se otrok svojega ,.oklepa” hitro na-
vadi, leze z njim po tleh okrog, je
zivahen in se prav tako rad igra, kot
drugi otroci.

Po kontanem wzdravljenju je paé
treba Se daljSi €as paziti na otroka,
da ne bi n. pr. prav nerodno padel,
pri ¢emer bi mogel ponovno nastopiti
izpah.

Cim starejsi je ze pohabljeni otrok,
¢imbolj izoblikovan je tudi Ze izpah
s spremembami v obdajajotem tkivu,
tem teze je uravnati tak sklep in na-
pako odstraniti. V kolikor to ne gre
na nekrvav nacdin, je treba pritegniti
tudi operativiho pomoé. Ce se na te
na¢ine posreCi spraviti glavico steg-
njenice na njeno pravo mesto, kar se
da doseci priblizno do 6. leta starosti,
potem je rezultat zdravljenja navad-
no Se vedno — normalna hoja. Ce pa
pride tak pohabljenec v zdravmigko
oskrbo pozneje, po 6. letu, ni mogoce

ve¢ vzpostaviti mormalnih razmer,
kajti kite in miSice so Ze preve¢ ma-
tegnjene, oz. skrajsane, glavica steg-
njenice pa si je napravila na ¢revnici
novo, jako prostorno ponvico, po ka-
teri drsi pri hoji. V teh primerih se
da operativno napaka v toliko popra-
viti, da zibanje pri hoji v veliki meri
odpade; odpraviti popolnoma pa se
ne da ved.

Iz povedanega lahko posnamemo
slede¢e: Ce pri otroku opazite morda
malenkostno razliko v dolZzini mog, ali
da morda bolj nerodno in zibajoce se
hodi, ne ¢cakajte, reko¢: ,Se bo Ze
uhodil”, kot to zal Se prepogosto sli-
$imo tudi od izobraZenih ljudi, ampak
ga Cimpreje peljite k zdravniku, oz.
v bolnisnico, kjer se lahko ob rent-
genski sliki jasno dozene, ali so kolé¢-
mni sklepi pravilno grajeni ali ne. —
Ce bi taki izpahi prihajali pravo-
¢asno v roke strokovmnjaku, bi kaj
kmalu postali Sepavei zaradi zastare-
lega izpaha v kolkih — prava red-
kost.

Italijanski Zelezni¢arski motorizirani
oddelki na egiptskem zasedenem ozemlju.

Kralj in astrolog.

Neki astrolog je toéno napovedal smrt neke dame, ki je bila favoritinja
Ludvika XI. Ko se je njegova napoved res izpolnila, ga pokli¢e kralj k sebi,
svojim sluzabnikom pa obenem maro¢i, da astrologa na dano znamenje zre-
zejo, spravijo v vreto in ga vrzejo v Seno. Ko se astrolog javi, ga kralj
vprasa: ,,Ti, ki ve§ za usodo drugih, povej mi takoj, koliko ¢asa bos Se
zivel!" ,Na zalost,” odvrne astrolog, ,,zvezde mi pravijo, da bom umrl tri

dni pred Vasim Veli¢anstvom."

Kralj ni dal dogovorjenega znamenja.
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Ziga Zois baron Edelsteinski,
sin Mihelangela Zoisa in Ivame Katarine
Kappus pl. Pichelsteinske, se je rodil 23. no-
vembra 1747. v Triestu; njegov oce, ki je
imel v Ljubljani trgovino z Zelezom, fu-
zine na Gorenjskem ter gradova Brdo in
Strmol, je preskrbel svojemu sinu prvo
vzgojo v Ljubljani, pozneje pa ga je po-
slal na plemisko akademijo v Reggiu, od-
koder se je vrnil v Ljubljano ter prevzel
oCetovo posest. Odslej je stalno bival v
Ljubljani, pogostoma pa je prepotoval
Kranjsko, zlasti Gorenjsko, kjer je obisko-
val svojo posest, potoval pa je tudi po
Sviei, [taliji in Nemé&iji.

Proti koneu XVIIL stoletja je Ziga Zois
postal sredidce slovenskega knjiZevnega
ustvarjanja; bil je uéitelj in bodrivec ce-
lemu krozku vnetih kulturnih delavcev.
Vzpodbujal je zanimanje za slovensko na-
rodno pesem, podzigal k ustvaritvi dobre
slovenske slovnice in slovarja, Antonu Lin-
hartu pa je pokazal pot v narodno zgodo-
vino; velike zasluge si je pridobil kot men-
tor prvega slovenskega pesnika Valentina
Vodnika. Linhart je v sporazumu z Zoisom
pospeseval akcijo za ustanovitev licealne
knjiznice v Ljubljani, kar se mu je leta
1791. tudi posredilo.

