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GOSPODINJ IN DEKLET

SLOVENSKIH

V Ljubljani, dne 25.

aprila 1912.

 Leto I

frdo 7avnanje in preleganje otrok.

Zalostne besede in vendar igrajo v
ivijenju otrok veliko vlogo. Neverjet-
so skoraj veasih porotila, ki nam

) prinasajo Casopisi o grdem ravna-

yin 2 otroci.. Vzbudi se nam socutje za
mala nesrefna bitja, vtasih nam celo
' wzkipi jeza nad brezsrénim ravnanjem
peusmiljenih vzgojiteljev; misel, da je
takih slucajev le malo, nas zopet poto-
la#i. Toda popelnoma napaéno je mne-
nje, da je le malo otrok, s katerimi se
grdo ravna. Stevilo teh revékov je ve-
iko, v dnu duSe zaboli &loveka, ako
pomisli, koliko bedo nakopi®i brezsré-
no ravnanje mlademu svetu.

Radost se navadno vzbuja v ¢love-
ku, ko premislja otrotja leta, ki jih je
wyodila skrbna roka roditeljev. To so
gpomini na najlepSa leta, na Cas brez-
skrbnega nedolZnega veselja. In vendar
j¢ na stotisofe otrok, ki niso nikdar
#iivali sladkosti otrocjih let, solze,
bridkost, beda jih je spremljevala in
im zatrla veseli otro€ji smeh. Gotovo
yodijo tudi otroCje steze v temne solz-
ne doline, kjer je doma beda in po-

anjkanje, najZalostnejSe za otroka pa

neusmiljeno brezsréno ravnanje Z
njim. Odrasli ¢lovek prenese junasko
bolest, 1ahko se ji postavi s svojo motjo
in pametjo v bran, on tudi ve, da mora
enkrat koncati; drugate je pri otroku,
tu stoji brez pomoti, zato obCuti bole-
ine tembolj. Jean Paul pravi: »Zalost-

lega moZa prenesem, a zZalostnega
Olroka ne.«

- Vzroki grdega ravnanja z otroci so
‘razlitni. Kakor zavzema po navadi,
kjer je kaj slabega, alkohol prvo me-
8to, tako mu gre tudi tukaj prvenstvo.

zega otroka brez pomisleka, kam bo
padel udarec. Kako velik sovraZnik je
alkohol otroku in njegovi sreéi, se ka-
%e tudi v tem, da nekateri starigi le opi-
janjeni grdo ravnajo in pretepavajo
svoje otroke, mediem ko so irezni naj-
boljsi vzgojitelii, ki pozneje obZalujejo
svoje nepremisljeno ravnanje.

Revezi so mnogokrat nezakonski
otroci in otroci, Ki nimajo ali oteta ali
matere. Ze samo pogled na tako nesrec-
no bitje vzbuja véasih v nezakonski
malteri srd in neprijetne spomine na
dogodke, ki bi bili rajsi pozabljeni; ona
smatra edinole oiroka za svojo sramo-
to, medtem Ko opraviéi popolno sama
sebe, in grdo ravnanje z otrokom je
njeno mastevanje.

Otrok, ki je zgubil pravega ofeta
ali pravo malter, je zgubil pravo ljube-
zen. Ze pravljica nam opisuje madceho
kot zlo Zeno, ki sovraZi svoje pastorke.

Mnogo boljSe se ne godi rejencem;
tuja Zena jih redi le za groSe, ki jih do-
bi za hrano, tu manjka vsaka notranja
vez in navadno tudi vsaka ljubezen. V
vrsto nesrefnih otrok pristevamo tudi
one, ki jih narava ni oblagodarila z du-
Sevnimi zmoznostmi. Pri najboljsi vo-
lji oni tega ne morejo spolniti, kakor
oni, ki so popolnoma razviti. In vendar
je mnogo starifev, ki tega ne spoznajo,
ne upostevajo, in ako spoznajo, jim
manjka potrpeZljivosti, katero potrebu-
jejo ravno taki otroci v tem veéji meri.
Z grdim ravnanjem in pretepavanjem
hotejo ukrotiti navidezno trmo ali le-
nobo.

