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V Ljubljani, dne 27. junija 1912.

Spile pri odpriem okau!

Se danes je razdirjeno mnenje, da je
spanje pri odprtem oknu skodljivo. Noé¢ni
zrakl je strup, pravijo in pripovedujejo, ka-
%o se je nekoé neki moz zbudil popolnoma
slep, ker mu je udaril noéni zrak v o¢i in
o neki Zeni, ki se je zjutraj zadusdila, ker
ji je otekel vrat; tretji je zopet v noéi oglu-
sil in celo enega so nasli popolnoma trdega
v postelji. Take pravljice so razsirjene, a
¢uda, da jih v naSem é&asu Se nihée do-
zivel ni.

Seveda, ko bi se pri¢elo v sredi zim-
skega c¢asa spati v sobi z odprtimi okni,
zbudil bi se. paé ¢lovek z lahko prehlaje-
nim vratom ali prehlajenimi oémi, in ljubi
sosedje, ki tako radi narede iz musice slo-
na, bi rekli: »sveseli bodite, da niste po-
polnoma oslepelic. Tako pride dobra
stvar v slabo ime in ¢lovek se je boji.

Kdor se ne boji malega truda, bo stvar
natanéno preiskal in prisel do zakljucka,
da je spanje pri odprtem oknu ne le ko-
ristno, ampak celo potrebno.

Zdravstvena veda pripoznala je to Ze
davno, o tem spri¢ujejo zavodi za zdrav-
lienje bolnih in slabotnih na plju¢ih. V teh
zavodih se okna nikdar ne zapirajo, bodisi
dez, sneg, nevihta ali toéa; mrzlo ali vroce.
Zdravniki so prepri¢ani, da je najboljse
zdravilo za bolna plju¢a svez zrak. Po-
rabljeni zrak je strup za ¢lovesko zdravje
in dihanje pokvarjenega zraka povzroca
bolnikom veéje tezave.

Vstopimo enkrat v sobo, kjer so spale
#tiri osebe pri zaprtem oknu. Porabljen
zasmraden zrak prisili nas, obrniti taki sobi
hrbet, da se nadiliamo zunaj zopet s celimi
pliu¢i syezega zraka. -~

Kaj je vzrok, da se je zrak tako po-
kvaril? Vsakdo pa¢ ve, ker se ni pre-

e

novil celo no¢. In zakaj se tudi ponoéi ne
zrad&i soba? Le iz praznoverskega straha
pred neko negotovostjo, ki visi nad nami.

Cela vrsta je ljudi, ki so prevideli, da
je svez zrak potreben, zato tudi podnevi
zraédijo svoja stanovanja, a ponodi se le Se
boje ostrejsega zraka, zato zvecer skrbno
zapirajo okna. To je, kakor smo Ze po-
vedali, popolnoma napaéno. Sveii zrak je
potrebno dovajati tudi pono&i med spa-
njem. Bolj potreben je zrak kakor jed in
pija¢a. Brez jedi in pijade lahko presta-
nemo nekaj dni, brez zraka niti ne malo
minut. Kisik v zraku nam daje mo¢ Ziveti.
Cisti kisik bi preostro vplival, zalo je zme-
gan z dusikom, in sicer tako, da je v 100
delih zraka 20 delov kisika in 80 delov
dusika; tako razredéen kisik vdihava ¢lo-
vek. Kisik ima v ¢loveskem telesu zelo
vazno nalogo, da ¢isti kri. Kri, ki vodi
prebavljeno hrano po ¢loveskem telesu in
redi telo, vodi s seboj tudi porabljene
snovi, in te porabljene snovi izéisti kisik.
To se dogaja podobno, kakor pri gorenju
v peéi ter tvori pri tem ogljikovo kislino.
To je strupen plin, ki ga izdihava &lovek.
Ako je ¢lovek na prostem, razprdi se
ogliikova kislina v vse vetrove in sluzi rast-
linam v hrano. V zaprtem prostoru pa se
zbira vedno veé ogljikove kisline, medtem
ko ljudje, ki dihajo v sobi, porabljajo kisik.
Oboje bi lahko postalo nevarno &loveske-
mu zdravju, ako bi skozi Spranje oken,
vrat in zidi ne prihajal novi zrak v sobo.
To naravno prepihavanje zadostuje ravno
za zivljenje, a ne za zdravje in tudi nikakor
ne zabranjuje, da je v zraku vedno manj
kisika, a vedno veé¢ ogljikove kisline. Tudi
izhlapevanje ¢loveskega telesa pokvari
zrak, ravnotako gorece svetilke, prah in
drugo. In to pokvarjeno zmes vdihava ¢lo-
vek skozi 7 ali 8 ur ponoéii Ni ¢uda,”da
ga spanec ne okrepéa, ampak ¢lovek vsta-

ne zbit in truden, z motno glavo in je spo-

Leto IIL
sobﬁn za delo sele, ko ga je okrepéal svei
zrak.
Odpirajte torej okna! Ne zabijajte jih

v zimskem ¢&asu!l Zaénite z odpiranjem
oken ponoéi v toplem letnem ¢asu; saj ni
potreba takoj prvi dan odpreti celo okno,
zadostuje le Cetrtina. Tudi ne sme stati
postelja na prepihu. Skoduje pa prav ni¢,
¢e prepihlja sapica ponoéi na posteljo, érez
obraz specega. Kdor je pa posebno bojeé,
naj odpre okno v sosedni sobi in pusti od-
grta vrata, samo da pride svez zrak v sobo.
olasi se privajajte na spanje pri odprtem
oknu in kmalu boste obéutili, kako dobro-
delno vpliva na telo tak spanec. Posebno
pri slaboinih otrocih je to naravnost po-
trebno. Ne poslugajte zastarene svele sta-
rih tet, ampak odpirajte okna na stezaj,
najprvo zgoraj, potem spodaj in nazadnje
celo okno. Svezi, okrepljeni boste zapu-
stili zjutraj svoje leZis¢e in z novo prenov-
ljenimi moémi pri€eli vsakdanje delo.

R,
Kanarcki.

Kanaréki nam s svojim ljubkim pef-
jem in s svojo druzabnostjo krajdajo cas;
zato zasluZijo, da jim tudi mi lajsamo jet-
nistvo s skrbnim negovanjem in pravilnim
krmljenjem.

V hrano jim najbolj sluZijo sledeca
zrna: rips (repno seme), neke male vrste
je¢men, bar in konopno seme. Poslednjega
se sme le malo dati, ker se drugace Ziva-
lica odebeli in pogine. Véasih tudi sladko
sadje, kakor: érednje, jabolko, fige in dr.
Solate le ¢isto malo, boljsa so kurja érevcea,
tudi koscek sladkorja, ali kar je bolj zdra-
vo, neke vrste bela pena, osa-Sepija,

Kletke. morajo biti zelo snaine, zlasti
v poletni vroéini jih je treba veékrat z lu-
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gom umiti. Droge, na katerih sede in ska-
¢ejo je pogostokrat treba osnaziti. Spodnji
del kletke se mora véasih postaviti na
solnce, da se zamore razne, glivice, ki pro-
vzro¢ajo bolezen ptickov. Podstavki se
morajo vsak dan oéistiti, pofresti s sipo in
z zdrobljenimi jajénimi lupinicami. " Pitna
voda ne sme biti premrzla in vsak dan
sveza.

