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Stev. 5.

Edinost starsev pri
vzgoji ofrok.

Po slogi iz malega zrastejo velike
reti, nesloga pa razdere najvetja dela.
Tako so trdili stari Rimljani, ki so po
tem pravilu iz male rimske naselbine
dvignili velikansko rimsko cesarstvo.
gudi dandanes se o slogi mnogo govori
in uéi. Cesarji isCejo sloge in zavezni-
kov, da so moCne drZave, organizacije
se snujejo vsepovsodi, da bi bili oni, ki
Se zavzemajo za iste vzore, moéni in
nepremagljivi. Toda pri veem tem tru-
du in stroskih se prerado pozablja, da
je vsaka drZava in vsaka deZela in vsa-
ka ob¢ina sestavljena iz drobnega ma-
terijala, iz majhnih kraljestev, da so
vse te velike stavbe samo zbor posa-
meznih Kvadrov: in ta mala Kraljestva
in ti mali kameni so druZine. Vemo,
da nam druZine tla¢i sto in sto nepri-
lik in nesref, ki se jih festo kar ne mo-
remo ogniti. Toda velika nesreta in
kamen spotike pri vzgoji otrok je pogo-
5to uprav nesloga med starfi pri vzgo-
ji otrok. V svetem pismu beremo sle-
dele zlate besede: Tri refi dopadejo
moji dusi, ki so pred Bogom in ljudmi
jpotrjene: Edinost med brati, ljubezen
do bliZznjegainmoZinZena, kista
enih misli, Torej starSi ene misli
vsepovsod, zlasti pri vzgoji otrok.

S temi vrsticami hofemo opozoriti

a nekatere zle posledice, ki izvirajo
needinosti med starfi pri vzgoji

trok. Najprvo hotemo opozoriti na to,
a se po druZinah na vse stoinstokrat
olj misli in posvetuje, kakor pa na od-
ojo otrok. Kako se razmislja in posve-
uje, v kako Solo bi dali otroka, da bi
il prej pri kruhu. Kam bi s héerjo, da
bi preje prifla pod streho in bila pre-
gkrbljena. Ko je pa treba majhne otro-
ite vzgajati, tedaj se pa ni¢ ne posve-
ujejo, ampak jih vzgaja ofe po svo-
em, mati po svojem, ¢e jih sploh kaj

vzgajata in ne prepustita vsega pestu-
nji, ki sama ni bila nikoli vzgojena in
torej tudi drugih ne more vzgajati, ker
jih ne zna. In vendar je vsa Solska
vzgoja prazna in plehka, ¢e otroci ni-
majo trdne in dobre domadle vzgoje.
Vzgoja je ena najtezavnejsih in najvaz-
nejsih nalog, ki jih mora vriiti domaca
hiSa. In e je delo teZavno in vaZno,
moramo za tako delo poprijeti v edi-
nosti in skupnem posvetovanju. Toda
kako se redno godi?

So otetje, ki se za vzgojo otrok
prav ni¢ ne brigajo. — Seveda,
Se za otroke se bom menil. To naj
oskrbi Zenska, jaz imam drugih sitno-
sti dovolj. Tak ofe se izmuzne odgoji
otrok: ob delavnikih je na polju, v go-
zdu in pri raznih opravkih, v nedeljo
mu je pa silno dolg¢as pri otrocih, za-
to pa v gostilno. Domov se vrne, ko Ze
otroci spe. Ce sicer res nima &asa, ka-
ko bi lahko nedeljo porabil za to, da
z zeno v slogi sodeluje za odgojo otrok.
Ali ne bi mogel z njimi na polje? Kje
je boljSa Sola, kakor skupni sprehod
po polju, kjer igraje uvede otroke v
spoznanje narave, pa tudi poznavanje
Boga? Ali ne bi mogel dolge zimske
velere in nedeljske popoldneve z otro-
ki obravnavati, kaj so se ué¢ili v 3oli,
kake imajo naloge in naj bi mu brali
na glas lepe knjige? Ce bi bilo tako, po-
tern ne bi imeli toliko ponavljavnih
ucencev, ki Se niti gladko brati ne
zZnajo.

So zopet otetje, ki se za vzgojo
menijo, ampak prav na nasproini na-
¢in kakor mati. Mati je morda premeh-
ka, oce pa sirov in trd. Imajo vet otrok.
Vsak otrok pa ima svoj znataj. Tega je
treba izslediti in se ravnati po njem.
Zato je potreba skupnega dela materi-
nega in oletovega. Otrok je zelo meh-
kega srca, pa morda bolj slabe pamefi.
Ote reZi nad njim, ga tepe v jezi, mati
ga brani in zagovarja. Zopet drugi
otrok je brihten, pa trmast in neubog-
ljiv, posebno kak delek. Ocetu se de-

¢ek dopade, ker je modrijag in posebno
ofetu podoben. Zato pa mu ote priza-
nafa in se mu smeje, Ko pove mati, da
ji ni bil pokoren. Vzgoja je needina:
Trma se Se bolj zakrkne, uboZec na
umu in Sibak pa ves prepladi in kar ob-
upa sam nad seboj in v srce se mu za-
grize zamrza do oleta. Pri vsem tem se
pa starsi niti ne varujejo, da ne  bi
otroci javno videll razpora med ole-
tom in materjo. Ofitno se prepirata ode
in mati. Ofe pravi materi, da je sitna
in da ni treba vedno rezati nad otroki.
Otrok to vidi in sligi in takoj ve, kje
bo skrivalnica in potuha za njegove
napake: Ali pri ofetu, ali pri materi.

So zopet moZje, ki z umom daleé
presegajo svoje Zene, dasi jim po bla-
gosti srca ne segajo niti do gleZnjev,
Taki Cesto otitno pokaZejo, da so vet in
modrejSi. od matere in jo celo pred
otroki smesijo. S tem podkopljujejo
materni vpliv, zaeno pa seveda tudi
svojega. Torej pri vsej vzgoji bodi glav-
ne vodilo to: Otrok naj ve, da sta mo%
in Zena ene misli in enega srca. Cesto
naj se posvetujeta o otrocih — pa ne
pred njimi, ampak skrivaj, in naj po-
tem 8 skupnimi sklepi gresta na delo.
Otrok bo potem oba enako spoStoval,
nikoli si ne bo upal mater ZzZaliti, ko
bo dobro vedel, da za materno besedo
stoji oCetova tr8a beseda, pa tudi Siba,
¢e beseda ne bo dovolj.

Drugi silno vaZni navod za dobro
vzgojo otrok. je: Edinost dobrega zgle-
da. Koliko imamo vrlih mater, pravih
mudenic za svoje otroke, ki pa pisejo
vzgojo s solzami, ne v Kamen, ampak v
vodo zaradi slabega vzgleda ofetovega.
Najgorje se godi otrokom pijancev.
Mati moli z otroki, mati jih vodi v cer-
kev, mati jih u@¢i dela in Stedljivosti,
ole-pijanéc pa jih udi s svojim zgle-
dom sirovosti, kletvine, jih poSilja po
zganje, ki jim ga daje in jih celo sili
piti. Da, dobijo ‘se otetje, ki celo otro-
kom ne dovolijo vstopiti v Sveto voj-
sko. Kaj naj ta needinost, ta dusni raz-
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dor v hiSi rodi? CudeZi boZji se gode,
da imajo kljub.temu &esto pijanci ven-
dar Se trezne in dobre oiroke. Takisto
je s prejemanjem svetih zakramentov,
z obiskom cerkve. Otrok kaj naglo za-
pazi, da ate ne hodi v cerkev, da gre
raj8i v gostilno in naglo ga prifne po-
snemati. Zgodilo se je, da je imenitne-
ga oteta vprafala hterka, ki se je pri-
pravljala za prvo sveto obhajilo: Papa,
ali si ti Ze bil za Veliko not pri svetem
obhajilu? Oteta je bilo sram in zla-
gal se je otroku, da je bil. Pa ga je bilo
Ze bolj sram laZi in je takoj popravil
zamujeno dolZnost,

Prav taka needinost pri vzgoji se
dandanes pogosto pojavlja v hiSah,
kjer je moZ liberalec. Zaraditega dobi-
va prepovedane &asopise in jih bere.
Mati jih.skriva pred otroki. Toda dol-
go to ne gre. Otroci jih dobe in je Ze
spak, da bodo hitro zavohali prav to,
kar je zanje strupena in Skodljivo. V
otroku zori upor, ki veje iz veri sovtaZ-
nih listov, in komaj se ote zave, Ze to-
#i, da ga vef ne ubogajo, da so trmasti,
pa da jih sam ni nikoli tega util. Ta-
kih zgledov imamo na kupe. Kaj naj
tedaj retemo o edinosti pri vzgoji otrok?
Vzgoja je stroga dolZnost’ obeh, ofeta
in matere, in sicer dolZnost, ki se ne
da nadomestiti na noben natin popol-
noma. Vzgoja mora biti edina, da
olrok nikdar ne opazi, kako sta ole in
maii glede njega razlitnih misli. Vzgo-
ja je tezavno delo in mora prav zato

biti sKupn6" telo, ~ker ‘se’ breme laije
oo b v i o i S

rami.
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Zeliséna ali spomladanska juha.
Naberi.. zelenega  peterSilja, terpotca,
rmana, prav malo vejico lufirka, peh-
trana, ¢rne mete, melise, Kislice, regra-
ta, jagodovega perja, solate, Spinate,
kopriv, janeZa, krebuljice in drobnja-
ka; vse lepo osnaZi, operi ‘in _drobno
zrezi, vsega skupaj naj bo za dve pestl.
Nato razgrej v kozi za jajéno velikost
surovega ali kuhanega masla ali masti;
pridaj zrezano zelenjavo, med Katero
gl zameSala dve do tri jajca in eno do
dve na male koStke zrezani Zemlji. To
dufi med vetkrainim meSanjem Cetrt
ure; nato prilij dva litra gorke vode
ali kake slabeje juhe, “pridaj 3¢ pre-
Zganja, ki 8i ga pripravila iz Zlice ma-
sti in Zlice 'moke, osoli, pokrij in kuhaj
pitle pol ure. (Za Sest oseb.)