Leta 1793. je Ziga Zois zadnji¢ obiskal
svoja podjetja v Bohinju. leta 1795. se je
poslednji¢ mudil ma svojem gradu Brdu,
kjer je imel lepo galerijo umetnin, prav
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posebno pa mmogo bakrorezov, po letu
1797. pa je bil navezan zaradi ohromelosti
na prvo madstropje svoje hiSe na Bregu v
Ljubljani, ki so jo mazivali ,hram umet-
nosti”, kjer mu je premikanje iz sobe v sobo
omogocal vozitek, ki ga je sam izumil.

Kako velik ugled je uZival Ziga Zois,
nam izpricuje, da je bil od leta 1782. &lan
Drustva prijateljev mineralogije na Du-
naju, od leta 1793, €lan Karolinske akade-
mije v Erlangenu, od 26. oktobra 1806. ¢lan
francoske ,Académie céltique”, v letih
1814. do 1816. predsednik Kmetijske druzbe
v Ljubljani in ¢lan Filharmoni¢nega dru-
$tva v Ljubljani.

Po zemljiski knjigi je bil baron Ziga
Zois leta 1808. eden majbogatejiih fevdal-
cev in industrijcev na Kranjskem; toda
zaradi propada fuZinarstva, placevanja
kontribueij in najema po-
sojil je zasel v gmotne tez-
koce, toda vkljub tezkemu
gospodarskemu poloZzaju je
v javnih akcijah Se vedno
sodeloval. Z njegovo pomoc-
jo je prislo 28. decembra
1789. do prve, leta 1790. do
druge uprizoritve Linharto-
ve .. Zupanove Micke", proti
koncu leta 1791. pa je izSel podbine Zois.
z njegovo denarno pomoc-
jo drugi zvezek Linhartove zgodovine.

Za svoje kulturno delovanje je prejel
vet odlikovanj, mineralogi Klaproth, Wer-
ner in Karsten pa so v ,Cast gospodu ba-
ronu Zoisu v Ljubljani“ imenovali neko
kamenino s Sinje planine na Koroskem
WLoisit,

10. novembra 1819. je Ziga Zois baron
Edelsteinski, idealni mecen slovenske pre-
porodne knjige, umrl in so ga pokopali na
pokopaliséu pri sv. Kristofu v Ljubljani.
Svojo posest in znanstvene ostaline je za-
pustil necaku Karlu, ki je leta 1824. iz stri-
c¢eve zapu$tine prodal 3885 zvezkov liceal-
ni knjiznici v Ljubljani.

Ziga Zois baron Edelsteinski, ki je na
polju znanosti in umetnosti vzbujal in pod-
piral vse, kar je moglo koristiti sloven-
skemu narodu, je v naSem gospodarskem
in kulturnem Zivljenju zapustil tako glo-
boko sled, da dobo preporoda imenujemo
tudi ,,Zoisovo dobo®. D. V.




MONOGRAFICEN ORIS
Damjan Vahen

(Nadaljevanje.)

Franc¢iskanska Zupnija je
obsegala Kapucinsko predmestje, Gra-
dis¢e do Rimske ceste ter zgornji del
Sentpeterskega predmestja od Blatne
vasi do Ljubljanice in sv. Kristofa; kot
podruznice je imela cerkev Matere
bozje na Rozniku, ki jo je franciska-
nom prepustil Sentpeterski Zupnik leta

Cerkev Matere bozje na RozZniku.

1836.,22 cerkev sv. Jerneja v Sp.Siski
in cerkev sv. Antona Pad. na Vicu.

Trnovska zupnija pa je ob-
segala Krakovo, Trnovo, Mirje do Rim-
ske ceste, levo stran Rimske in Trzagke
ceste, Hauptmanico, Ilovico in Crno
vas. Cerkev sv. Janeza Krsinika je bila
zgrajena v XVIIL stoletju, ki pa so jo
ze leta 1834. podrli ter zgradili seda-
njo cerkev po maértih ing. Fr. Schibla
v novobizantinskem slogu.