Kadar se kanaréki mavsajo, morajo
imeti krepkejso hrano. Dati se jim mora
trdo kuhana, drobno sesekljana jajca in
zdrobljeno konopno seme. V vodo se vlije
par kapljic rdeega vina in polozi vanjo
zarjavel Zrebelj, da postane Zeleznata, kar
pticka okrepi. Zelo obéutljivi so kanarcki
zoper prepiﬁ. zato jih je skrbno varovati
pred prepihom. Pti¢ek postane bolan, pre-
neha peti in véasih se prav dolgo ne more
pozdravili. ' ..

Kletko je treba postaviti na prostor,
ki ni presvetel, ne pretemen in ni na pre-
pihu,

Fccac::cuaccma
a

Rajielceva potica, Teleéji rajzelc do-
bro operi, ga s soljo in éebulo zdrgni ter
kuhaj na rahlo v loncu pol ure, da ni pre-
mehak, Kuhanega deni na reseto, da se
odtede. Mast mu nekoliko odstrani. Se-

sekljaj polovico rajzelca, pa ne preveé
drobno. Razrezi §tiri Zemlje na male kocke

in jih v skledi polij s tremi osminkami litra
mrzlega mleka. V skledi pa me%aj tri Zlice
kisle smetane, tri jajca in malo drobno zre-
zanega zelenega petersilja, malo osoli, pri-
daj $¢ep popra, sesekljani rajZelc in na-
pojene Zemlje, vse skupaj zmesaj in deni v
dobro pomazan model in peci pol ure, Pe-
‘Genega zreZi na kose in ga daj kot samo-
stojno jed na mizo. ‘

Ta jed je v nekaterih krajih moéno &i-
slana in priljubljena, posebno ob Zegnanjih
in sejmih jo gospodinje rade prineso na
mizo.

RajZeléev peénjak. Deni v lonec eno
osminko litra mleka, eno jajce, malo drob-
no zrezanega zelenega petersilja, malo soli
in dve pesti kuhanega in sesekljanega raj-
zelca, prideni tudi za en $¢ep popra; vse
to dobro zmesaj! Potem razgrej v plitvi
ponvi eno zlico masti, v vro¢o mast stresi
tisto mesanje, ga lepo razravnaj ter speci
v pecici (15—20 minut), pecenega zrezi na
kose ali pa zdrobi in daj s selato na mizo.

Ocvrt rajzelc z jajci. Skuhani rajzelc
zrezi na mezinec dolge rezine; razbeli za
polovico rajzelca eno veliko zlico masti ter
stresi vanjo kodéek ¢ebule in rajzelc; potlej
nekoliko mesaj, da se malo poprazi, osoli
in potresi s §¢epom popra, prideni tri raz-
tepena jajca, pa $e nekoliko premesaj, da
se jajca razkrknejo.

Grahova juha s pfeniénim zdrobom.
Kuhaj €etrt litra zelenega graha v pol litru
osoljenega kropa. V kozi pa razgrej zlico
dobre masti od pecenke ter stresi vanjo
tri polne Zlice zdroba, mesaj ga, da se ne-
koliko zarumeni in ga zalij s ‘poldrugim li-
trom juhe; ko ¢celrt ure vre, stresi vanjo
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grah z vodo vred ter vse skupaj kuhaj Se
par minut in juha je gotova.
Ako hoces, raztepi v loncu en ru-

menjak, predno zlije§ pripravljeno juho

vanj,

Sardelni zvitki. Napravi jajéne krpe
takole: Razmotaj v loncu eno jajce, &etrt
litra mleka, malo soli in 18 dk%moke, tako
da se napravi tekode testo. Nato deni v
glitvo ponev Zlico masla ali masti, jo raz-

eli in odlij v drugo posodo, v ponev pa
vlij toliko testa, da se prav tanko pokrije
dno. Ko se testo strdi in spodaj zarumeni,
ga obrni in pusti tudi na drugi strani za-
rumeniti, potem ga vzemi iz ponve in po-
lozi na kroZnik, to ponavljaj toliko ¢&asa,
dokler ima$ Se kaj testa. l;otem vmesaj
nadev: daj v skledo za orehovo velikost
surovega masla, dve zlici kisle smetane,
dve osnaZeni drobno zrezani sardeli, eno.
jajce in eno pest kruhovih drobtin, namazi
vsako krpo z nadevom, zvij kakor struklje,
vsako prerezi ¢rez sredo, povaljaj v jajeu
in kruhovih drobtinah in ocvri na masti.
}\Ia mizo jih daj s kislo repo, zeljem ali sa-
ato.

Zlicnjiki iz obrezkov od 3trukljev (za
v juho). Te Zliénjike pripravi takole: Ko
si razvlekla testo za struklije, ga okro?
kraja obrezi, zgneti dobro in skuhaj (po
ure je kuhan) ter postavi na hladno. Ka-
dar ga potrebuje§, zribaj ga na strgalniku,
potem vmesaj dva dekagrama masti ali su-
rovega masla in eno jajce, primesaj e zri-
bano testo, primeroma od enega Struklja,
malo osoli in zakuhaj z Zlico, kakor druge
#li¢njike, v vrelo juho, Kuhajo naj se 8 do
1omig»ut. 'a > WPV LUalel Tary ‘.'.'"-"""'
- Krompir s suhim svinjskim mesom.
Dva trdo kuhana i olupljena jajca zrezi na
zrezke in ravnotako Sest celih kuhanih in
olupljenih krompirjev, osnazi dve sardeli,
zrezi jih na rezance, prideni tudi dve do
tri pesti kuhanega, drobno zrezanega su-
hega mesa. Namazi skledo s surovim ma-
slom, oblozi jo najprej s krompirjevimi plo-
§¢ami, povrhu potresi meso, potem jajca
in sardele in zopet krompir, meso, jajca in
sardele, ¢ez vse polij cetrt litra kisle sme-
tane in postavi za éelrt ure v peéico, da
se nekoliko zarumeni. Na mizo postavi kot
samostojno jed opoldne ali zveder.

Prikuhe brez masti za bolne na Ze-
Jodcu. Postavi Zlico bele moke na ognjisce
in jo mesaj, da se bledo zarumeni; med
vednim mesanjem ji prilivaj tri ‘osminke
litra dobre juhe, jo osoli ter prideni éetrt
litra dobro kuhane sesekljane prikuhe, Se
nekoliko pokuhaj in daj na mizo. Tako

Jahko pripravi§ vsake vrste prikuho, n. pr.

solato, kolerabco, $pinaéo, repo itd.