Spomladanska prikuha
jansko). Kuhaj do mehkega za é)est Epi-
nace in ravno tolike perja od- rdece
redkvice, pa ¢e imad enako mnoZino
Zgotih kopriv. Kuhano odcedi in dobro
sesekljaj. V kozi pa dudi s surovim ma-
slom ali masfjo pest oprahe in dobro
sesckljane Kislice, polovico manj kre-
buljice, nekoliko trpotca in petersilja;
‘ko se je vse dusilo kakih 10 minut, pri-
daj sesekljano #pirialo, koprive in za

10 % ‘ .

(vegeteri-

|

Zlico drobno zrezanega drobnjaka,
osoli, zmeSaj in prilij osminko litra
mleka; ko prevre, pridaj 3Se za pest
drobno zrezanih in v maslu ocvrtih
Zemeljnih kock; vse skupaj Se dusi par
minut in postavi kot prikuho s krom-
pirjevim pirejem ali kot samostojno
jed s posedenim jajcem (volovsko oko)
na mizo. Zelo zdrava in okusna pri-
kuha.

Puding iz kislice in krebuljice. (Ve-
geterijansko.) Namoé¢i poldrugo staro
Zemljo v mrzlo mleko, naberi nekoliko
listov Kkislice in ravno toliko krebulji-
ce (vsega skupaj za eno pest), to prevri
in odcedi. V skledi pa zmeSaj za oreh
surovega masla, en rumenjak, namo-
¢eno in oZeto Zemljo, odcejeno in dobro
sesekljano krebuljico in kislico, Zlico
drobno zrezanega drobnjaka in zelene-
ga petersilja ter Zlico krufnih drobtin.
Vse skupaj dobro zmesSaj, zmoti tenek
prii¢ in stresi to meSanje na razgrnje-
nega, poltem dvigni vse 3tiri oglé priita
ter jih ‘skupaj zveZi z nitjo, tako da pu-
stif nekoliko prostora, ker puding na-
raste. PoloZi ga v vrelo, osoljeno vodo,
pokrij in ga kuhaj pol ure. Kuhanega
zrezi in nekoliko zabeli z razgretim su-
rovim maslom. Daj ga kot prikuho s
krompirjem in paradiZnikovo omako na
mizo ali kot samostojno jed.

Mrzla drobnjakova polivka z Zem-
ljo. Kuhaj dve jajei v trdo (10 minut),
olupi jih in zreZi prav drobno z okrog-
lim noZem. Zrezane daj v skledo, pri-
‘mesaj pol v vodi namotene in oZete
Zemlje, 3 Zlice olja, tri Zlice kisa, osoli
in pridaj Se za dve Zlici drobno zreza-
nega drobnjaka, vse dobro zmefaj in
postavi kot prikuho na mizo.

FiZolova juha s korenjem in krom-
pirjem. Namot@i zveler osminko litra
belega fiZola, drugi dan ga zavri in fez
nekaj minut mu odlij vedo in ga zalij
nanovo z gorko vodo, osoli ga in kuhaj
v mehko, posebej pa kuhaj en droben,
olupljen, na kosce zrezan Koren in v
tretji posodi dva do tri srednje debele
olupljene in na kosce zrezane Krompir-
je. Ko je vse kKuhano, odcedi, stladi in
vse skupaj pretlati skozi sito. Napravi
v kozi preZganje iz surovega masla (za
drobno jajce) ali masti in polne Zlice
moke; ko se moka zarumeni, pridaj pol
#Zlice drobno zrezanega drobnjaka, pre-
tlaceni pire in zalij s poldrugim litrom
juhe, goveje, svinjske ali juhe, v kateri
se je kuhal fiZol in krompir, in pusti,
da vre vse skupaj 10 do 15 minut. Stre-
si juho v skledo in ji pridaj zarumene-
lih Zemeljnih rezin ali kaj drugega
ocvriega. (Za Sest oseb.)

Rogljicki iz obrezkov viefenega te-
sta. Ko dela8 gibanico (Strudelj), ob-
rezi, preden ga namaZe¥ z nadevom,
okroginokrog testo in ga zloZi skupaj
tako, da je v dve gubi. Gube razreZi z
malim krofovim obodcem v rogljitke
ali polmesece. V ponvi pa razgrej ne-
koliko masla ali masti, deni vanj rog-
ljitke enega zraven drugega, ponev ne-
koliko tresi, da se bolj narastejo, in
obrni jih, da se zarumene po obeh stra-
neh (kar se zgodi prav naglo). Ko vse.

ocvreS, jih stresi v skledo v tilolovo.’
krompirjevo ali kako drugo juho. .

Telelji zrezek z Zajbljem. Kodtck
teleCjega stegna (20 dkg) potolci, osoli
in potresi po eni strani z moko (za
Step). Razgrej za pol drobnega jajca
surovega masla, poloZi vanj pripravlje-
ni zrezek; Ko se po eni strani zarumeni,
ga obrni, mu pridaj 6 do 8 peresc prav
drobno zrezanega Zajblja, in ko se Se
po drugi strani zarumeni, muw. prilif
dve Zlici juhe, da prevre, ga poloZi na
kroznik in precedi polivko nanj. Na
mizo ga postavi s krompirjevim pire-
jem, katerega ovencaj s precvrto, na
listke zrezano ¢ebulo.

FiZol s korenjem in krompirjem.
(Vegeterijansko.) Namodéi zvefer fetrt
litra fiZola, drugi dan ga skuhaj, pose-
bej pa kuhaj na drobne rezance zreza-
no korenje in zopet posebej zelo debel,
na male kocke zrezan krompir. Ko je
vse kuhano, seveda v slani vodi, na-
pravi v kozi redko preZganje iz suro-
vega masla ali masti (za eno Zlico) in
za Zlico moke; ko se nekoliko zarume-
ni, pridaj kuhani in odecejeni fiZol, od-
cejeno korenje in kuhani krompir z.
vodo vred. Pridaj Zli¢ico drobno zre-
zanega zelenega petersilja in kuhaj vse
skupaj par minut; prilij za Zlico kisa
in, ako hode§, Se za Zlico Kkisle smeta-
ne, Postavi to jed kot prikuho ali sa-
mostojno na mizo. — (Ako kuhaZ go-
veje meso, kuhaj v juhi cel koren in
cel krompir, in ko ga das k fiZolu, ga
zrezi. Tako ima$ manj dela.) -

Jajéni zavitek s trpotcem. (Xgﬁg,—.
terijansko.) ZmeSaj v lonfku eno jajte,
ga malo osoli in mu pridaj eno Zlico
drobno zrezanega (rpotca, razravnaj to
mesanje v Siroko plitvo ponev, v kateri
si razgrela za Zlico masti, ga hitro spe- i
ci najprej na eni, in potem, ko si ga
obrnila, e na drugi strani. Zvij ga ka~
kor Struklje in postavi kot mo¢nato jed
na mizo. E

Jajéni zavitek z drobnjakom. (Ve-
geterijansko.) Se pripravi ravnolako,
samo primefa$ namesto trpotca Zli-
co drobno zrezanega drobnjaka.

Jajéni zavitek z Zajbljem. (Vegete-
rijansko.) Se pripravi ravnotako, sa-
mo da primeSas namesto druge zele-
njave pi¢lo Zlico drobno zrezanega Zaj-
blja.