Pravica tepsti otroka pripada edi-
no le starifem. A le malo jih je, ki
imajo razsodnost, kedaj' zasluZi otrok
telesno kazen. One naj se rabijo le red-
ko kedaj, in v najresnejsih slutajih.
Toda, ako pomislite, kako hitro zgra-
bite ofe ali mati za palico in pretepate

svoje otroke, vafe udarce ne vodi lju-
bezen, paé pa jeza in strast. Kolikokrat
se udari v naglici, kjer bi zadostovala
le beseda ali kaka druga manjsSa ka-
zen in v prvi razburjenosti padajo
udarci bolj moéno, kakor so bili name-
njeni. Starsi, varujte se palice, posebno
v prvi jezi, ona je prinesla otrokom Ze
marsikatero krivico, jih storila gluhe
za druge opomiine in veckrat tudi me-
sposobne za delo.

Veliko trpe ofroci tudi vsled sla-
bega gospodarstva. Zelo zalostno je vi-
deti otroka, ko mora Ze v zgodnji mla-
dosti delati za majhen denar od ranega
jutra do poznega vecera, da pomaga
svojim vzgojiteljem sluZiti vsakdanji
kruh. Otroku, ki dela cel dan v tovarni,
pa¢ ostane skrito solnce otrotje srete.
V Ameriki dela 1,700.000 otrok pod 15
let v tovarnah, delayvnicah, rudnikih in
na polju. Okrog 80.000 majhnih deklic
pomaga 12 do 14 ur na dan pri bomba-
Zevi obrti, v Zedinjenih drzavah samo
je 40.000 otrok, ki delajo v rudnikih in
kako majhna je njih pla¢a! V evropskih
dezelah je za otroke skrbljeno nekoliko
bolje, a vendar najdemo Se neSteto
revékov, katerim jemlje pretezko delo
telesne moé¢i v prezgodnji mladosti.

Poleg telesnih udarcev, ki jih mo-
rajo pretrpeti otroci, moramo uposte-
vati tudi dusSevne bolesti in razna po-
nizanja, katerim so izpostavljeni taki
otroci. Koliko morajo nekateri pretr-
peti na strahu, ki se jim vcepuje tako
po nepotrebnem itd.

Napake v vzgoji in grdo ravnanje
z ofroei izvira iz napafnega naziranja
pravie, ki jih imajo vzgojitelji do otrok
in nasprotno otroci do vzgojiteljev, iz
nevednosti, iz pomanjkljivega spozna-
nja otro¢jih napak in v brezbriZnosti
in brezsrénosti do svojih in tujih otrok.
Mnogo je starfev, ki se ne zavedajo,
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kako velikega pomena so dolZnosti, ki
jih imajo do otrok. Tu ne mislim samo
na nizje sloje, isto velja vzgojiteljem
visjih slojev, ki prepuste svoje otroke
tujim placanim osebam.

Grdo ravnanje z otroci je velikega
pomena véasih za posameznika kakor
tudi za ves €loveski rod. Srce otroka, s
katerim se je-slabo ravnalo, polagoma
odreveni zoper lastno kakor tujo bole-
¢ino in kdo nam je porok, da ne bo en-
krat, ko mu bo dana mo¢&, enako posto-
pal s svojim mudéiteljem in s svojim
bliznjim. Tudi tu se pokaZe zastrup-
ljen sad, surovost rodi surovost in po-
vzrota celo vrsto novega zla.

Koliko otrok se z grdim ravnanjem
In pretepavanjem uniéi telesno in du-
Sevno, koliko se jih zapelje na polzki
pot raznih hudobij. Ze marsikateri
otrok je postal vsled palice revni pohab-
ljenec celo Zivljenje, tudi se je Ze pre-
mnogokrat dogodilo, da je dufevno po-
polnoma razvit otrok po nesretnem
udarcu postal slaboumen. Neki Ame-
rikanec piSe o otrod¢jem delu: »Obrt, ki
prekuje Zivijensko mo¢ otroka v dobi-
ek in zapusti svetu skrb za ostali iz-
rabljeni pohabljeni Zivot, uropa deZeli
nekaj, kar ji nikdar vrniti ne more.«
Grdo ravnanje in pretepavanje unili
nenadomestljive vrednosti, otroku se
prepredi naravni razvoj znacaja, jemlje
se mu mod¢ skrbeti za svoje Zivljenje, s
tem se sekajo hude rane celemu naro-
du. Vedno ponavljajoti samoumori
otrok slone vefinoma na zgoraj nave-
denih vzrokih. Kako globoko morajo
zadeti uwdarci mlado Zivljenje, da stori
" tako nenaraven korak in si v brezup-
nosti shm vzZame svoje Zivljenje.