Cesar Jozef 1I. je istocasno s pre-
osnovo zupnij nacel na pobudo Skofa
Herbersteina tudi vprasanje o preure-

225 Jzvestja 1898, str. 24

ditvi skofijskih mej, pri katerem ga je
vodilo nacelo, da bodi dezelna meja
hkrati tudi Skofijska meja. L. 1788. se
je to vprasanje konc¢no refilo ter je
papez Pij VI. 7. marca 1788. ukinil go-
risko nadskofijo, ki jo je ustamovila
cesarica Marija Terezija, ter ustanovil
ljubljansko naddkofijo; Sko-
fijsko stolico je zasedel edini 1jubljan-
ski nadskof Mihael baron Brigido.**

Na vspodbudo cesarice Marije Te-
rezije je vlada izro¢ila dela za osuse-
vanje Ljubljanskega barja jezuitu
p. Gabrijelu Gruberju, ki je sprva
zgradil most, leta 1775, pa je pricel s
kopanjem prekopa okoli Gradu, da bi
se voda odtekala v dveh strugah; ker
pa je po razpustitvi jezuitskega reda
Gruber kmalu zapustil Ljubljano, je
njegovo delo madaljeval baron Strupi,
in ga je dokoncal leta 1780., prekop
pa Se danes imenujemo po Gruberju
Gruberjev kanal. Toda uspeh
Gruberjevega kanala je bil majhen,
zato so se kasneje odlocili za osuSitev
barja prepresti vse moé¢virje z jarki,
regulirati potoke, poglobiti Ljublja-
nico in Gruberjev kanal ter odstraniti
vse jezove ob mlinih na Ljubljanici;
istotasno pa so zgradili tudi Izansko
cesto, ki so jo ob strameh zasadili z
jagnedi.**’

Turgki pohodi na slovensko ozemlje
so ponehali, naselil se je mir, zato se
je v XVIIL stoletju mestno obzidje
zanemarilo ter so mestna vrata, stolpi
in jarki zaceli razpadati. Zaradi sla-
bega stanja obzidja je kresija leta

226 1788,—1806.
227 dr. A. Melik, Kolonizacija 1.j. Barja

213



1787. ukazala mestni gosposki, da naj
obzidje podere, in tako so leta 1787. po-
drli Vodna in Fran¢iskanska vrata, leta
1791. Vicedomska vrata, Spitalska vra-
ta pa so podrli Ze leta 1786. Iz poru-
genega obzidja so razirili pokopaliski
zid pri sv. Kristofu, kjer so zaceli po-
kopavati mrli¢e leta 1779., ko so za-
radi poveanja Sentpeterske vojasnice
ter zaradi prepovedi cesarice Marije
Terezije pokopavati mrli¢e v obljude-
nih krajih, prenchali pokopavati pri
sv. Petru; prav tako pa so z ruSevinami
obzidja tudi zasuli globoke obrambne
jarke ob obzidju.

Z porufenjem obzidja je Ljubljana
postala odprto mesto, obzidani trgi so
se v zatetku XIX. stoletja strnili s
predmestji v celoto in mesto se je tako
zatelo Siriti ob glavnih prometnih ce-
stah, ki so vodile v mesto, kjer so tako
nastali povsem novi mestni deli, ki pa
so ostali povsem kmeckega znacaja
brez vsakih ozjih stikov z mestom, tako
Vié - Glince, Sp. Siska, Vodmat, Selo,
Moste, itd.

Ko pa se je Avstrija zapletla v vojno
s Francijo in so francoske cete stale
med rekama Piavo in Brento, je poto-
val na juzno bojis¢e nadvojvoda Karel,
ki se je mudil v Ljubljani 17. febru-
arja 1797., toda tudi on ni mogel za-
ustaviti zmagovitega Napoleonovega
pohoda ter je 31. marca prijezdil v
Ljubljano francoski stotnik s 40 hu-
zarji s pomirjevalnim razglasom,** v
katerem general Bernadotte izjavlja,
da Francozi cenijo in spostujejo Sege
in navade vseh narodov, ki jim Zelijo,
da bi mogli v miru in brez strahu uzi-
vati sadove svojega dela. 2. aprila je
priel v Ljubljano sam Bernadotte,
ki je ukazal, da naj se naslednji dan
zberejo v mestni hisi zastopniki me-
g¢anstva, katerim je maznamil, da je
odpustil Kranjski vso vojno doklado,
ter postavil komisijo 10 moz kot osred-
nji gubernij. Po miru v Leobnu®*** se
je ma poti v Italijo Napoleon v sprem-

228 datiranim v Logatcu 29. marca 1797.
220 {8, aprila 1797.
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stvu generalov Massene in Murata
ustavil 28. aprila v Ljubljani ter se
nastanil v gkofijskem dvorcu, vojaki
generala Massene pa so se naselili
4. maja 1797. v franc¢iskanski, kapu-
cinski in nunski cerkvi. Toda to je
bilo samo mimo grede in so Francozi
kmalu popolnoma zapustili nase kraje.