Kislitno perje operi, drobno scseklj i
(za dve Zlici), v kozi pa razgrej za poll

se nekoliko speni, deni noter Kkislico,
zalij s Cetrt litrom goveje ali posine ju-
he, osoli in ko par minut vre, pridaj 5¢
za Zlico kisle smetane. Ko prevre, j
gotova. Deni to polivko v plitvo skle=
do, vbij noter Sest jajc enega poleg dru-
gega, vsako jajce povrhu potresi neko-
liko s soljo in ¢e hodeS tudi s poprom

nut v pedico, da se jajea prav malo za-
krknejo. Postavi kot samostoino jed
po juhi postni ali mesni dan. i
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kozi pa napravi prefganje iz ene Zlice
masti in Zlice krudnih drobtin. Ko se
nekoliko zarumene, pridaj nekoliko
drobno zrezanega drobnjaka in &pi-
nato (pribliZno sesekljane tri Zlice). Za-
1ij Spinado in kislico s Cetrt litrom juhe
in pusti, da vre 5 do 10 minut; nato
pridaj Se Zlico kisle smetlane.

Kisliéni pire. OsnaZi pribliZzno dce-
trt kilograma (par pesti) kislice in ji
primesaj nekoliko Spinate, operi in
prevri v slani vodi; stresi jo na reSeto
in jo dobro oZmi, oZeto deni na desko
in dobro sesekljaj. V kozi napravi red-
ko preZganje iz ene Zlice masti ali za
pol drobnega jajca surovega masla in
za Zlico moke, pridaj kislico in jo zalij
s %etrl litrom dobrega mleka; ko se ne-
koliko pokuha, jo naloZi na kroZnik,
okrog nje pa naloZi par v trdo kuhanih
in ra kosce narezanih jajc. Postavi kot
samostojno jed ali pot prikuho na mizo.
Spinado pridag kislici samo radi barve.

Mavrahova jajéna jed. ZmeSaj v
lontku dve jajci, osoli jih, pridaj dve
do tri Zlice opranih, drobno zrezanih
mavrahov, Zli¢ico moke in Zli¢ico dro-
bno zrezanega zelenega peterdilja. V
Kozi pa razgrej za Zlico masti in stresi
vanjo zmeSana jajca, postavi v petico
za 10 do 15 minut, da se nekoliko za-
rumene. Pelfeno zreZi in daj s salato na
mizo.

Zajéji hrbet iz govejega mesa. Se-
sekljaj pol kilograma govejega mesa
in 1 dkg slanine (Speha), osoli in zme-
Saj eno v vodi namofeno in oZeto
Zemljo, eno drobno jajce, vejico zreza-
nega zelenega peterfilja, kosfek &ebu-
le in S¢ep popra. Potresi desko z moko
in stresi nanjo meso, katero razravnaj
v dva prsta debelo in Stiri prste Siroko
podolgasto klobaso, potresi jo z moko
in poloZi v pomazano pekato ter polij
z vroto masijo, kateri si pridejala koS-
ek Cebule. Postavi klobaso v petico in
jo peci 20 do 25 minut; med peko jo
polivaj z mastjo, v Kateri se pete, da
se lepo zarumeni. Ko je pedena, ji pri-
daj par Zlic kisle smetane in kake 3tiri
Zlice juhe in, ako hotes, Se kakih 10
peresc drobno zrezanega Zajblja. Ko vse
skupaj prevre, zrezi klobaso na pri-
merne kose, oblij jo 8 polivko in po-
stavi s Krompirjevim pirejem, s cmoki
ali makaroni na mizo.

 Krompir z jajeem. Skuhaj dva
srednje debela Krompirja; kuhana olu-
pi in zreZi na male kocke. Razgrej v
kozi za Zlico surovega masla, pridaj
krompirjeve kocke, nekoliko soli, za
SCep popra in eno razmotano jajce, vse
skupaj premedaj in postavi za pet mi-
nut v vroto petico, da se jajce nekoli-
ko zakrkne. Peleno zmeSaj, stresi v
skledo in postavi kot prikuho s salato,
Epinado ali ¢im enakim na mizo.

28 RO
Za vkuhavanje sadja rabimo v no-
fem ¢asu skoraj le patentne kozar-
e. So sicer nekoliko drazji, a so zato
elo trpeZni,” ako zna gospodinja rav-

ti s Kkozarci, jih lahko ohrani celo
ivljenje.

Sadje, vkuhano v patentnih kozar-
cih, je bolj zdravo, ker ne potrebuje to-
liko sladkorja in sladka sadna voda
nam ugasi Zejo. Poleg kozarca mora-
mo imeti tudi pokrov, gumijast obro-
¢ek in pero iz zZice ali plotevine, ki se
rabi med kuhanjem, da trdo tis¢i po-
krov. Za kuhanje rabid Sirok lonec, v
katerega mora8 postaviti leseno dno,
kozarci ne popokajo. Zelo pripravni so
nala¥¢ za to izdelani lonci s toplome-
rom, a so Se precej dragi.

Ako vkuhavas v patenine kozarce,
pazi na sledede: Vsa posoda, ki jo rabis
za vkuhavanje, mora biti snaZna. Po-
kvarjene kozarce, pokrove, gumijeve
obrotke, kakor pesesa, ki vel trdo
ne zapro, ne rabi. Posodo iz plodevine,
ki jo delj ¢asa ne misli§ rabiti, namazZi
z oljem, da ne zrjavi. Gumijeve obrotke
umij vselej, preden jih rabis, v topli
vodi, v kateri si raztopila nekoliko so-
de, in jih izplakni v &isti mrzli vodi.

Kadar odpres kak kozarec, poloZi
obrotek takoj v mrzlo vodo, ga pozneje
¢isto izmij v topli vodi in shrani suhe-
ga v papir ali obesi na lesen drog in
hrani na suhem prostoru, kjer ne vle-
fe. Obrod¢ki se kaj lahko pokvarijo,
e jih pa &iste lepo shranif, ostanejo
mehki in so uporabni vet let. Obrotki,
ki si jih spravila umazane, se zatno lo-
miti Ze prvo leto in niso za rabo.

Vse, kar hofed vkuhati, bodisi Ze
jagode, sadje ali zelenjava, mora biti
najboljSe vrste, izbrano, lepo otedeno
in oprano. Z vkuhavanjem ne odlaSaj;
takoj, ko vse pripravis, za¢ni vkuha-
vati. Zivila, ki imajo v sebi Ze kal gnji-
lobe, ne vkuhavaj.

Zgornji rob kozarca, gumijev obro-

¢ek in pokrov mora biti popolnoma
sub, ko zloZi§ kozarec. )
Ne napolni kozarca s sladkorno

vodo prav do vrha, da pri vkuhavanju
ne tece iz kozarca.

_ V mrzle kozarce ne vlivaj vrole
vode in v vrote ne mrzle vode, tudi ne
postavljaj vro¢ih kozarcev v mrzlo vo-
do, na kamen ali prepih, mrzle kozarce
po ne v vrofo vodo. Ko je sadje kuha-
no, ga lahko pusti¥ v loncu, da se
ohladi ali pa vzames iz lonca in pokri-
jes z ruto. Nikdar ne snemi peres iz ko-
zarcev, dokler isti niso popolnoma
mrzli.

Preden zacéneS vkuhavati, preglej
dobro, ali je poloZen obrofek natanko
na rob Kozarcev in ako pero trdo tisS¢i
na pokrov. Drugi ali tretji dan po vku-
havanju preglej vse vkuhane kozarce,
ali so vsi zaprti. Ce najde¥ kak koza-
rec odprt, preidti ga, da najdef napa-
ko, poglej, &e je rob kozarca gladke
brusen, ¢e ni odbit pokrov, &e je obro-
¢ek pravilno na kozarcu. Slabo brufe-
ne kozarce ali pokrove navadno zame-
nja prodajalna, kKjer si jih kupila.

Hrani Kozarce na suhem, hladnem
temnem prostoru. Preden rabis vku-
hana Zivila, jih vselej prej poduhaj in
pokusi,.ako se ti zdi duh ali okus ne-
prijeten, jih ne rabi, ker to je znamenje,
da so pokvarjeni.

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

Sadje vkuhavamo navadno surovo
s pridatkom sladkorja in vode. Vsako
sadje, ki ga hoted vkuhati, mora biti
popolnoma zrelo, a ne prezrelo. Pre-
zreli sad spozna8 na tem, da je moker,
ali da je mokra posoda, v kateri je bil
shranjen.

Velika pozornost je potrebna pri
vkuhavanju jagod, da ohranijo lepo
obliko. Nikdar ne pusti jagod zavreti
v loncu, zadostuje popolnoma toplota
80 stopinj C., ki mora trajati neprene-
homa 10 do 15 minut, da se pregreje
cela vsebina. ‘

Kostitasto sadje, kakor
¢resSnje, ¢edplje, slive, marelice i. t. d.,
lahko vkuhamo s koS€ico ali bre znje.
Pri sadju, od katerega se lahko izlodi,
jo odstranimo, pri drugem pustimo,
ker bi sadje ne izgledalo lepo. Ako
sadju odstranis ko&tico, pridaj na vsak
liter pribliZno Sest iztolenih jedrc iz
koséic dotitnega sadja.