Jajcni zvitek z makaroni. Razmotaj v
lonéku eno jajce, ga osoli in stresi v plitvo
kozo, ki si v njej prej raztopila za oreh
masla; nagni kozo sem in tja, da se razleze
po ponvi; ko se na eni strani zarumeni,
obrni Se na drugo. Posebej pa kuhaj in
pripravi makarone, kakor ti jih je Ze »Nasa
gospodinja« opisala, s sardelami ali laske
makarone. Ko je zvitek pecen, ga nadevaj
z makaroni, ga skupaj zvij in daj kot samo-
slojno jed s solato na mizo. Ce potrebujes
ved, pa vlij ve¢ jajc, za vsak zvitek zado-
stije eno jajce.

RiZ s krompirjem. Deéni v lonec dva
srdnje debela oluplijena in na kocke zre-

&ici, Na mizo

zana krompirja in jih zalij z enim lifrom

.

vode, ko par minut vré, ug‘rideni jim osmin-

ko litra riza, osoli in kuhaj vse skupaj 15

do 20 minut; napravi preZganje iz ene Zlice

masti in moke, razredéi ga s par zlicami

vode in ga deni k rizu in krompifju; ko fe
ar minut vre, mu prilij Zlico kisa in daj
ot samostojno jed na mizo.

Raki. Nalij v lonec vode, prideni li-
¢ico kumne, soli. Ko zavre, deni v krop
rake, vsakega pa prej operi ter jih kuhaj
kakih 10 minut. Kuhane poberi v skledo,
ki je za juho, potresi jih z drobno zreza-
nim zelenim peterdiljem in ¢esnom ter za-
beli s kisom in oljem, pridaj tudi par zlic
juhe, ki so se v njej kuhali raki.

(Pripomba.) l&amnto prtiéev pripravi
za brisanje rok mehkega papirja.

Spinaéni cmoki. Vmesaj v skledci za
oreh surovega masla, primesaj eno jajce;
pridaj poldrugo v vodi namoéeno in oZeto
zemljo, dve zlici kuhane dobro sesekljane
Spina¢e in pest krusnih drobtin. Napravi
iz tega osem cmokov, kuhaj jih v slanem
kropu 12 minut; kuhane poberi na kroznik
in zabeli s surovim maslom, ki si v njem
zarumenila zli¢ico krudnih drobtin.

Krompirjev kipnik. Vmesaj v skledi
zlico kisle smetane, za oreh surovega ma-
sla, en rumenjak in eno celo jajce, dodaj
tri srednje debele, kuhane, pretladene in
ohlajene krompirje, za noZevo konico soli,
eno zlico parmazanskega sira ter dve pesti
z mlekom napojenih krusnih drobtin. Vse
to narahlo zmesaj in deni v model, ki si ga
namazala s surovim maslom in potresla z
drobtinami ter ga ?ci 15—20 minut v pe-

‘}a aj kof prikuho ali kot
samostojno jed s solato.

MoZganja palacinka. Mesaj v skledi
tri polne Zlice mleka, eno polno Zlico mo-
ke, en rumenjak, nekoliko soli in malo zre-
zanega pelersilja, to pusti pol ure stati;
nato prideni iz enega beljaka sneg, 1 dkg
(za lesnikovo velikost) stopljenega suro-
vega masla, vse skupaj zme$aj in speci v
dobro pomazani plitvi ponvi (éetrt ure je
peéena); pecéeno nadevaj z moZgani takole:
Osnazi in sesekljaj poiovico tele¢jih ali
prasi¢evih mozganov, v kozi pa razbeli pol
zlice masti, prideni dobro zrezane éebule,
petersilja in moZgane, mesaj nekoliko ¢asa
na ognjis¢u (8 do 10 minut), prideni soli,
in eno celo raztepeno jajce, $¢ malo pre-
mes$aj in moZgani so pripravljeni. S tako
pripravljenimi moZgani namaZi palaéinko,
jo zvij in daj na mizo kot samostojno jed
ali pa s kislo repo ali solato.

Grah z vrvicami (Spageti) ali maka-
roni. Kuhaj éetrt litra zelenega graha v

ldrugem Ltru osoljene vode. Posebej pa

j 7 dkg drobnih makoromov; ko so
kuhani, jih odcedi in prideni grahu. Na-
pravi preZganje iz 5 dkg masti in 5 dkg
moke, razredéi preiganje s par Zlicami
mrzle vode in ga prideni grahu. Ko vse se
par minut vre, je jed gotova. Na mizo jo
postavi kot samostojno jed opoldne ali
zvecer.

Crednjev pecenjak z Zemljami. ZreZi
dve veliki en dan stari Zemlji na male
kocke ter jih polij s &etrt litrom dobrega
mrzlega mleka, v katerega si raz a
eno jajce in kavino Zlico sladkorja. Ko se
zemlje napoje, fim primesaj dve pesti ére-
Senj, katerim si odstranila peclje in peske,
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n i¢ep cimeta, Stresi vse v plitvo ponev,
v kateri si razgela 3—4 dkg surovega ma-
a ali masti. Daj v peéico, da se na obeh
tranech lepo rumeno zapece. Potem zdrobi
pecenjak z vilicami, postavi ga $e par mi-
put nazaj v pecico, nato ga stresi na kroz-
ik in dobro potresi s sladkorjem. :
Crednjev vinski kola€. ZreZi navadno
deseivinarsko Struco ali tri Zemlje ali bel
uh na mezinec debele zrezke (3nite),
ocvri jih naglo v maslu in daj v skledo. V
loncku pa zavri Cetrt litra érnega vina z
ditavami, limonovo lupino in 5 dkg slad-
korja; s tem polij ocvrte rezine ter jih pu-
ti, da se dobro napoje in narastejo. Operi
y osnazi pol kg éresenj, odberi jim peske
n peclje. Testo pripravi takole: Deni na
jesko 20 dkg moke, 3 Zlice vode, par zrn
oli, zlico kisle smetane, eno jajce in 5 dkg
surovega masla ali margarina; testo na-
rahlo pogneti, deni ga v stran, pokrij ga, in
ko je vsaj pol ure poéivalo, ga razvaljaj
pol prsta na debelo. PomaZi primerno pe-
kaco (pleh), oblozi jo s testom, da okrog
in okrog za dva prsta ¢rez visi. PoloZi po
Hestu eno vrsto ¢refenj, na éresnje pa pri-
‘pravljene rezine, in na rezine zopet cres-
nje; ko si vse porabila, potresi s sladkor-
jem in zapogni testo od vseh strani, da je
ves nadev pokrit. Pomazi po vrhu z jajcem
in peci v srednje vroéi pecici dobre pol
ure. Peceno zrezi na kose, potresi s slad-
orjem in daj na mizo. -
Crefnjeva torta, Mesaj cetrt ure 8 dkg
sladkorja, 4 rumenjake in drobno zrezane
fimonine lupine (za duh). Nalo primesaj
i dkg drobno zrezanih neolupljenih man-
geliev, od 4 beljakov sneg, 2 dkg zdrob-
liene cokolade, dva dkg drobno zrezanega
citronata, pest drobtin; namoéenih v soku,
ki se je pri odstranjevanju kos¢ic nacedil
iz ¢reSenj, 3 pesti pripravljenih éreSenj in
Zlitico moke, vse narahlo zmes3aj ter daj
v pomazan obod za torte in peci v ne pre-
budi pecici pol ure. Peceno zreZi na kose,
osipaj s sladkorjem ter daj gorko ali
¥ mrzlo na mizo.
Rabarbara kot sladka solata. Ste-
belca rabarbare olupi, razreZi na pol prsta
dolge koscke, jih prevri v vrelem kropu
in odcedi; medtem pa deni v kozico za &e-
trt kg stebelc: 5 dkg sladkorja, osminko
litra vode, 3 zlice vina, kos¢ek cimeta in
limonine lupine. Ko Ze sladkor nekoliko
asa vre, odstrani cimet in limone ter pri-
daj stebelca. Ko zavro, jih pusti 5 minut
yreti, nato jih poberi v skledo, sok pa 3e
malo pokuhaj. Potem ga vlij na stebelca
fer daj mrzlo na mizo.
Sesekani zrezek govejega mesa. Se-
sekaj drobno 30 dkg svezega govejega
mesa, odstrani mu kozice in Zile; obenem
sesekljaj tudi kofcek slanine (1 dkg) in
malo limonine lupine. Potem napravi iz
ene zemlje ponado, hladni primesaj se-
sekljano meso in malo soli. Potem deni
meso na mokro desko, zrezi Sest enako
welikih zrezkov, lepo jih po obeh straneh
potresi z moko ter peci v razbeljeni masti.
Pe¢enim pridaj dve Zlici kisle smetane in
dve Zlici juhe in ko prevre, jih zloZi na
kroznik ter zlij polivko ¢ez.
Ponada se naredi takole: V kozico daj
7a oreh masla; ko se segreje, prideni eno
dliico drobno zrezanega zelenega peter-
Silja in cebule, eno v vodi namoéeno in