Leta 1805. so se vneli ponovni boji
med Francijo in zveznimi drzavami;**’
Napoleon je napadel Avstrijoter 28, no-
vembra 1805. zasedel Ljubljano. Fran-
cozi so oplenili javne blagajne ter
zahtevali 3,000.000 frankov vojnega
davka. General Massena je zajel ne-
kaj uglednih mesc¢anov®** kot talce, ki
so jih po placilu vojne kontribucije
izpustili. Po boZi¢nem miru v Brati-
slavi so Francozi do 25. februarja
1806. zapustili Ljubljano, general Mas-
sena pa je 4. januarja pred svojim
odhodom iz Ljubljane izsilil Se 50.000
goldinarjev.

Ponizana Avstrija se je zafela pri-
pravljati na novo vojno; snovati je
zatela dezelne brambe. Do 1. julija
1808. se je k dezelni brambi v Ljub-
lIjani priglasilo samo 43 prostovoljcev,
zato so v ¢rno vojsko vteknili dijake,
rokodelske pomot¢nike in inozemce.**?
Ob mnovem letu je bila organizacija
Kranjske dezelne brambe konc¢ana ter
je dmela 7 bataljonov; zaéeli so utrje-
vati Ljubljanki grad, Golovec in Roz-
nik. Baron Ziga Zois poro¢a 18. decem-
bra 1808. da vse ie utrdbe ne morejo
koristiti mestu in mu je zal ,,da Ljub-
ljana neha biti skromna., prijazna,
brezskrbna in tiha vas, kar je bila
doslej.” 2

7e leta 1809. se je vnela vojna med
Francijo in Awvstrijo; obrambo Ljub-

220 Amglija, Rusija, Svedska in Avsirija

231 harona Basellija, magistratne svet-
nike Alborghettifa, Damiana, Birsuttija,
Mayerja (dr. J. Mal, Zgod. slov. naroda,
ZV. (2., S 33)

232 dr, J. Mal, Zgod. slov. naroda, zv. 7.,
str. 39, 40

233 dr, J. Mal, Zgod. slov. naroda. zv. 7.,
stir. 42



ljane je nadvojvoda Janez prepustil
Dominiku pl. Monteillu, toda posadka
na Trzaski cesti se je predala, avstrij-
ski vojaki pa so oplenili blagajne in
dezertirali. S padcem Ljubljane so bile
vojne operacije ma slovenskem ozem-
lju zakljuéene, v schonbrunnskem miru
1509. pa je morala Avstrija odstopiti
Gornjo Korosko, pokrajini Gorizia in
Trieste, Kranjsko in Hrvasko juzno
od Save Napoleonu, ki je tem deze-
lam prikljuc¢il Se Istro, Dalmacijo,
Dubrovnik in PustriS$ko dolino ter
tako ustvaril ,Kraljestvo Ilirskih pro-
vincij™ s prestolnico v Ljubljani.

KRALJESTVO ILIRSKIH PROVINCIJ

risal Damjan Vahen
My

Francozi so reformirali Solstvo, do-
volili uvedbo slovenskega jezika v
ljudske in deloma tudi v srednje Sole,
ustanovili v Ljubljani vseudcilisée, pro-
glasili obrtno svobodo, ter tako uki-
nili starodavne cehe, pospesevali in-
dustrijo in trgovino in poostrili celin-
sko zaporo. Leta 1810. so razpustili
kapucinski samostan v Ljubljani, po-
slopje in cerkev pa so porabili za top-
nicarsko skladis¢e. Usmiljenim bra-
tom so ukinili drzavne prispevke, zato
s0 8. marca 1811. zapustili konvent,
bolnisnico pa je do leta 1849, upravljal
magistrat, ko jo je odstopil stanovom;
1. novembra 1855. so bolnisnico prevzele
sestre iz reda sv. Vincencija Pavelskega,

St
po potresu leta 1895, pa so cerkev in
bolniSnico porusili. Francozi so zaple-
nili tudi verski zaklad, Skofu Kav-
¢icéu®® pa so dovolili letno samo 6 mas-
niskih posveéenj. Uvedli so revolu-
cionarni koledar®**® in civilno poroko.
6. avgusta 1811. se je v Ljubljani v
stari reduti ustanovila framazonska
loza, katere ¢lani pa so se po avstrij-
ski reokupaciji deloma odpovedali
lozi, deloma pa razkropili. Ostanke
lozine opreme so leta 1815. uniéili.

Ze pred francosko okupacijo je za-
cel delovati v Ljubljani Zoisov prepo-
roditeljski krozek,**® leta 1797. so za-
¢ele izhajati ,,Ljubljanske Novice®, v
dobi Napoleonove Ilirije pa uradni
list ,. Télégraphe officiel™.