Veiji sad, kakor breskve in &eSp-
lje imajo trdo koZo, breskve tudi gren-
ko, to navadno olupimo. NajlaZje se
olupi na sledeli natin: NaloZi sadja
na preluknjano posodo, refeto, sito ali
preboj le toliko, da pokrije dno, vtakni
posodo v krop, poskusi, ako se koZa
radu odlo¢i, ako ne, vtakni %¢ enkrat
v krop in potem hitro v mrzlo vodo.
Ko se sadje odtele, ga daj v skledo.
Potem zopet naloZi dno posode s sad-
jem in ponovi parenje tako dolgo, da je
vse sadje preparjeno, « kakor kuhan
krompir ga bos lahko olypila. Lupi se
navadno lé vetji ‘sad, mali e vloZi s
koZo vred.

. Petkastosadje, hruske in ja-
bolka, se navadno olupi, le manjSe vr-
ste hrusk s tanko koZico vloZi neolup-
ljene, cele, razpolovljene ali zrezane v
Cetrtinke, po velikosti hrusk. IzreZi
vselej peske in muho. Ako lupi¥ jabol-
ka, oziroma hruske, deni krhije v mrz-
lo vodo, v katero si kanila citronovega
soka, da ne postanejo rjavi, kar pa ne
pomaga dosti, zato jih mora$ lupiti ne-
posredno, preden jih vloZis v kozarce.

Za sladko sadje, na primer
sladke Cresnje, zadostuje popolnoma
300 gramov sladkorja na liter vode, za
kislo sadje moras vzeti vel sladkorja,
najvet ga zahtevajo breskve.

Najboljfi sladkor za vku-
havanje je nebarvan, takozvani zdro-
bov sladkor. Daj ga v mrzlo vodo, ko
se raztopi, nalij z njim Kozarce s sad-
jem. Ce hoted razstopiti ve kakor 400
gramov sladKkorja v enem litru vode,
mora8 isto zavreti in z ohlajeno naliti
kozarce.

Vsak Kkozarec potrebuje pribliZno
tretjino sladkorne vode. Ako imas na
primér 6 kKozarcev po en liter vloZenih
8 sladKimi CreSnjami, rabif Sestkrat
eno {retjino litra sladke vode, to je 2
litra, in €¢é ratunamo na 1 liter vode
300 gramov sladkorja, rabimo za 6 li-
terskih kozarcev 600 gramov slad-
TR e

Sladkorno vodo, ki veasih
ostane, vlij v kozarec in Kuhaj z drugi-
mi kozarci, TaKo ti ostane nepokvarje-

m
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na in jo, ko drugit¢ vkuhavas, lahko
porabid,

Rdele jagode so radi finega
okusa in duha zelo priljubljen sad,
Sveze lahko dame na mizo brez  slad-
 korja ali s stolenim sl riem; lah-
ko viijemo nanje nekoliko vina, ali jih
pokapamo z limenovim sokom. ki se
zelo poda tudi vrinim jagodam. Gozd-
ne jagode damo na mizo z mlekom ali
smelano v neZnih posodicah, ki smo
i:h spekli v petici.

Odcedek iz rdedih gozd-
nih jagod. Jagode preberi in stresi
v belo porcelanasto skledo, potresi jih
8 presejanim stoléenim sladkorjem, in
sicer vzemi na 1 kg jagod 1 kg sladkor-
ja. V skledi se mora sladkor popolno-
ma pomesati z jagodami, zato ne stresi
ves sladkor naenkrat, ampak nekoliko
jagod in nekaj sladkorja in zopet jago-
de in sladkor. Jagode se ne smejo
zdrobiti. Posodo dobro pokrij in posta-
vi v hladno klet. Sladkor izvlefe iz ja-
god sok in prijeten vonj. Cez tri dni
stresi jagode na zelo gosto sito ali kako
drugo cedilo in pofakaj, da se sok od-
cedi san od sebe, ne da bi kaj metka-
la ali stiskala,

Pridobljen sok pusti nekaj dni v
velikily, dobro zamaSenih steklenicah,
da se kolikor mogote otisti, potem ga
previdno odlij in napolni z njim manj-
Se steklenice ter posiavi odprte v lo-
nec, daj na dno in okoli steklenic ka-
ko ruto ali slame, da ne poé¢ijo in jih
razgrevaj v vreli vodi 10 de 15 minut,
ko jih.yzames, izcyode,sjih; hitro gamagi
8 snaznimi zamaski. Ohlajenim pomo-
¢i zamasek in vratove steklenic v raz-
topljen parafin ter shrani na hladen,
suli in temen prostor.

Iz gosce, ki ti je ostala, ko si odli-
la sok, skuhaj marmelado. Pretladi
gosfon skozi gosto sito, prekuhaj jo v
glinasti posodi, napolni z njo takoj &i-
ste, vrote kozarce in jih zaveZi s per-
gameninim papirjem.

CeZana iz gozdnih jagod.
Lepe gozdne jagode pretladi ez sito v
porzelanasto skledo. Zmesaj v dobljeno
kaso enako teZo stolenega, presejane-
ga sladkorja in postavi skledo v kozo
vrelega kropa ter pusti v njej 12 ur.
Paziti mora#, da se voda ne povre. Po-
tem napolni pripravljene kozarce, po-
JozZi Cez CeZano kroZek v rum namode-
-nega papirja ter zaveZi z dvojnim per-
gameninim papirjem. Tako pripravlje-
na CeZana iz gozdnih jagod ohrani po-
polnoma svojo lepo rdefo barvo in pri-
jeten okus.

Gozdne jagode ne mored vku-
hati, ker izgube popolnoma barvo in
dobe grenak okus,

Vrine jagode rabijo pri vku-
havanju mnogo pazljivosii, da se ne
pomeckajo. Odstrani jim peclje, umij
jih v mrzli vodi, jih vlagaj takoj s sre-
brno Zlico v kozarce. Drzi kozarec po
Streni, da laZje vlagas, napolni ga do
vrha. Dobro je, da zalne§ vlagati uro
prej, preden misliS vkuhavati; jagode
se namred hitro vsedejo, da lahke ko-
zarec pred vkuhavanjem fe enkrat na-

12

polnis. Sladkorja vzemi na 1 liter vode
606G gramov, prevri ga in z raztopino
zalij jagode. Jagode kuhaj 10 do 15 mi-
nut pri 75 stopinjah C. Nujno je potreb-
:io pri jagodah, da se voda zelgjpota-

ogreva, ako: ves
sok iz jagod.

Ivanovo grozdiiée (nbezel;).
Ako je potrebno, operi sad, potem ga
8 srebrnimi vilicami osmukaj od pec-
ljev in deni jagode v pripravijen lo-
nec. Skuhaj sladkorno vodo, in sicer 1
kilogram ali Se nekoliko vel gramov
sladkorja na 1 liter vode, ker je Ivano-
vo grozdjite bolj kislo kakor drugo ja-
goditevje. Potem pristavi lonec z jago-
dami k ognju in jih kuhaj 20 minut
pri 90 stopinjah C. Nato jih postavi za
24 ur v hladno shrambo. Drugi dan
previdne napolni kozarce, prilij potreb-
nega soka, zapri kozarce in jih kuhaj
15 do 20 minut pri 80 stop. C.

Maline, robidnice in borovnice
vkuhaj na isti naéin. Pri malinah za-
dosiuje 500 gramov sladkorja na 1 li-
ter vode, pri robidnicah 700 gramov na
1 liter vode.

Crefnje so jako dobre za vku-
havanje, ker imajo trdo meso, lep duh
in ravno pravo velikost. Vkuhavajo se
rajSe ¢rne Crednje, ker imajo lepSo
barvo v kozarcu.

Cre¥nje morajo biti zrele, a ne pre-
zrele, paziti je na ¢rve, ki so posebno
v suhih letih radi v ¢reinjah.

Zbranim in opranim ¢res$njam pre-

vidno odstrani peclje ali poreZi peclje

s 8karjami, nato jih tesno vioZi v ko-
zarce, Za sladke €refnje zadostuje 300
gramov sladkorja, za Kisle ¢rednje,
viinje pa 750 gramov sladkorja. Slad-
korno vodo vlij v kozarce, zapri jih in
kuhaj bolj mehke &resnje 5 minut pri
90 stop. C, bolj trde 10 minut. Paziti je,

‘da ¢regnje ne razpokajo, zato jih po-

¢asi razgrevaj.

Marelice so za vkuhavanje naj-
bolj priljubljen sad. Manjse marelice se
vkuhajo cele, vetje se olupijo in raz-
polove. Pri marelicah je najteZje za-
deti pravo zrelost; premalo zrele niso
dobre, preveé pa tudi ne.

Olupijo se kakor drugo sadje, da
se jih potopi na situ najprvo v vrelo,
potem v mrzlo vodo, koZa po¢i in kaj
hitro so olupljene. Nato se jih razpo-
lovi, odstrani ko&tico in naloZi v Ko-
zarce tako, da je okrogla stran obrnje-
na na zunaj. Ker smo odvzeli ko§tice,
jim dodamo nekaj stoléenih jedere, te
poloZimo med polovice, da se na vnanji
strani ne vidijo. Na nje vlijemo slad-
korno raziopino, in sicer 500 gramov
sladkorja na 1 liter vode. Kuhajo se
10 do 15 minut pri 90 stop. C. Cele vlo-
Zene marelice pa 10 do 20 minut.