ozeto Zemljo in pa par Zlic juhe, vse to
mesaj na ognju, da postane gladko, potem
pa odstavi od ognja.

MozZganji Zliéniki. Vmesaj eno Zlico
masti in eno jajce; pridaj drobno zre-
zanega zelenega peterfilja in cebulje,
S¢ep popra, eno v vodi namodeno in
ozeto Zemljo ter polovico svinjskih,
tele¢jih ali govejih moZganov (moZga-
ne poprej osnazi in sesekljaj). Prideni
zlico moke, par zrn soli in Zlico krusnih
drobtin. Nato vse narahlo zmesaj, za-
jemaj z Zlico ter zakuhaj majhne zlig¢-
njike v vrelo juho. Ko so 12 minut vreli,
jih stresi v 'skledo in daj na mizo.

Crednjevo kuhanje iz starih Zemelj.
Zrezi na male kocke tri en dan stare ce-
sarske Zemlje ter jih polij z eno osminko
litra mrzlega mleka, pokrij jih, da se na-
poje. V skledi pa mesaj dva dkg surove%a
masla, 3 dkg sledkorja, en rumenjak, malo
zrezane limonine lupine, sneg ene%a be-
ljaka in veliko pest ¢reenj brez pecljev in
pesek. Vse to narahlo zme3aj ter stresi
v dobro pomazano, z drobtinami potreseno
podolgasto pekaéo in peci v srednjevroéi
pecici 20 do 25 minut, Peéenega razrezi
in nalozi na kroZnik, potresi s sladkorjem
in postavi na mizo.

Jagodova torta. Deni na desko 7 dkg
surovega masla, 10 dkg moke, en kuhan in
en surov rumenjak ter par zrn soli. Iz tega
hitro napravi testo, ga razvaljaj v okrogel
blek, kakor je velik obod za torte, v ka-
terem ga speci bledorumeno. Pecenega pu-
sti shladiti. Napravi iz stirih beljakov sneg,
primesaj mu ¢etrt kg sladkorja ter ga polo-
vico namazi vrh testa v model, povrhu po-
tresi ¢etrt kg rdecih jagod, potem $e ostali
sneg in povrhu potresi z olupljenimi zre-
zanimi mandelji, deni v peédico in peci 15
do 20 minut. Peéeno zrezi na kose in daj
gorko alt mrzlo na mizo.

Mezga (salsen) iz rdedih jagod. Lepo
zrele jagode preberi, pazi da ne pregledas
gnjilih ali Ze objedenih; oprati jih ne smes
(ako jih operes, jih mora§ tako dolgo pu-
stiti, da se popolnoma zopetl posuse), tudi
take, ki so Se mokre od dezevnih kapljic,
se ne drze. Zbrane suhe jagode odtehtaj
z enako leZo slol¢enega sladkorja in meSaj
v loncu eno uro, potem jih daj v kozarce
in dobro zapri. Tako pripravljena mezga
je jako dobra s kruhom, porabis jo pa tudi
kakor vsako drugo.

Kako se ohrani meso sveie 4—6 dni.
V glinast (loncen) lonec daj na dno koprive,
nanje nalozi meso in na meso zopet ko-
prive. Da je vse na tesnem, izberi pri-
merno velik lonec, tako da bo poln, dobro
ga pokrij in hrani na hladnem, '

Kako se hrani suho meso in klobase.
Ako nima3 primerne shrambe za tako
meso, ovij posamezne kose v tiskan papir,
polozi jih v zaboj in potresi nanj pepel. Na
ta nadin se ohrani meso dolgo sveZe in
okusno.

Zilavo in trdo meso, katero namera-
vas duditi, drgni na predveder z goréico.
Tako postane zelo krhko, Predno ga ra-
bis, %(a splakni, da ne didi po goréici.

uretino, katero rabis e isti dan, ko
je zaklana, obesi tako, da visi z glavo v
vodi. Peéenka bo potem zelo krhka.

Sveie klobase kaj rade poéijo, ako
jih pe¢emo. Da se to prepreéi, se pripo-

ro¢a, vtakniti jih za trenotek v vrelo vodo
in povaljati v moki. Tako ostanejo cele
in se zefo lepo opeéejo. :

Kaj je vzrok, da postane pedenka, ki
je bila opoldne pri obedu soéna, zvecer
pusta in suha? — Vzrok je edino ta, ker
je lezala na krozniku z narezanim delom
proti dnu. Tako se je polagoma izcedil
ves sok na kroZnik, pedenka pa je postala
suha in pusta. Ostanki pecenke se mo-
rajo vedno tako hraniti, da je narezani del
na vrthu. — Se najbolj se jo pa ohrani
soéno, ako se jo zavije v pergamentni pa-
Kir. polozi v skledo, pokrije in postavi na

laden prostor. o

Svezi kruh se lahko na poljubno tan-

ke rezine zreZe, ako ga reZe§ z razgretim

noZem.,
ﬁc r.::a::uﬁ
Urt o
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Vrinice.

Vrinice imajo prav mnogo sovraz-
nikov. Ako se jih pridno ne pokonéava,
ni pri¢takovati veliko cvetja. Razni mr-
¢es se najraje nastani na najneZnejsih
vriickih in unicuje popje.

Dvojne vrste usi, zelene in bele, ze-
lo 8kodujejo vrinicam. Prve se na de-
helo nakopiéijo po stebeljeih in popkih.
Druge pa objedajo listje mna spodniji
sirani. Tudi male gosenice hotejo imeti
svoj delez, posebno letos pa jih je zelo
veliko.