Po veliki bitki narodov ma Lipskem
polju leta 1813. so.zavezniki porazili
Francijo in llirske pokrajine so prisle
zopet pod avstrijsko oblast. Ze 13, ok-
tobra 1813. je priSel v Ljubljano av-
sirijski guverner baron Lattermann,
ki je v Ljubljani ozivil gledalisce,
leta 1702. ustanovljeno Filharmoni¢no
drudtvo in Kmetijsko druzbo ter do-
vriil dela za nov, pozneje po njem
imenovan Lattermanov drevored; uve-
del je stari cerkveni red in gregori-
janski koledar.

Skofu Kavéicu je sledil na Skofov-
ski stolici v Ljubljani Avgu§tin Gru-
ber.2*™ njemu pa Anton Alojzij Wolf,*®
ki je leta 1846, ustanovil desko se-
menisce . Alojzijevisée”, izdal novo
izdajo sv.pisma, v oporoki pa je do-
lo¢il, da mnaj se iz njegove zapusScine
poravnajo stroSki za nemsko-sloven-
ski in slovensko-nemski slovar.

26. septembra 1815. so sklenili av-
sirijski cesar Franc L., ruski car Ale-

234 {807.—1814,

235 g katerim so odpravili veéino praz-
nikov

236 Vodnik, Japelj, Kumerdej, Linhart,
Kopitar

237 1816,—1824. — 238 1824—1859.
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ksander I. in pruski kralj Friderik
Viljem III. takozvano ,sveto zvezo™?**
ki pa jo je knez Metiernich premete-
no izprevrgel v policijko ustanovo za
zatiranje podjarmljenih narodov. Za-
radi nemirov, ki so mastali, se je car
Aleksander odlo¢il za kongres v Opa-
vi leta 1820., leta 1821. pa v Ljubljani.

Kongresni trg sredi XIX. stoletja.

V Ljubljani so zaradi blizajo¢ega se
kongresa zadeli urejevati ,.Zvezdo™ na
stavbidtu kapucinskega samostana, ki
so ga podrli leta 1817., ter se odslej
imenuje Kongresni trg, popravili so
vse ulice in trge, obnovili izvozene
mostinice na mostovih, pomnozili Ste-
vilo svetilk za razsvetljavo mestnih
nlic, popravili gledalii¢e in obnovili
redutno dvoramo.

Na kongres so prispeli v Ljubljano
cesar Franc I., ruski car, sicilsko-na-
politanski kralj Ferdinand, nadvojvo-
dinja Klementina Salernska. nadvoj-
voda Franc Modenski, pruskega kralja
pa je zastopal knez Hardenberg. Za-
stopnike so poslale tudi druge drzave,
tako Framcija, Anglija, Sardinija, To-
skana, Portugalska, Danska in pape-
Zeva drzZava.

Pod neposrednim nemskim uplivom
se je pojavila pri nas doba romantike,
ki je imela predvsem znanstven zna-
¢aj; snovati so’ se zaceli domoznanski
muzeji, med njimi leta 1821. v Ljub-

230 gyeta alijansa
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Ijani, pojavil se je ilirizem, v Ljub-
ljani se je osnovala ,Kranjska Cbe-
lica”, leta 1838. je =zacela izhajati
. Carniola”, leta 1843. pa ,,Kmetiske in
rokodelske novice®™.

Leta 1827. je bila v Blatni vasi usta-
novljena ¢istilnica sladkorja, ki je leta
1837. pogorela ter so na tem prostoru
zgradili leta 1838. mehani¢no predilni-
co in tkalnico.?*® ki je bila najvecja
ljubljanska tvornica; segala je od zgor-
nje Kolodvorske ulice do sedanje Mi-
klosi¢eve ceste ter od Prazakove ulice
do Ceste Soske divizije.

Leta 1828. je trgovec Rosman usta-
novil druzbo za rafiniranje sladkorja,
ki je leta 1829. zatela graditi na pro-
diséu Ljubljanice na Poljanskem na-
sipu tvornico, ki je bila Ze mnaslednje
leto dograjena; leta 1858.%* je tvornica
pogorela ter ni bila ve¢ obnovljena.
Leta 1864. so bili v poslopju nastanjeni

Cukrarna (ob pozaru).