Cefana iz marelic (mar-
melade, salsen). Popolnoma zrele ma-
relice operi, razpolovi in jim odstrani
ko&Cice. V glinasti ali nerazpokani po-
leifeni posodi jih pristavi s pray malo
ali brez vode k ognju, da se¢ med me-
Sanjem razkuhajo. Ako ima § parilnik,
jih lahke tudi paris.-Takoj, ko se raz-
puste, jih vro¢e pretlaci skozi sito.

,gic

Dobljeno kaSo stehtaj in deni vkuha-
vat v plitvo posodo. Med vkuhavanjem
se mora neprestano mesati, da se ne
pripali. Ko je popolnoma gosta, ji pri-
daj stolien sladkor, in sicer na 1 kg
kafé 60 do 70 dkg sladkorja; pusti Se
prevreti, da se sladkor popolnoma raz-
topi in delo je gotovo. Vkuhavanje se
mora vriiti hifro, ker sicer izdelek
moéno potemni in izgubi lepo barvo.
Se z vroto CeZano napolni vrofe kozar-
ce in jih takoj zaveZi s pergamentnim
papirjem ali pa jih postavi v gorko pe-
tico, da se izsuSi vrhna plast in po-
tem zaveZzZi. Patentne kozarce pa takoj
razgrevaj 5 do 10 minut pri 90 stop. C,
da se zapro.
Cezano iz ¢éreSenj delaj na
enak natin; pri &re$njah zadostuje 50
dkg sladkorja na 1 kg pretlafenih &re-
Senj.
Vkuhan grah. Grah, ki ima Ze
precej polno strofje, vendar pa je Se
popolnoma zelen, izlu&&i in takoj priéni
z delom, fe zrna nekaj Tasa lefe, po-
stanejot rda. Preberi jih in siresi v
snaZen prtitek, katerega potopi za 5
minut v vrel, osolien krop, poltem pa
takoj za hip v mrzlo vodo. S preparje-
nim grahom napolni tnkoj pripravije-
ne patenine kozarce in jih zalij do
vrha s slano vodo. V to svrho vzemi 1T
liter #iste vrele vode in piclo Zlice soli.
Napolnjeno kozarce pravilno zapri in
razgrevaj 1 in pol ure v vreli vodi.
Drugi ali tretji dan se razgrevajo dru-
ol ure v vreli vodi, knrnlkdarne
opustiti. L P
\o(‘kmt posrka zrak med razgre-
vanjem vso vodo, kar pa nima na tr=
peZnost nobenega vpliva in ostane tak
grah kljub temu nepokvarjen in oku-
sen. :
Tudi sladkorni grah v sirot
ju se vkuhava na podoben naéin, le na-
mesto soli vzamemo Zetrt kg sladkorja
na 1 liter vode. Prvo razgrevanje naj
tra,Ja iri Eetrt ure pri 100 stop. C, drugo
ez 2 ali 3 dni etrt ure ravnotako v
vreli vodi.
Sparglji. Za Sparglic moramo
vzeli visoke literske ali poldrugliter-
ske kozarce.
Beli, ravni in primerno enako de-
beli Eparglji se prereiejo na tako doiZi-
no, kakor so kozarci visoki. Potem se
namakajo pol ure v mrzli vodi,
med tem Casom velkrat premeni.
ostrim noZem se nato olupijo tako, da
pod glavico zastavimo in navzdol od=
lusimo zgornjo koZo okroginokrog v
posameznih trakovih. Za navadno po-
rabo lahko vkuhavamo Sparglje (udi
neslupljene. Ko so Sparglii na ta ali
oni natin pripravljeni, se najprej ku-
hajo kakih 5 minut v slani vodi, potem
se polijejo z mrzlo vodo in vioZe z gla-
vicami navzdol v pripravljene stekle-
nice. \'apolnjene se zalijejo 8 slano vo-
do, pokrijejo in razgrevajo 1 in pol ure
v vreli vodi. Razgrevanje je pri Sparg
liih ponoviti ¢ dvakrat v presledku 2
do 3 dni v vreli vodi pol ure.
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 Majnik, krasni majnik je tu. V no-
vih praznitnih oblekah se postavljajo
gorski vrhovi, z njimi tekmujejo trav-

niki v niZavah. In na8i vrtovi? Kar
najlepfe so se odeli in posuli z razno-
boinim cvetjem. Ljubko je pokukala
Smarnica § svojo beloposuto neZno gla-
vico iz temnozelenega perja. Dasi se
skrivas v svoji poniZnosti, vendar te ni
mogode zgrediti, saj te izda blagi duh,
ki si ga porosila po beli glavici. Tudi
vrina jagoda je zacvetela. Bel cvet bo
rodil rdeé&, zelo okusen, sladek sad. Po
okusu gicer ne prekafajo gozdnih, a
po debelosti so vrine jagode wvelikani
napram gozdnim. Jagode zahtevajo
dobro pognojeno zemljo in soln¢no le-
go. Zalivanje z gnojnico pred cvetjem
Jje zelo priporoéljivo, pozneje ne, ker bi
gnojnica Skodovala okusu. Nasade se
jagode jeseni velikega srpana in Kki-
movcea, ali pa spomladi sufca in male-
ga iravna. Njih razdalja naj bo 45 do
50 em. Poletu je treba pridno trebiti ja-
godicju tiste dolge, po tleh se plazece
Zivice, ki vso gredo prepreZejo, ako jih
o ‘pravem d¢asu ne porezes. Tudi zelo
pslabe grmic in mu odvzamejo zivljenj-
sko moé¢, da ne rodi in ne more dobro
AMspeyvati. Jagodnjak rodi drugo in tre-
ije leto najvel, potem pa zadéne slabeti
4n pojemati. To se prepretfi na zelo la-
hek nacin. Nekaterim grmifem se pu-
ste Zivice. Lete spuste na svojih ko-
lencih na spodnji strani koreninice, na
zgornjem koneu pa Sopek listov. Te
‘mlade rastline se posade v rahlo prst.
Zatetkoma jih je treba zamakati, da se
dobro primejo. MnoZe se na ta nadin
od ranega poletja do meseca Kimovea.
Ko za¢no plodovi rdeti in zoreti, pod-
lagaj jim ¢repinje, strefno opeko ali
treske in drugo. Podkladaj zato, da se
ne poblatijo. Jagod je ve& vrst. Nekate-
re izmed njih, kakor: Kralj Albert Sak-
sonski, Sakstons noble, Sakstons Sesa-
lien, Sakstons Royal in Se druge. Jago-
da je bila Ze v starem veku znana. A
vendar se je njena kultura zactela Sele
v 1€. stoletju. PrineSena je bila iz Ame-
rike. Na Francoskem so jo zateli prvl
‘gojiti. A vendar so prvi in najboljsi go-
jilei 8¢ vedno Amerikanci. Na Angle-
Skem se je za njeno- gojitev posebno
zavzela Kkraljica: Viktorija in njen so-
prog Albert. V "danafnjih dnes se pa
z jagodnimi nasadi pefajo najvel Nem-
ci. Vsako leto izumeéjo nove lepe vrste.
Nekateri sadovi so tako debeli, kakor
mlade breskve. Za jed se pripravijajo
razli¢no. Potresene s sladkorjem so zelo
dolire. Nekateri jih polivajo z vinom, 2
limonovim ali pomaraénim sokom. Ne-
kateri jih jedo z gosto smetano. Dobre

g0 tudi kot odecedek in vkuhane. Da je

bila jagoda Ze od nekdaj zelo priljub-
lien sad, nam pricajo razlitne pravlji-
ce, ki so navezane nanjo. Kdo ne pozna
pravljice: Mateha in sirota. Mafeha je
poslala sirotko v gozd po iagode itd.

Pa ne samo okusna, lepa in difefa je
jagoda, pripisujejo ji tudi zdravilno
mot. Posebno se jo rabi proti revmatiz-
mu in podobnim holeznim. Cvetje gozd-

nih jagod potrgano in posufeno daje

okusgen ¢aj, ki je dober proti prehlaje-
nju.

Kumare. Pridelovanje na pro-
stem. Ker je kumara doma iz gorkih
krajev juZne Azije, je zelo obCutljiva
proti mrazu. Na prostem se sadi po 15.
majniku. Zemlja mora biti dobro zrah-
ljana in zelo pognojena. Najboljfe je,
¢e se zemlja za to Ze jeseni pripravi.
Sadi se v.vrstah v 10 em globoke braz-
dice, ki naj bedo 100 do 135 em nara-
zen. Brazdice se zasujejo in se prst po-
tol¢e z lopato ali motiko. Da seme prej
kali, se dene 8 do 10 dni prej v mokro
zagovino. Med rastvo je kumare zama-
kati z vodo in gnojnico. Zemljo je tre-
ba zrahljati in ko nekoliko odrastejo,
se ogipljejo. OdS¢ipavanje vriitkov na
glavnem steblu in na stranskih mladi-
kah zelo pospeSuje rast in rodovitnost.
Po tleh leZeca sieébla je razvrstiti in na
ved mesiili ogipati, da poZeno Korenine.
Za seme pusti najdebelejSe in naj-
popolnejfe plodove.