U&i ge odpravijo, ako se vrinice
parkrat posSkrope z moéno tobakovo
vodo.

Gosenice je pa najbolje obirati, e
jih ni prav veliko. Ako pa jih je mno-
go, Skrope se s slano vodo.

Na vrinicah se Se rada pojavi rja,
rudeckaste pike in moknata rosa.

Prvo se odpravi s Skroplienjem z
galico.

Za moknato roso (bele liste) je pa
izborno sredstvo Zvepleni cvet. S tem
prahom se nalahno potresejo omenjeni
listi. Listi dobe kmalu zopel svojo pr-
votno zeleno barvo in svezZost.

Za pokonéavanje polZov
po vriovih, je pivo najboljSe. Vzame se
lahko polepna. Lonec polepne se za-
koplje v zemljo, na gredo, Kjer je veliko
polZzev. PolZzi bodo v kratkem ¢asu na-
&l smrt v tem pivu.

Oleandri.

Oleander je kaj lepa rastlina., Dasi
strupena je vendar zelo ¢islana. Vidi se
jo pri nas najved po gostilniskih vrto-
vih in verandah. V juZni svoji domo-
vini raste najbujnejSe ob obreZju vode.
(Oleander rabi zelo veliko solnca in tu-
di veliko vode. Zalivati se mora tako
obilno, da vhaja voda spodaj iz posode.
Voda mora biti malo pogreta, najboljsa
je, ako sloji ¢rez dan na solncu. Po-
gestokrat se mora Oleander zaliti z
gnojnico, pomesano z vodo, ali pa z na-
modenim kravjekom. Presajati ga ni
dobro, ker to slabo vpliva na razvoj
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cvetja. Zadostuje vsake tri leta. Navad-
no se rabijo za Oleander lesene, spodaj
luknjic¢aste posode, ki morajo biti pro-
storne. Zemlja iz gorke grede, ali ona
masina iz jarkov, meSana z iiovico in
peskom. Na dnu posode naj se da roZe-
nina, ali kravjek. Pogostokrat se prigo-
di, da se popki kar ne morejo razviti v
cvetje in se posusSe. Najvedkrat je vzrok
premalo solnca, ali pa so prezimile pre-
vel na toplem in premalo zra‘nem pro-
storu. Mogoce je pa tudi, da so dreve-
Sca Ze presiara, treba jih je zopet po-
mladiti; kar se zgodi takole: V jeseni,
ali pozimi, se obreZejo vriicki do veji-
ce, iz katere so pognali. Prvo leto olean-
der ne cvete, pozneje pa tem bujucjse
in lepSe, posebno ako je imel mnogo
sclnca.

Kakor ljubi oleander poleti veliko
solnca in mnogo mokrote, tako zahteva
pozimi le pet stopin Celsija, toliko, da
ne pozebe. Pri veéji toploti zatne odga-
njati, pojavijo se tudi neke vrste usi, ki
rastlino, ako jih je mnogo, celo unitijo,
¢e jo ne Skropimo z milnico in liste ne
ofedimo Se s krtadico. Zalivati se sme
pozimi le toliko, da Korenine ne vsah-
nejo in se ne posuse listi.

Zelo zanimivo je razmnoZevanje
oleandrov. Eno leto stare vriitke (br-
gte), se vtakne v steklenico napolnjeno
z vodo in jo obesi na solnce. Vsaki dan
s¢ lahko zasleduje, kako hitro se raz-
vijajo in mnoZe Koreninice v vodi.

Ko so korenine dovolj krepke, se
jih kakor Ze omenjeno vsadi. Na ta

nacin si lahko vsakdo sam, brez truda

vzgaja oleandre.

Skrb za sadno drevje po leli.

Slekla so drevesa svoja raznobarv-
na svatovska krila. Svatba in cvetje
fraja malo tasa. LiSp, ki so si ga na-
dela za Casa svatbe je sicer odpadel, a
ni zapadel smrti, ampak Zivljenju! Po
lepem cvetju dober in zdrav sad!

Crefnje rude in zore. Vidnje hite za
njimi. Vrtne jagode gledajo s svojimi
sotno-rdecemi glavicami iz rujavkasto-
zelenega listja. Lepe za oko, blago-diSe-
¢e in sladko-okusne! Marelice, razpete
po belem zidu, se tudi Ze lepo KkroZijo.
Jabolka, hrusgke in drugo sicer nekoli-
ko zaostaja, a vendar vidno napreduje.
Kako lep pomen Zivljenja nam daje
drevje. Cvetje, zorenje in sad.

Prijatelji vrtov tudi sedaj ne opu-
ste dela in nege na sadnem drevju. Z
nego listja in mladik po cvetju se ne
koristi samo obroditvi za eno leto, am-
pak se pripravi rast tudi za prihodnje
leto. Deblu in koreninam lahkeo stre-
Zemo pozimi, listju pa poleti. Listje je
hrana za drevo. ZboljSajmo drevju hra-
no, da nam bo dalo dobrega sadja. Zelo
vazno je prirezavanje pritlikaveev, ki
§0 nasajeni v spalir.

To obrezovanje obstoji v tem, da
mo&no in bujno rastotim mladikam, ki
stoje stransko na vejah pris¢ipnemo ze-
lene vriitke nad tretjim listom. Nika-
kor pa ne smemo odsCipniti vrSicka
mladiki, s katero se podaljfuje deblo
ali glavna veja drevesa. Oda¢ipavati se
nikakor ne sme vse naenkrat, ampak
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polagoma, na vseh straneh drevesa
enakomerno. Najprej se od&s&ipnejo
mocnejsi in potem slab&i vrSicki.

Od&gipavati se sme pedkastemu in
kosti&nemu drevju. oy

Drugi nadin poletnega obrezovanja
je zavijanje Ze olesenelih mladik, kar
se pa dela le na pelkatem drevju, na
marelicah, ¢eSpljah, slivah, ¢reSnjah in
vignjah.” Olesenela mladika se v polovi-
ci ali tretjini svoje dolgosti zvije, enako
brezovi trii in jo zavije v zanjko. Zvi-
jajo se mladike meseca malega in veli-
kega srpana in v prvi polovici Kimovca.

Ce se jeseni zapazi, da je spodnji
del naredil plodne cepke, se priviti del
odreZe.

Tretji natin poletnega obrezovanja
je izrezavanje in trebljenje pregosto
stransko stoje¢ih vejic na glavnih ve-
jah. Cas za izrezavanje je mesec mali
srpan do kimovea. Pri trebljenju odreZi
vsako preveé v les sileto vejico, stojeto
tesno med drugimi Sibkej8imi. Take
vejice potrebujejo mnogo hrane, a rod-
nih cepkov in rodnih vejic dolgo ne na-
stavijo. Izrezavati smemo le peckato
drevje. Ce tako streZe§ drevju, ti bo ro-
dilo leto za letom.