~Meksikajnarji®,*** okoli leta 1870. pa
je bila v poslopju nastanjena tvornica
smotk, ki je leta 1872. pogorela; ker
so v tem ¢asu zgradili sedanjo To-
batno tovarno na Trzaski cesti, je
poslopje postalo zopet vojaSnica, Sele
po svetovni vojni 1914.—1918. pa se
je v poslopje vselila tvornica ple-
tenin Kunc & Co.; pred nekaj leti pa

240 |ast Angleza Wiliama Moline-ja

241 25 avgusta

242 yojaki, ki so bili namenjeni v Me-
hiko



Prva taka ,beseda”
je bila v gledalis¢u
na Kongresnem trgu
30. maja 1848., druga
19. junija, 8. julija
pa so igrali ,Zupano-
vo Micko™.

Leta 1836. se je po
slovenskih dezelah §i-
rila kolera, ter je
samo v Ljubljani umr-

Straznica narodne straze in deZelni dvorec.

je mestna obéina zacela v poslopju
nastanjevati svoje socijalne ustanove,
tako kuhinjo, prenotis¢e za ubozne,
otrogki prehodni dom, itd. :
Maréna revolucija leta 1848.2** pa je
zrusila Metternichov absolutizem, pod-
jarmljeni marodi so si priborili ena-
kopravnost, tiskovno svobodo in svo-
bodo zdruzevanja. Slovensko ¢asopisje
se je zatelo razvijati, snovati so se
zatela razna narodna drustva, sloven-
ski jezik se je zael polagoma uvajati
v Sole in urade. ,, Kmetiske in rokodel-
ske novice” so postale politicen list,
njihov urednik dr. J. Bleiweis pa po-
liticen voditelj Slovencev. Ustanovili
so se listi ,,Slovenija™,*** mladinski list
Vedez 2 Zeodnja Danica™,**® ,,Ljub-
ljanski ¢asnik”,**7 itd. Ustanovile so se
narodne straze, ki so bile ustanovljene,
da bi vzdrzevale red in mir; ustano-
vitev ljubljanske narodne straze je
cesar potrdil 29. marca 1848. ter je
prevzela celo vrsto poslov, ki jih je
dotlej opravljala policija ali vojastvo.
V Ljubljani se je 25. aprila 1848. osno-
valo ,.Slovensko drustvo”, ki je prire-
jalo po ¢eskem vzgledu ,besede™.*®

243 {3 marca

244 1848 1850, — 245 1848.—1858.
246 1848,—1902, — 227 1850.—1851.
248 zabave s petjem in igro

lo 5—7 oseb dnevno;
gosposka je zaradi te-
ga prepovedala zvoniti
mrli¢em, da bi se prebivalstvo ne vzne-
mirjalo. Leta 1849. so vojaki zopet za-
nesli kolero v Ljubljano, kjer je bila
konéna postaja §e medograjene juzne
7eleznice Dunaj—Trieste, katere zgra-
ditev je cesar dovolil 30. maja 1838.

Zeleznidki inZenirji, ki so potegnili
trase Zelezniskih prog okrog Ljublja-
ne so se v splonem drzali smeri rim-
skih cest z izjemo proge Ljubljana—
Zidani most. Po zgraditvi Zeleznice je
Ljubljana postala tranziina postaja;
minuli so zlati ¢asi za mesto, v kate-
rem se je moralo vse blago, tudi ce je

Ljubljanski glavni kolodvor (XIX. st.).

bilo namenjeno v druge kraje, iztovo-
riti in za doloten ¢as zloziti v skladi-
$¢ih. Tako je Ljubljana v trgovskih
poslih zacela zastajati za Gradcem in
Triestom in se morala zadovoljiti z
vlogo sredis¢a Kranjske.

(Se bo konéalo.)
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Fadruzui vestuilz

Jz uprave

Nakupovalni termini za mesec december
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Zivilske nakaznice za mesec december.

V mesecu decembru je nastala sprememba pri raznih kolicinah maksimi-
ranega blaga. Vsaka oseba dobi osnovno Zivilsko nakaznico, ki se spremeni samo
v toliko, da namesto 1% kg prejme vsak 1kg testenin in mesto *2 kg 1kg riza.

V decembru so uvedeni $e naknadni dodatki. Dodatna karta ,a": otroci
do starosti 3 let prejmejo dodatno karto 3e za ' kg sladkorja, % kg
testenin in ¥ kg riza. Dodatek ,,b": otroci od 3—9 let prejmejo samo dodatek 100 gr
sladkorja. Dodatek ,.c*: mladina od 9 do 18 let prejme dodatek 100 gr sladkorja
in 1550 gr kruha, ali 1343 gr enotne ali 2325 gr koruzne moke (po razmerju raz-
delitve). Ce je mladina zaposlena kot delavee, prejema tudi Se poseben dodatek
za rotne delavce.