Delona vrtu meseca maj-
nika. Pridno okopuj, rahljaj in oplevi
nasajene sadike. Presadi Se solato,
kolerabe, zelje, ohrovt, rdeco peso, mali
ohrovt, karfijole. Nasej kumare, sola-
to, mesefno redkvico. Nasadi fiZola,
nizkega -in visokega. Vriniceé po3Skropi
z galico in potresi z Zveplom. Ce so se
ti zaredile usi, posSkropi jilv' s tobakovo
vodo. Pridno zalivaj 8 prestalo vodo in
po deZju tudi z gnojnico.

S,
Perutninarstvo.

Kako preZenemo kokanje
koko&i? Najhitreje s tem, da kokos
zapremo za en dan v majhen Kurnik,
ki ga postavimo na hladna tla in da ji
ne damo nifesar razen mrzle vode. Na-
mesto malega kurnika se vzame lahko
majhen zaboj. Ce bi ne zadostoval en
dan takega hladnega zapora, naj se pu-
sti koko&f dva dni notri. Zapreti se pa
mora takoj, ko zatne kokljati.

NereditesltarihkokoSiin
takih, ki slabo nesejo! Najvet
jajc znese koko$ v drugem in tretjem
letu, zato se reja v tem €asu najbolj
izplata. Tri leta stare kokofi pa naj se
odstranijo od nadalinje reje, ker dajejo
premalo jajc. Stare kokoZi tudi niso
dokbre za meso.
~ Viasih koko#i slabo neso,
Ceprav se dobro krmijo in tudi niso
prestare. V tem slutaju jim pomeSaj
vsako jutro nekoliko toplega mleka
med otrobe ali med moko in temu pri-
mesSaj za tri koko8i po eno kavno Zli-
¢ico koprivnega semena. To je posebno
priporoc¢ljivo za zime, ker po topli Klaji
in po koprivhem semenu zafno kmalu
nesti. Ce nimas mieka, pa vmesi moko
z vroto vodo. Med to klajo devajo ne-
kateri po eno kavno Zlit¢ico paprike in

slabo Zli¢ico klajnega apna, kar je pre-
ratunjeno za 15 koko#ij. V ta namen je
tudi dobro seme solnénice in v letu na
drobno sesekane koprive. Poleg tega se

‘morajo koko8i dobro hraniti, in sicer

je za nje jetmen, ajda, pSenica. najbolj-

‘%1 pa oves. Koruza je za debeliko prav

pripravna, a4 za jajca ni dobra. Za v a-
litev so pripravnejse starej-
fe¢ kokosi, ker bolj pridno sede in
torej izleZejo ve¢ pistet, kakor mlade.
Koko#i se ne sme ved podloZiti, kakor
14 do 15, ponajved 18 jaje. PodloZena

jajea morajo biti snaina; ¢e so luknji-
ece na lupini od nesnage zamasSene, ie-
daj se pi&le zadusi,
zraka.

ker mu manjka

Mrzlica sama na sebi §e ni bolezen,
pac pa prvi pojav raznih lahkih ali tezkih
bolezni. Ko zacuti e zdrav &lovek hipni,
nenavadni mraz po hrbtu in nekako mrzlo
tresenje po-vsem.Zivotu, stori najbolje, ako
se lakoj vleze v posteljo in dobro pokrije.
Bolezen, ki se naznanja z mrzlico, ée jo Ze
ne moremo preprecili, je treba vsaj omejiti
s potenjem, da ne stopi v oni nevarni $ta-
dij, ki lahko zahteva nase Zivljenje. Za po-
tenje uspesnc rabimo razne ¢aje, kakor:
lipov, bezgoy (terjak) in ruski &aj z rumom
ali z limono. Kakor hitro nastopi potenje,
se mora boluika skrbno varovati prepiha,
ne’ odpitati 'Viatd ne okha bohiske sobe
tako dolgo, dokler traja potenje, paziti je
tudi treba, da se bolnik sam prehitro ne
razkrije. Polagoma se mu odvzema pre-
obiina odeja, naglo odstrani prepoteno pe-
rila, zivot krepko zdrgne s pogretimi ru-
tami, nato pa preoble¢e bolnika in postelj
v sveZe pogreto perilo. Mrzlica zdruZena 2
dolgotrajno boleznijo silno zdela bolnika.
Mrzliéni bolmki se tudi mnogo hitreje ob-
lezijo, zato morajo imeti dobro in mehko
posteljo. Rjuho moramo z varstvenimi
iglami gladko napelo, pripeti na Zimnico.
Bolnikom, ki so dolgo v postelji in vsled
muéne bolezni zelo shujSani, se rade na-
pravijo na neckaterih delih telesa, zlasti
hrbtu, krizu, komolcih in petah, sene, Na
preleZzanih mestih se pojavijo najpreje rde-
<e in boleée pege, potem pa obsejne in glo-
boke rane, ki segajo véasih do kosti. Po-
lozaj boinika. ki je Ze preje mnogo trpel,
se poslabsa do neznosnoti. Skusaj posta-
nek po moZnosli prepreéiti s tem, da bol-
nika veckrat prelozi§ in skrbis za snaiz-
nost koZe s pridnim umivanjem; dobro je
doli¢na mesta veckrat umili s francoskim
#ganjem, citroniénim sokom ali vodo z je-
sihom. V vseh tezjih sluéajih pa si bo treba
omisliti zraéni svitek iz kav&uga, napol-
njen z zrakom ali mlaéno vodo; na njem bo
leZal bolnik mehko in mesto, ki bi utegnilo
ali je postalo senasto, bo brez pritiska.

* Tudi bolnikovih ust ne zanemarjaj; e
ne more tega sam storiti, mu je treba iz-
brisati sobe in jezik z vodo, ki si ji dodala
par kapljic kisa. Suhe, razpokane ustnice
namazi velkrat na dan z glicerinom ali
oliem,
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Radi pomanjkanja teka zayvraca bol-
nik navadno vsako hrano, koprni le po
mrzli, hladeéi pijadi. Najbolj mu ugaja limo-
nada, malinovec ali drugi sadni sokovi po-
mesani z mrzlo vodo.

Hrana naj mu bo prekuhano mrzlo
.mleko, ki se mu doda vsakokrat s &ajeve
_zli¢ico konjaka, da je mleko bolj okusno in
krepilno in krepka mesna juha z raztepe-
nim rumenjakom, ki ne sme biti mastna,
ker bi skodovala bolniku. Vsa mascoba se
mora z zlicico posneti. Semtertja se sme
bolniku ponuditi malo zgos¢enega, ali na-
vadneéa vina in kako mle¢no ali moénato
jed. Seveda od vsakega le po malem,
dokler se ne spravi bolnika polagoma zo-
pet na noge. Ce je pa doloéil zdravnik hra-
no, se moramo strogo drZati njegovih po-
velj. Na svojo roko ne sme potem gospo-
dinja bolniku doloéati hrane; taka neubog-
ljivost in malomarnost bi imela za bolnika
lahko najhujse posledice. Tudi naj se ni-
kar ne boji, da bo bolnik preveé opesal,
¢e§, da mu je zdravnik premalo dovolil.
Zdravniki dandanes dobro vedo, da je treba
bolnemu lelesu redilnih snovi in vestno
preraéunajo, koliko bolnik potrebuje in ko-
liko more prenesti brez skode.

Proti izpadanju in za rast las naberi
orehovega cvetja; moé¢i ga na solncu dva
dni v Zganju, polem ga precedi in razredéi
z slabSim Zganjem. S tem namaZi koZo na
glavi zvecer Sest do sedem dni zaporedo-
ma, potem prenchaj §tirinajst dni in zopet
lahko ponovis. Lasje postanejo svitli in
gosti.

: Odpiranje aken. Svei gist zrak je

lovica zdravja, zd®% odpirdjle okna, pustite
jih odpila cel dan in ob toplih noéeh tudi
celo nod. Ponoéi ali zjutraj bi zamogel zrak
le skodovati, ce neposredno zapiha na po-
‘steljo, kadar smo bili preve¢ pokriti in se
vroci razkrili, drugaée pa utrdite vase otro-
ke in sami sebe, da vas ne bo podrla vsaka
najmanjsa sprememba zraka. Po mestu
spioh ne dobi§ éistega zraka ¢ez dan, zato
odpiraj okna takoj zjulraj ko vstanes. Go-
spodinja, ki tedi vodo in zabranjuje zraku
vstop v sobo, sama kli¢e bolezen v hiso.