Poleti o hudi vrodini se vsled pra-
hu malih glivic in druge umazanije
zamasijo drevesne znojnice ali potnice
(Poren), kar zelo ovira rast. Najboljsa
pomod in zdravilo za to je pogosten
deZz. Ker je pa velkrat susa, moremo
drevesa zalivati od zgoraj, da se odpro
potnice in da drevo diha vase sveZ
zrak. Kakor se osvezi ¢lovek po kopelji,:
tako si drevie opomore po zalivanju.
Tako zalivanje je priporoéljivo zveler s
posiano vodo,

Posebno priporoc¢ljivo za gojenje
listja je unifevanje mréesa in Skodlji-
vih glivie.

Zato se ne sme opustiti Skropljenje
z galico, ki se pripravi na tale nadin:
v trgovini se dobi galica, ki se namot¢i
v gorko vodo in sicer encetrt kilogra-
ma galice na 25 1 vode. V to se zme3a
toliko apna, da je zmes svetlo-modra.
Apnc naj se precedi skozi vreco, da ni
peska v njem. Za Skropljenje so nalasSt
take Skropilnice, ker so pa precej dra-
ge, se namesto njih lahko porabi metli-
ce. Skropiti je treba zjutraj, kadar kaZe
lep solnéen dan. V deZju Skropljenje
ne Koristi mnogo, ker dez sproti izpira.

USsi so zelo Skoljive listju, ker se
nastanijo najrajSe na najmlajSem zele-
nju. Zjutraj vec¢krat poskropi z mrzlo
vodo, da se unidijo Skodljivei. Tudi vo-
da prekuhanega tobaka je dobro sred-
stvo zoper te usi. -

Prekopavanje in rahljanje prsiene-
ga kupa okoli drevesa prav dobro upli-
va na rast in plodovitost, Zlasti v jese-
ni naj se dobro prerahlja, prekoplje in
z gnojem zaloZi. Odstranjevanje pleve-
la tudi koristi deblju in Koreninam.
Zalivali z gnojnico je dobro spomladi,
poleti in v jeseni, Po%

Solata za seme. Marsikatera gospo-

dinja bi si rada spravila seme solate
lepih trdih glavic, toda ta ji nefe v
cvet. Temu upomores, ako prereZes z
nozem vrhne liste, jih raztegnes malo

vsaksebi in zopet notranje prerezes,
toliko moras paziti, da ne ranis§ sréka,
Tako narezana najtrSa glava ti bo =i
kraalu v cvet, katerega seme polen
lahko shranis za prihodnje leto.

DA A O T

Kako obvarujes zrcalo pri umival:
ni mizi, da se z vodo ne poskropi p
umivanju. OdreZi kos belega blaga zg
15 em daljSe kakor je zrcalo, zarobi ga,
ako imas ¢as z luknji¢astim robom, n4
dveh vogalih pa napravi zanke. V zid
na vsako stran ogledala pribij Zeblji&:
ke v isti visoéini, v kateri se zrcalo po:
skropi, na Katere obesiS narejeno zaves
80, zveler ko pripravis vodo za umiva
nje. Med umivanjem pusti ogledalo za
grnjeno. Zelo litna je zavesa, ako ji izs
SijeS okraske z barvano prejo.
FiZolova voda je izvrsina za pranj
gvilenih in fino-volnenih blagov. Ng&
priblizno Stiri litre deZevnice se skuhg
pol kilograma suhega, belega fiZolas
Fizol se odcedi, vodo pa, ki ne sme bill
osoljena, postavi tako dolgo na hlade
prostor, da postane mla¢na. Namo@
vanjo stvari, katere mislis oprati in stis
skaj blago z obema rokama nekaj ¢ass
v tej vodi. Nato ga izplahni Se parkre
v Cisti mlac¢ni vodi, s%:ii, da odtele vo:
da in zlikaj narobe. 0 oprana.suros
irg a postane kakor nova. 'l‘ind'f nas
dezi od ¢rnila, masti in rdeega vinn*1%
ginejo, ako niso Ze prestari.
Pri CiS€enju bakrenih in medenil
stvard, se Cesto porabi mnogo volnenik
krp. Ako ti jih primanjkuje, ohranis si
dolgo samo eno Krpo, ¢e obdrgnes s kr-
po namazano posodo z mehkim popi
jem od Easnikov. Stvari se ni manj ne
svetijo, kakor ¢e si jih zdrgnila s krpo
Posebno velike cinaste posode se dadg
s popirjem zelo lepo o€istiti. ‘
Srebrne in nikelnaste redi se ohra.
nijo kakor nove, ako se jih po vsaky
rabi umije v milnici. ]
Zelo umazani, masini lijaki in
umivalniki, postanejo hitro zopet lep!
in &isti, ako se jih obdrgne s soljo. A
Boj zoper molje. Ko nastopi od
miladih in starih ljudi tako teZko zaZe-
ljena spomlad svoje kraljestvo, ima gas
spodinja poleg veselja, ki ga ji nudi
tudi nove skrbi, bojevati se mora zoper
malo neznatno a silno Skodljivo Zivalis
co, zoper molja, fimpreje ga zalne pres
ganjati tem uspefneje bo njeno delo.
toplim letnim &asom, menjamo oblexo,
toplo zimsko obleko, volnene rute
kcZzuhovino je potreba prezrafili, iZ=
pragiti in spraviti. In ravno to pospravs
ljenje se ne sme lahkomiselno zgoditi
Med vsaki kos obleke je pokladati tis
skovni popir, a ne sme biti prestar, dis
gati mora %e po tiskovni barvi, in able-
ko potresti z belim poprom, ki se j€
neposredno prej stolkel. Molji si izberg
za svoje stanovanje najrajSe koZuhovi
no, torej je potrebna pri KoZuhovini
najvelja previdnost. Iz koZuhovine s
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odZenes poZreino moljevo samico s
poprom in tiskanim popirjem, ona se
ne zmeni za to in izbere vseeno pre-
jubljeno bivaliffe za svoje mlade &r-
vite, kjer dobe takoj zadosti hrane.
Kdor ima dragoceno koZzuhovino, stori
najbolje, ako jo odda Krznarju, ki ima
zalo Ze nalas¢ pripravljene shrambe in
se kot strokovnjak razume pecali se Z
njo. Gospodinja, kateri dohodki tega
ne dopusfajo, si tudi sama lahko shra-
‘ni kozuhovino, a mora biti zelo oprezna.
‘Najprvo jo mora dobro prezraciii in
skrtaditi ter pregledati natanko, da ne
shrani Ze s koZuhovino molja, ta v te-
ku mesecev isto lahko znatno preZre
in peskoduje. Tudi je paziti, da ni jajc-
ov v kozuhovini, ki pozneje povzrocijo
isto Skodo. Ko je kozuhovina dobro
prezratena, prekrtacena in pregledana,
jo je potresti s stoléeno kafro, zaviti v
nove ¢asnike in dobro za&iti v platneno
ruto.
! Tudi preproge, zastori, pregrinjala
tin posebno preobleleni stoli in zofe ra-
bijo mnogo pozornosti, molj se kaj rad
vgnezdi med gube, volnene trakove in
razne okraske. Pri snaZenju je potreba
obrniti stole in zofe in jih tudi na znot-
‘ranji strani dobro zbrisati s krpo, ki se
jo namoti v terpentinov cvet, to je do-
‘bro ponoviti vsake tri do Stiri tedne,
! Napatno je mnenje, da se vgnezdi
‘molj le v koZuhovino in volneno obleko.
Paé so mu to najljubsa bivaligéa, toda
ako teh ne dobi, se loti tudi obleke iz
drugili snovi. :
& Razun belega popra, kafre, tiskane-
ga popirja, naftalina, se priporodéa kot
dobro sredstvo zoper molje tudi diviji
roZzmarin in sveZe orehovo listje,