Opozarjamo na¥e ¢lane, da bodo morali delcdajalei predloziti nove sezname
za tezke delavee Mestnemu prehranjevalnemu uradu, ki jih odstopi Pre-
vodu v revizijo, nato zopet vrne Mestnemu prehranjevalnemu uradu, ta jih pa
podeli delodajaleu, ki jih bo razdelil med prizadete. Na to obvei¢amo vse clane,
¢e bi morda v mesecu decembru Ze teh dodatkov za tezke delavce ne prejeli.

Zivilske nakaznice za €élane ma progi.

Ker nadi ¢lani s proge ne dobvajo veé svojih Zzivilskih nakaznic po sluzbeni
poti, prejemajo nakaznice pri obé¢inah, kasneje. V teh primerih prosimo clane,
da naj takoj po prejemu nakaznice s sluzbeno poSto posljejo v zadrugo, da ne
bo zastoja pri odpremi zivil.

Nove coblac¢ilne nakaznice
Visoki komisar za Ljubljansko pokrajino je izdal naredbo 5t. 205, objavljeno
v &t. 89 sluzbenega lista za Ljubljanko pokrajino.
Clen 1.

Od 1. novembra 1942-XXI pa do 31. decembra 1943-XXII morajo potrodniki,
tako odrasli obeh spolov kakor tudi deCki in deklice, kupovati tekstilne izdelke,
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ki so vezani na nakaznico, samo s ,,posebno obladilno nakaznico™ (svetlosive barve),
otroci obeh spolov od dovrienega prvega do dovrienega cetrtega leta pa samo z
~otroSko oblaéilne nakaznico™ (roznate barve).

Clen 2.

Naslovniki nakaznic iz prednjega ¢lena smejo uporabiti po eno tretjino od-
rezkov z arabskimi Stevilkami in po eno tretjino odrezkov z rimskimi Stevilkami
v vsakem mnaslednjih treh razdobij:

1. od 1. novembra 1942-XXI do 31. marca 1943-XXI,
od 1. aprila 1943-XXI do 31. avgusta 1943-XXI,
od 1. septembra 1943-XXI do 31. decembra 1943-XXII

Izjemoma je tudi v prvem teh razdobij dovoljena nabava predmeta, za Gigar
nakup je treba po vrsti nakaznice odrezati ve¢ ko 40 ali 24 odrezkov z arabskimi
§tevilkami, ako dotlej Se ni bilo nobenega nakupa’ z uporabo arabskih Stevilk.

w1

Clen 3.
7Za nakup prejice za Sivanje, vezenje, krpanje in spenjanje veljavne abecedne
¢rke so ¢rke od A do L
Crke A, B in C se morejo uporabljati v razdobju od 1. novembra 1942-XXI
do 31. marca 1943-XXI, ¢rke D, E in F v razdobju od 1. aprila 1942-XXI do 31. av-
gusta 1943-XXI, ¢rke G, H in I pa v razdobju od 1. septembra 1943-XXI do 31. de-
cembra 1943-XXIL
wiiugl e
S ¢lenom 4 se razveljavljata prejinji tabeli A in B z novima. Tabela A navaja
izdelke, ki so vezani na nakaznice, tabele B pa izdelke, ki niso vezani na nakanice.
Ker je tabela A zelo obseZna, ponatiskujemo le tabelo B. To bo zadostovalo
za presojo, kaj se more kupiti le proti izrocitvi odrezkov obladilne nakaznice in
kaj mores dobiti, ne da bi rabil nakaznico.

Tabela B.

Izdelki, ki niso vezani na makaznice:

MaZni plas¢i, perilo in paramenti za cerkvene obrede. — Oblacila (izdelana)
za novorojencke. — Cepice in podbradniki za otroke. — Zalni narokavniki in tra-
kovi. — Cipke, tuli in vezenine. — Na roko vezene tkanine, ¢e je vezena vel ko
polovica njih povr§ine. — Higijenski servijeti do najve¢je mere 60 X 60 ecm, — Mo-
drci in stezniki. — Nedrci, intimni pasovi in pasovi kakrine koli vrste. — Na-
ramnice, podveze za mogavice, nogavice za kréne Zile, kolenke in potnice. — Po-
zamentarije. — Trakovi in trakei v Sirini pod 20em. — S¢Gitniki za mogavice. —
Aseptitne obveze in gaze za zdravilne namene. — DeZniki in njihove prevleke.
— Predmeti drobne galanterije, tkani, pleteni ali zaviti, za okras oblek ali opreme,
girsi ko 5 em. — Zastavice, zastave, distinkcije. — Gumirane tkanine za zdravstvene
namene in izdelki iz njih. — Umivalniki in kadi iz gumirane tkanine. — Specialne
gumirane tkanine, — Specialne gumirane tkanine za topografiéne in litograficne
stroje. — ‘Platno za zaobalo. — Platno za tehniéno rabo (povo$ceno platno, gumi-
rano platno, platno za jadra, za precejalne stroje itd.). — Tkanine in izdelki iz
slame, papirja, stekla in iz oblanja. — Imitacije pergamenta in koz za torbarstvo.
— Sportni predmeti iz tekstilne tvarine (razen obladilnih predmetov). — Rabljeni
obla¢ilni predmeti, ako jih prodajajo tvrdke, ki imajo od oblastva za javno varnost