Sleckenpierd - lilijno miecno milo

BERGMANN & 0O0,, Todin ob Labl

je slejkoprej ncobhodno potrebno za racijonalno
nogovanjo kole in lepote, Vsaki dan pohvalnice,
Dobi se povsod A& 80 vin. T4

A
aXl
idealno odvajalno

sredstvo v obliki sadeZnih pastilj, ki

gotovo in milo uéinkuje in ima naj-

boljsi prijeten okus. Izvirna skatlja
(20 kosov) L 1-30.

Dobiva se v lekarnnh in pri glavai zalogi:
C. Brady, Dunaj L Fleischmarkt 2.

Sprejmeta se takoj pod ugodnimi pogoji

~fiva krepka decka -

14 do 16 let stara, postenih starSév, v popolnoma
na novo moderno urol:no vodno fuino, kjer se
fzdeluje razno orodje. J. Holevar, izdelovalnica

sekir in raznega grodja Mekinje.Kamnik, 1574
112
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lmt blage za molke in Zeaske obleke padiija ps naai2jin cennh
Jugoslovanska razpodiljalna 08

R. STERMECKI v CELJU i, 305, §tajersko.

Nustrovani cenik o vel tisod stvarch se pollje zastonj. - Pri
narodilih iz Amesike in Balkana treba poslatl denar maprej.

SIRUP PAGLIANO

najboljde Sistilo za kri.
Iznajden od grol. GIROLAMO PAGLIANO lota 1838 v
Florenci, V tisoerih rodbinagh #o nad 70 let v uspeini
rabi. Zahtev izrecno v veeh lokarnab pravi sirap
JGIROLAMO PAGLIANO® » modro varstveno snamko
» podpisom iz

najditeljovim: (Mﬂﬁ Qarnﬁ

Vao nodaling pojasmila daje terdday

Prof. GIROLAMO PAGLIANO v FLORENCI Via Pandolfiai.
(Prospektl na zabtevo zastonj in franko.)

1660

Pristna, naravna 1510

WilEnse =

na debelo po 36 v, 44 v, 48 v,
60 v za liter, se dobijo pri R.
Marenéié, Kranj. Vzorei na za-
htevo zastonj in poStnine prosto.

> 2y
v
=

elikslu

—y Najveéje zanimanje. 1
Znamke koles, po katerih se najbolj povpra-
Suje in so najbolj priljubljene, 50 nepobitno:

najboljfe kolo v manarhiji,

dobro in ¢eno ljudsko kolo.
Osterr. Walfenfabriks-Gesellschaft, Steyr.
Cenlki zastonj in franke pri zast, ¥, JAX in SIN, Ljubijana.

)

St. b7, Stroj za strizenje las, fino poniklan z dvema nastavkoma za
strifenje, reie &ez dva zoba, poniklani driaji. Refe brez nastavka

'fmm, # debelim nastavkom 10 mm, cela
dol#ina ‘156 in pol em, 17 zob z rezervnim peresom, komad K 480,
— lsti stroj za striZenje brade najboljse’ kakovosti. Komad K 5°80.

-
X St. 51, Fina, absolutno zamesljiva britey,
& Sollingen izdelek, polSiroka, pol votlo brufena, K 1440. Ista Se boljda,
ozka, popolno votlo brufena K &—,
E. LUNA, Maribor ob D. sStev. 65

Prva razpoSiljalna nalanlorl]skqn in pletenega blaga In gosp. orodja. Razposilja v vse deZele,

3 mm, s fenkim nastavkom

Zahtevajte veliki cenik brezplaino in peStmine proste.
z ve€ kot 1000 slikami! Poftnina in zavojnina prosta, Neugajajoée zamenjam ali denar nazaj.

St. 50, Prave dunajske harmonike najboljse kakovosti, garantirano dobro
preizkuden, priporodljiv indtrument. Za bol(jjée in vedje zahtevajte moj cenik,
8 tipk, 1 register, 13 glasov, 24—10 em X
10 tipk, 2 registra, 28 glasov, 24—12 em
10 tipk, 2 registra, 50 glasov, 24—12 em
20 tipk, 3 registri, 70 glasov, 30--15 cm

Stev. 54. Najcenejdi aparat za briti, dobro poniklan z dvo-
rezno klino, ranjenje éisto izkijudeno, z eno nadomestilno
klino. Komad K 175, Posamezne kline & 25 vinajrev,

0000000000000 0090 0000000000000 00

Dlileka, Kobuk in Grev

Use skupaj samo krom 29°50.
Izredni priloZnostni nakup!

Kompletna moska obleka!

obstojeta iz sulmjica, hiaZ In telovnika,

iz majboijfegn, trpeinegn kamgarns, all

braskega sukna ali iz pristnega $ajer-

skega E:dru v poljubni velikosti, svetle

ali femne barve, gladkega ali kariranega
v lepih in modernih vzorcih

Moski klobuk ,Kavalir*

mehak ali trd iz majboljie klobudevine
» svileno podlogo in trakom, 2zelo ele-
ge'en in modern, < ali rujav.

Moski érevlji iz wusnja!l

(wn lastiko alt za hribolazee) Iz majbolj-

3 wsnja, lepi, udobni, moder. fason.

\fﬁ:d nakupa veltke tvornidke nlggs

pam je mogode to modko garnituro

stojelo iz klobuka, obicke, in Ve

Hev, prodajati po tako znatno e
rani ceni za samo

K 29°50 namesto K 60.
obeeg G prm, rebeh,  dHEURt robar
y do -

u,wlﬁ.lt in %h. Mera H::mk TR
dostuje obseg glave, za &evije pa dol-
gost stopala, B

Samorazprodaja po povzetju

M. SWOBODA' Dunaj III/2, Hiessgasse 13—404.
0090000000 090000 0000920000000 000
1669

Proda se prostovoljno

i I gospodar. posloq]

in velik vri, dve njivi, veliki travnik, em gozd. V
hifi je bila gostilna in je posebno v pripravnem
kraju za prodajalno, pri cesti na Bistrici, 10 minut
od kolodvora Mokronog. Pojasnila daje in dogo-
varja se z Alojz.Koprive v Grosupljem, Dolenjsko,

Dobri folografitni aparafi! ~=a

nedoseino ceno! Kompletno z zraven
spadajodim od K 160 do K 600 —, Odli-
kovano = avstrijskimi driavnimi in sla-
timi kolajnami. Aparati za hitro foto-
e, fotografidni automati,
oinostni nakupi! Gluvni conik ob-
Fogajod 200 strani zaston) 1o

ELFR. BIRNBAUM
fotoindustrija, Hirschderg 644, Codko,

K 320

ot e v I N
e ai
.« « « K1080




raznega obladilnega blaga za skoro peloviéne cene. — OSTANKE
posiljamo v kraje, kjer nimamo 8 trgovel xvoze tudi po postil

Zahtevajte cenik! 1543 Zahtevajte cenik!
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Da bi &imbolj postala znana moja tvrdka, raz-
podiljam Cevlje lastnega tovarniSkega izdelka iz
dobrega materijala in vsakemu primerne, v po-
polno zadovoljstvo vsakega narotnika.

Vojaski Cevlji za hribolazce, silno moclni iz
najmocnejSega surovega usnja z jermeni, posebno
pripravni za gorske kraje, neokovani, ducat K 90—,
Ear K 8—. Isti s podkovanimi podplati in pod-
vijo ducat K 95—, par K 9'—, .

Cevlji iz konjskega usnja Ia kakovosti za go-
spode, ducat K 114'—, par K 10—; isti za dame
in detke ducat K 96—, par K 850.

Najlepsi box-Cevlyi na zadrgo izvrstne kako-
vosti, elegantne oblike za gospode ducat K 144 —,

r K 13'—; za dame in decke ducat K 114'—, par

100—; za otroke 3t. 23 do 25 ducat K 54—, pir
K 5—, 5t. 26 do 29 ducat K 72—, par K 650, §t,
30 do 35 ducat K 90—, par K 8'—, 1163

_Ker posiljam samo dobro kva- 7
liteto, sem prepritan, da me vsaki
narotnik priporoti v krogu svojih
zosancev, Pri narolilu zadostuje
Stevilka ali dolgost sto-
pala v centimetrih. Za-
mena dovoljens. Razpo-
silja po povzetju:
L Ze 30 let obsto-
jeta tovarna Cevljev

== Joief Vasatko, Mésto Zda¥, Morava. N.=

4 Zoper protin!
Zoper revmatizem!

Zoper ozebline!