SN,

} Rocna dela.

| SIVANJE.
. Spodnje krilo. :

.~ Najprvo si odmeri dolgost spodnjega
krila, da mores preradunati, koliko blaga

‘bo§ potrebovala. Dolgost krila se meri

a ¢ 15 b
ind @
Predna pola,

s

spredaj, od pasa navzdol, nekoliko krajse
nego je zgornja obleka, Odmerjeno dol-
gost vzemi trikrat; tej trikratni dolgosti
pridaj Se 60 cm za podsiv, kateri se izdela
spodaj, na notranji strani krila, da je krilo
trpeZnejie in se ne obrabi tako hitro.

. Za sprednjo polo vzemi enkratno dol-
gost in prepogni blago po celi dolgosti v
dve enaki polovici. (Prepognjeno blago
oznaédili smo na risanem kroju z drobnimi
pikicami.) Nato odmeri zgoraj pri érki b,
torej na strani, kjer so krajci, proti a 15 cm,
érka c. Od c potegni napeto pofevno.érto
v toc¢ko e in odrezi nastali klin. Zgoraj ob
pasu med to¢kama a c izpodrezi rahlo za-
okrozeno, in sicer tako, da bo izpodrezek
pri a globok 2 in pol cm, Dolgost érte a d
prenesi od zgoraj navzdol na érto c e, kar

ti spodaj preostaja blaga, ga rahlo zaokro-

Zeno odrezi.

Za stranske pole vzemi ostale dve dol-
fosti blaga, razgrni jih po celi sirjavi in po-
ozi drugo vrh druge tako, da bota obe
prave strani blaga obrnjene na znotraj ali
obe na zunaj. S tem, da blago tako polo-
#i§, preprecis, da bi bile vse stiri pole za
isto stran.

a 22 em b e
\ -
" \
! !
c d 22 cm i

Prva stranska pola, Druga stranska pola,

Odmeri si zgoraj od a do b 22 cm, isto-
tako tudi spodaj med é&rkama d f Vleci
med tockama d b napeto poSevno ¢rto in
po njej prerezZi blago. Tako dobis z enim
rezom vse §tiri pole. Blago med tockami
a, b, ¢, d ti dd prve dve stranski poli, t. j.
za desno in levo stran; med érkami f, d, e,
b ima$§ druge dve stranski poli, ki ste ob-
enem tudi zadnji.

Prve dve stranski poli eii zgo-
raj ob pasu med érkama a, b tako, da bo
izpodrezek globok pri a 1 cm, proti b naj
se polagoma izgublja. Dolgost ravne érte
grenesi na posevno &rto, kar ti spodaj ob
‘robu preostaja blaga, ga odrezi rahlo za-
okrozeno. Istotako ravnaj z drugo stran-
sko polo.

ilo sesij tako, da pristavi§ k posevni
érti. prednje pole ravno ¢rto prve stranske
pole; k posevni érti prve stranske pole pri-
stavi ravno &rto druge stranske pole. Ker
pridejo zadaj v sredi dve poSevni ¢rti sku-

. miﬁh mora$ na notranji strani krila s ka- |

trakom obsiti, ker bi se ti drugace
krilo zadaj oéividno razvleklo. Na tej

progi pusti od pasa navzdol priblizno 30 cm
dolg razparek, katerega z ravno rezano kr-
pico skrbno obsij.

- Pas imag lahko raven priblizno 3‘cm
visok, okrogel, ali pa izdelas krilo zgoraj
ob pasu, kar z ozko, pofevno rezano kr-
pico. Gubice na krilu ob pasu si naravnaj
po Sirokosti mere,

a 6 cm

——
6 cm

c G b LT

Okrogel pas.

Okrogel pas najloZje odreZes, ako g'a_‘
narises v, Cetverokotnik. Vsaka stran
cetverokbtnika naj meri polovico obﬁi
érez pas.manj 5 cm. ta cetveroko
potegni dijagonalo; to je érto, ki d
¢etverokotnik v dva enaka trikotnika a, b,

Na levi strani spodaj nameri na na-
vpi¢no &tto a, ¢ 6 cm, ravnotako zgoraj v
desno na vodoravno ¢rto. Za poSev pasa za~
daj odmeri 1 cm. Na dijagonalo nameri od
desne spodaj navzgor 10 cm, potem na isti
érti naprej $e 6 cm; oznacene focke za<
ckroZeno spoji. e

ishba predstavlja polovico okroglega
pasa. Posevno posneta stran pride zadaj k
razparku krila, ravna stran pa spredaj v
sredo. - Okrogel pas je, kakor raven pas,
dvojno izdelan. :

Ce si naredis k spodnjemu krilu okro-
gel pas, moras vrezati krilo 6 cm krajsi,
ker znaSa viso¢ina pasa 6 cm in tvori ob-
enem del dolgosti spodnjega krila.

..- _,"

Podsiv,

Podsiv dobis iz dodanih 60 cm. To
krpo razrezi kakor kaZe risba v 12 em

Siroke pofevne trakove, katere seslavii v
dolg trak in Z njim podsijes krilo ;&ogdai.

Ob robu, kjer se stika podsiv z-

krila, prisij trak, da se rob prehitro ne o

nosi in ne obrabi. :
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Qs.krbovan]o in krmljenje bnllh.'svlnl.

Oskrbovanje in Kkrmljenje brejih
svinj se mora razlikovati od onih, od
Katerih nimamo pritakovati zaroda.
Kakor hitro vemo, da je svinja ople-

enjena, moramo polagati veéjo pozor-
Host na nalin oskrbovanja in krmlje-
nja. Svinja potrebuje poleg redilnih
snovi za Zivljenjski obstoj svojega last-
nega trupla Se snovi za rast mladicev,
y'!‘o pokaZe pri brejih svinjah Ze narava
gsama. V zatetku brejosti jako rade Zro,
kar nam da najveckrat zagotovilo, da
je svinja res breja. Pokladati- moramo
redilnejSo krmo, katera pa ne sme biti
tako sestavljena, kakor za pitanje pra-
Sicev. Mnogokrat se slisijo toZbe o sla-
botnih pujskih od dobro rejenih svinj.
Vzrok je premo¢no krmljenje noseéih
svinj, ki pujske tezje povrzejo in imajo
tudi premo¢no mleko, pujski dobijo
lahko drisko, kar je za nje zelo nevarno.
l}.’a vsak nac¢in je ohraniti plemenske
svinje pri lepi reji, da tudi skotenje in
dojenje pujskov loZje prenesejo. Tudi
se jim mora pokladati krmo, ki vsebuje
dosti fosforjevo Kislega apna. Ako ga
v krmi primanjkuje, primefamo Krmi
vsak dan nekaj klajnega apna, Kkar
ugodno vpliva na razvoj mladicev:

" Pripravna krma za breje'svinje bi
bila sledeta: kuhan krompir, korenje,
4

pesa z jeémenovim zdrobom ali otrobi.
Tudi posneto mleko se brejim svinjam
jako prileze. Zelena krma, detelja, sa-
lata so prikladna krma. Dovoljeno je
dajati svinjam tudi pomije, ki niso po-
kvarjene, to je skisane. :

Zelo dobro je spustati svinje vsak
dan na prosto. V starih hlevih, ki imajo
pri vratih visoke prage, ¢ez katere mo-
ra breja svinja skakati, kadar se spu-
ifa na paSo, je potrebna previdnost.
Odhod iz hleva mora biti tako urejen,
da svinja z lahkoto hodi iz hleva in
zopet nazaj, to se na kakorsfenkoli ma-
¢in lahko doseze.