dovolilo za tako trgovino.
REE

Kupujte obladilne predmete za moske, Zenske, decke, deklice in otroke, ple-
tenine in mogavice, hisno perilo, tkanine, prejice in Solske potrebsc¢ine v nasi ma-
nufakturni prodajalni!
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Jz naiilk prodajalen

RAZVOZ KROMPIRJA NA PROGO. Clane s proge obveStamo, da zadruga letos
ni smela svojim ¢lanom mna progi poSiljati krompirja, ker je bilo odrejeno, da
morajo za to skrbeti posamezni ob¢inski prehranjevalni uradi. Toliko v vednost.

KONDENZIRANO MLEKO V PRAHU. Prejeli smo novo posiljko sladkega kon-
denziranega mleka v prahu v plofevinastih dozah. Priporocljivo je zlasti za
posiljanje svojcem v paketih. Cena L. 1440 za dozo.

NESTLEVO REDILNO MOKO posebno priporo¢amo za otroke in slabotne odrasle.
Prodajata jo obe nasi prodajalni v dozah po L. 13°40.

CEBULA je danes blago, po katerem je mnogo povpraSevanja. Prejeli smo po-
novno lepo in zdravo ¢ebulo. Narodite jo!

FIZOL bomo po dosedanjih informacijah delili na Zivilske karte, najbrze po 1 kg
na osebo meseéno. KakSen bo, nam $e ni znano, dokler od Prevoda ne dobimo
blaga. Cena bo maksimalna.

Pohitite z narocili odprtega PARADIZNIKA. - Condimento, dokler je Se zaloga. Za
nove dobave se ne moremo obvezati. Prilozite posodo!

LIPOVO CVETJE - SREBRNJAK prav odlitno names¢a vsak drug &aj.

DRVA. Clani, ne odlaSajte z narotili dryv! Dovoz na dom izvriuje zadruga.

PRISTNI DOMACI BRINJEVEC je Ze kuhan in ga prodajata obe ma$i prodajalni
in gostilne. Nabavite si ga, dokler traja zaloga in prinesite s seboj steklenice.

VINO CHIANTI ,,GALLO®, letnik 1938, rdeé, izborne kakovosti v pletenkah po
2 ltr. prodajata obe nasi gostilni in prodajalni po ceni L. 3195 za pletenko.

NOV BELI BURGUNDEC, istrki, ter stari TIROLSKI TRAMINEC se to¢i v nasih
gostilnah, kjer boste postrezeni tudi s toplimi in mrzlimi jedili. Dvakrat te-
densko so na razpolago tudi tople sardele.

CVEBE IN GROZDICE ima zadruga Se mekaj na zalogi — vsaj malo spomina na
Boziéne praznike!

KISLO ZELJE dobite v obeh ma$ih prodajalnah po ceni L. 3'50.
iy e

KUPUJEMO PRAZNE STEKLENICE, C¢iste in umite, in sicer: steklenice-zelenke
1'40 ltr, por L. 2'50, 1 ltr. po L. 2'—, #% lir. po L. 150,

Trgovine zaprie

Zaradi letne inventure bo zaprta
manufakturna trgovina v Ljubljani dne 29., 30.
in 31. decembra ves dan, Specerijske trgovine
v Ljubljani pa dne 30. decembra popoldne,
31. pa ves dan.

Vijudno prosimo vse ¢élane, da upostevajo to objave in nave-

dene dneve ne pridejo kKupovat, ker bodo trgovine zaprite*

nZadrugar* izhaja mese®no 20teza in stane celoletno 15— L, posamezna Stevilka 1:50 L. Naroda in

reklamira se pri upravnem odboru N. Z. U. D. Z., Ljubljana, Cesta Soike diviziie, kamor se poSiliajo tudi

dopisi. — Odgovorni urednik: Dr. Benko Leopold, Bleiweisova cesta §tev. 89. — Tiskali J. Blasnika nasled.,
Univerzitetna tiskarna in litografija, d. d. v Ljubljani. — Odgovoren Fr. Kralj.