Boletine, tudi take ki imajo svoj
izvor v nevralgiji, izginejo v naj-
krajfem &asu, ako se vporablja

Fragnerjev , Contrheuman®, — Ni

nikako vribanje spirituoz, ki skeli
koZo, temvet prijetno mazilo. Se-
stavljeno po zdravniikih predpisih
na podlagi starih preizkusenj, —
Prospekti se dobivajo zastonj, —
Na prodaj po vseh lekarnah (pu-
gica K 1—) ali pa po povzetju na-
ravnost od izdelovatelja. — Pazite
zelo natan&no na oznatbo ,Contrheu-
man® in na ime izdelovatelja:

B. Fragner, lekarna , Pri&rnem orlu*
¢. kr. dvorni dobavitelj, Praga, Mala
stran, vogal Nerudove ulice 5t. 203,

filjutve osiall, prodajam in
:(npniil,am za lastno ceno po

najboljiega surovega usnja z
modéno podkovanim pedplaty,
s podkvicaymi na petalt in jer-
mendki. Cevljl so poschno
leporotliivi za alpske delele.
- ).

v cent.metril all $evilka. Za-

mena dovoljens. Razpolilja
po povzetju krdéanska raz-

FRANC HUMANN, DUNAJ 2,

Od ¢ kr. trgovskega sodidla

Vsem tistim, Katert prihajajo v Ljub-
ljano blago za obladila nakupovati,
se priporofa vsakemu domadco, pri-
jazno in posteno trgovino Pri

DOMACE PODJETJE,
DOMACIIZDELKI ODEJ.

KRANJSKI IN OGRSKI
KOCL

STRITARJEVA-LINGARJEVA ULICA

POSTELINE GARNITU- Zaloga vseh najnovejSih vrst blaga
RE, ZASTORI, TEPIUI, za Zenske in modke obleke.
POSTREZBA STROGO ” Prve novasti volnenih, svilnatih in
POSTENA, CENENIZKE ~mreZasiih ‘rut ter Serp.
Opozarjam Zenine in neveste pri nakupu opreme (baliifa)
da je pri meni najve&ja izhiray Pudicopezarjgm na svojo
lepo zalogo finega Zameta za obleke in jopice.
UZORCE POSILJAM PO POSTI BREZPLACNO,

ROI{AB] Wjusiuay AGRd 004 08

Varstuese Zavarevass.

rime: nib tudi zanajieija dela
i so mi vsled zakasnele po-

8w par. TH Ceviji so |z

ri marodilu zadosiuje mera

posdiljainica Cevijev

Alosgasse WD

protokolrana tvrdka

Ustanovljeno leta 1893, Ustanovileno leta 1893,

Uzajemno podgorno Arustva Y Lyubijan

registrovana zadruga z omejenim jamsivom
sprejema in obrestuje hranilne vloge peo

o
0
Zadruga dovoljuje posojila v odsekih na 7'/, 15 ali 22/ let, pa iudi jizven
odsekov proti poljubno dogovorjenim odplac¢ilom. — Dovoljujejo se ranZijska
posojila proti zaznambi na placo in zavarovalni polici ali proti -porostvu.

Prospekti na razpolago.

Dru$iveno lastuo premoZenje znasa ¢ez 600.000 K. Deleznikov je bilo koncem leta
1913 2492 z 17406 delezi, ki reprezeninjejo jamsivene glavmice za 6,788.340 K.

Nacelstvo:
Predsednik: Andre) Xalan, prelat in stolni kanonlk v Ljubljani
I.podpradsednik: IL podpredaednilk:

Ivan Suinik, stolni kenonik v Ljubljani. Karol Pollak mil., tovarnar v lLjubljanl
Clani: Fran Boritnik, c. kr. profesor v p. ¥ Ljubljani; Dr. Ferdo Cekal, stolni kanonik v Ljubljani; Yvan
Dolene, o. kr. profesor v Ljubljani; dr, JoZef Gruden, stolni kanonik v Ljubljani: Anton Koblar, dekan v
Kranju: dr, Jakob Moherid, odvetniiki kandidat v Linbljani; dr, Fran PapeZ, odvetnik v Ljubljani: B, Remeo,
ravnatelj trg. ole v Ljubljani: Anton Sulntk, c. kr. gimn. profesor v Ljubljani; dr, Viljem lohw.ltxorl,_ od-
vetnik v Ljubljani; dr. Ales Ulenidnik, prof, bogosiovja v Ljubljani; Pran Verble, o, kr. gimn, prot. v Ljubljani.

Nadzorstvo:

Predsednik: Anton Xriis, o kr. profesor in kanomik v Ljubljani — Clani; Anton Gade
bljani; Ivan Mlakar, profesor v Ljubljapig @ruber, o. kr. fin. rad, oficijal v Ljubljani; A
d, ravident in posestanik v Ljabljani

ljanje denarja ma razpolago brez-

Renini davek pladuje iz svojega.
plaéno poloznice poStne hraniinice.

Zunanjim vlagateljem so za podi-

katohet v Lja-
tin Zajo, o, kr.

= Sriporoéamo

Kolinsko Kavino primes
v Korist obmejnim JSlovencem/

B T L L R L T
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ZAHTEVAJTE || Modne cefire in ripse I‘gl_l}

n batist, lanen, kanafasi, rjuke, platuo,

] bed, brisad inlete
brezplaéno razli¢ne vzorce & ;l:“?u An - t_’"::”‘"“’“-. s b
za Zenske in mofke obleke iz razpodilja

1435
Jarosiay Marek, Soievemmente on Sot  Seine

. VAL L »
Vzorel zaston). Od ostankov se vsorel me po-
pobiljajo. 15 m ostankov ocefirja =a srajce in bluse,
B motre za 10 XK nefranko, ali 36 metroy za 20 X

anko, 40 m cefirja, kanafass, delens itd. lepo sorti-
rano 20 K, najfinejio vrste 26 K franko po povzetju.

Dober Zelodec

lahko
vse prenese!

Ivan Savnik, Kranj, Gorenjsko Stev. 151.

o, 75 /)n A

TOVARNA
LIUDOVIT HAT/CHEX
VOCKLABRUCK
TCORME AVITRINKO

DUNAJIX

Preizkuieno, Iz
fzbrano 1j-

§ih in_n -
koviteffih zdra-
vilnih zelidé
skrbno izdelano domate xdravilo, ki tek po-
speiuje, zholifa prebavo in provaroli la-
godno odvajanje, odstranja znane posledice
nezmernosti napalne prehrane, prehiajenfa,
prevelikega enja in nadieinega zoprija
kot n. pr. goretico, napenjanfe, Cezxmerno
tvoritey k in nadalfe lafia in odstranja
bolele krie, je

Dr. ROSE BALZAM 35

CGlavna zaloga: lekarnma
B.FRAGNER-ja i.o0io0™
wPri érmem orla®, Praga, Mala stras 203.

Bazpolilja 1a pe pelt vesk dan, VOE®! Nerud. ul.
Cola steklenion 2 K, pol steklenica | K.

12 7.111"‘-[".:'" nimicr . .,topnik:

SN | Janach § G0, Trst

=
upujem
Potniki v Ameriko
e vsake vrste, vrbove kateri Zelijo dobro, poceni in zanesljivo
pro lc 3ibe za pletenje ko- potovati, naj se obrnejo na 2
Sar, vsake velikosti Simona KmEtetz_a

in vsake mnoiZine,

MATEJ BERNIK, trgovec z lesenim bla- v Ljubljani, Kolodvorska ulica 26. 3450
gom, Ljubljana, Sv. Florijana ulica. 1366 Vsa pojasnila se dobe brezplaino.
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Proti napre] vposlatvi zneska K 1°50 se po-
§ilja mala stekienica, K 250 velika stekl, za
K8 4 vel. stekl,, za K22 — m -
dobavl 14 vellkih stekl. poftnine
prosto na vse kraje Avsir.-Ogr.

Vzalog! po vseh avstre-pgr. lekaraah

SVARILOI Vsi deli zavejnine
nosijo zakon. varstveai znak!

Stanje vlog éez 22 milijonov kron.

LIUDSKA POSOJILNICR

registrovana zadruga z neomejeno zavezo 6

bjubljana, Miklositeva cesta stev. 6, pritlicie, v lastni hisi masprotl hotela ,Unlon" za franiiSkansko cerkvijo

sprejema hranilne vloge in vloge v teko¢em radunu, za katere jamiijo me samo njeni
zadruzniki, temvec 2.

tudi cela deZela Kranjska

in jih 3/ 0
obrestu;:z po 4/4 /0 q

brez kakega odbitka, tako da sprejme vloZ- §
nik od vsakih vloZenih 100 kron d&istih =
obresti 475 kron na leto. X

ni¢ne poloZnice brezplatno na razpolago.

Fran Povse, komercijalni svetnik, vc:(i)a. grastak, drZavni in deZelni poslanec, predsednik. Josip SiSka, stolnl kanonik, podpredsednik. O d-
borniki: Anton Belec, posestnik, podjetnik in trgovec v St. Vidu nad Ljubljano. Dr, Josip Dermastia, Anton Kobi, deZelni poslanec, po-
sestnik In trgovec, Breg p. B. Karol Kausdiegg, veleposestnik v Ljubljani. Matija Kolar, stolni dekan v Ljubljani. Ivan Kregar, hisni
posestaik v Ljubljanl, Fran Leskovic, hisni posestnik in ravnatel »Ljudsg‘goso]ilmcc-. Ivan Pollak ml., tovarnar. Karel Pollak, tovarnar
: in posestnik v Ljubljani. Gregor ar, Zupnik na Rudniku. :

»