Paga je brejim svinjam potrebna.
Po nekaterih krajih pa vlada mnenje,
da se breje svinje ne smejo spuscéati na
paso. Gotovo je nevarno spuséati jih z
drugimi skupaj ali celo z mrjascki
skupaj, ki jih podijo po tekalis¢u. To-
liko pameti ima vsaka gospodinja, da
kaj takega gotovo ne bode pripustila.
Nikakor pa ne kaZe brejih svinj popol-
noma v hlevua pustati. Na prostem se
svinja giblje, dobi zelenjave, rije v prsti,
tam dobi zase potrebnih rudninskih
snovi, ¢érve in pobira v sedanjem ¢asu
tudi hrosfe, ki ji ni¢ ne Skodujejo.
Tako se nosedim svinjam zdravje utr-
juje, Kar je gotovo potrebno, ako za-
htevamo Zivahnega, zdravega in Kkrep-
kega zaroda od njih. .
. .Zadnji teden nosecnosti naj esta-
nejo svinje v hlevih, kateri naj bodo

dosti veliki. Ta as je treba tudi svinjé
odloditi v posamezne kote. Ako imamo
previdne posle, se tudi zadnji teden
lahko spusfajo na prosto brez vsakg
nevarnosti. ;

Zadnji teden, kateri mora biti znan
gospodinji iz spustalnega zapiska, naj
se svinje bolj previdno krmijo, posebno
tik pred porodom, da ne bo oteZzkoten
porod. Tako ravnanje z brejimi svinjas
mi prinese gospodinji mnogo Koristi, ta
je krepke pujske in mnogo veselja, zato
je potrebno, da se vpostevajo navedend
nasveti po moznosti. :

Y

Seunn in oiaog

kupuje Lovro Rebolj, Kranj 24.

#

Najboljia in najcenojia rutrdbn =u drogorije,
kemiknlije, medicinalon zelidéa, tudi Kneippu,
ribje olje, toaletne predmete, fot éne aparate
in potrebsiine, sredstva za desinfokcijo. Velika
zaloga najfinejdega konjaka in rumn, a7

Oblastveno koncesirana eoddaja strupov. |

e sobno priporodljivo:

Za Zivinorefce: ....Jouicvohiye:

liter, ecojan. kolmoZ, krmilno apno itd, — Vnanjn
parodila se izveinjejo todno in solidne.

Drogerija Anion Kanc, '.

Ljubljana, Zidovska ulica 1. 1,
Kupuje po najvidjl ceni fazon zelisén (rode). ovetje, &
_ . Koronine, semenn, skovje ifd. Ceniki sastonj.

~ Domac
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repir

nastane veckrat iz prav malenkostnih zacetkov. MoZ pride na pr. truden domov, pa Se ni kosilo skuhano ali pa velerja
pripravljena. Krega se nad juho, da ni dovolj slana ali pa nad mo¢nikom, da ni dovolj zabeljen. Tak prepir je véasih
prav neprijeten, ce se takoj v kali ne poravna in odstrani. NajloZje bo Zena moZa potolaZila, ¢e mu postreZze s skode-
lico dobre kave. Takoj bo moza minila slaba volja, pozabil bo na neslano juho in na premalo zabeljeni moénik. Na
prepir ne bo imel ve¢ ¢asa misliti. — Tako imenitne ucinke ima skodelica dobre kave. Dobre — to besedico moramo
poudariti. Kajti- ko bi Zena moZu — kadar je slabe volje — prinesla na mizo slabo kavo, bi takoreko¢ vlila olja v
ogenj in prepir le Se bolj raznetija, kaj Sele, da bi ga potolaZila! Torej dobro ‘kavo naj Zena svojemu moZu kuha! Kako
pa to najlozje napravi, o tem vam ve povedati Ze vsaka naSa gospodinja. Vsaka naSa gospodinja, katero vprasate, va
bo povedala, da se najboljSa kava napravi s Kalinsko kavno primesjo v korist obmejnim Slovencem. Pa se tudi o tem
lahko sami prepri¢ate — samo en poizkus je treba napraviti. Napravite ga brz, saj bo samo v vaSo lastno korist!
Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem si je pridobila po vsej pravici ime najboljSega kavhega
pridatka in se je med naSimi gospodinjami Ze sploSno razSirila. KaLovost tega pristno domacega kavnega pridatka je v
resnici nedosezna. Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem daje kavi izvrsten okus,” prijeten vonj in lepa
barvo, torej ravno one lastnosti, ki jih od vsake dobre kave zahtevamo — in to v najpopolnej$i meri. Kava, kateri smo
pridejali Kolinske kavne primesi v korist obmejnim Slovencem, porabi dosti manj sladkorja — kar je z ozirom na dra-
ginjo sladkorja prav vazno. In slednji¢ je Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem najbolj izdaten kavni
pridatek, to se pravi, da Ze majhna mnoZina zadostuje, pa Ze napravi dobro in okusno kavo. Tudi zato se pri tem kavnem
pridatku marsikateri vinar prihrani. -
Veliko ceno pa daje Kolinski kavni primesi v korist obmejnim Slovéncem dejstvo, da je pristno domace blage
in — kakor Zze ime samo kaZe — na prodaj za obmejne Slovence. "
Pri nas se s prav posebno vnemo trudi ,Slovenska Straza®, da bi mogla ¢im ve¢ koristnega napraviti za ob=
mejne Slovence. Tako delo seveda velja mnogo denarja. Brez tega se ne more opraviti dosti. Glavni vir dohodkow
wolovenske Straze“ pa so doneski od prodanega blaga v korist obmejnim Slovencem, Tu zavzema prav odli¢no me
ravno Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem. 18
- Gospodinja, - ki kupuje Kolinsko kavno primes v.korist: obmejnim Slovencem, ravna v dvojnem oziru dobro:
Ona kupuje pristno domade biago, ki je na prodaj v plemenit naroden namen, in s tem koristi -narodni’ stvari. Nobene
nase gospodinje torej ne-sme biti ki bi ne kupovala izvrstne in pristno domace Kolinske kavne primesi v korist obmejnim
Slovencem! RS
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