Kaj pa je storiti, da se temu opo-
more. Prvit je treba, da spoznajo.vzgo-
jitelji dolZnosti, ki jih imajo do svojih
-otrok. Na eni strani se otroci razvadijo,
‘zmehkuZijo, so gospodarji celé hide, na
drugi strani pa se teptajo njil naravne
pravice. Oba natina sta popolnoma na-
pactna. Stoletje otroka je vzbudilo za-
nimanje za marsikatero vprasanje in
upajmo, da se tu stori tudi nekaj ko-
ristnega za otroka.

Urt

Kako lepe 'so utice, lope, verande
in tudi stene, poradtene s cvetolimi le-
po zelenimi plezalkami. Prvenstvo za-
sluZijo gotovo radi bogatega diSetega
cvetja tako imenovane Crimson Ram-
bler. RoZnato cvetje je Zivo rdede ali
belo. Kadar cveto, so prekrasne; bela
stena, temnozeleno listje in pa Sopi, ka-
kor veliki grozdi rdelega, belega ali
roznatega cvetja. Njih pravi dom je Se-
verna Amerika, Vzhodna Azija in Afri-
ka. Pri nas se dobe pri vrinarjih. Prvi
dve leti rasto zelo pocasi, potem pa hi-
treje. Strezbe ne potrebujejo veliko.
Spomladi se poreZejo in pritrdijo na
steno, na kole ali pa na moéno Zico.
Razmno#Zi§ jih pozneje lahko tudi sa-
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ma na slede® nalin: Spomladi, ko jih
povezujes, odreZi precej mocan vrh,
vtakni in pritrdi ga v zemljo, tako da
bodo tri do 8tiri kolenca v zemlji. Prid-
no zalivaj in videla boS, da ti bo vspelo
delo. Prezime na prostem brez zavetja.

Posebno lep je tudi pipovec (Pfei-
fenstrauch). Njegovo sréasto listje je do
25 em Siroko. Med velikimi listi se pri-
kaZe meseca junija in julija rujavozele-
no, pipam podobno cvetje, ki cvete po-
tem skoraj celo poletje. Ta plezalka je
doma v Severni Ameriki. Prezimi na
prostem in je zato zelo pripravna za na-
Se kraje.

Tudi takozvani »kurji parkeljci« je
lepa plezalka. Cvete vse poletje do poz-
ne jeseni. Na solné¢ni strani se kaj lepo
poda vistaria (Glycina). Njeno svetlo-
modro cvetje je od 20 do 25 cm dolgo.
Cvete meseca maja in junija in razsir-
ja prijeten duh okoli sebe. Lepo je cvet-
je 8 svojim neZnim tanko zrezanim list-
jem. Po zimi jo ni treba pokrivati.

Srebotnjak ali divja trta je-najsta-
rejsi in najnavadnejsi ovija¢. Raste zelo
hitro in bohotno. V malo letih ti pokrije
cele velike in Siroke stene. V jeseni je
posebno lepa, ko pordeéi njeno Zivo ze-
leno listje. StreZbe ne potrebuje druge,
kakor da ji pomaga$ pri ovijanju na
zelo trdih, s cementa ali kamna zida-
nih stenah. Pomagas ji na ta naéin, da
ji omrezis steno z Zico. Po plotovih in
lesemh utah tega ni treba, ker se sama
trdo oprime.

Fuksija. Med najbolj udomadene
in tudi zelo hvaleZne cvetlice lonénice
smemo po vsej pravici priftevati fuk-
sijo. Pozimi, €e si jo imela v kleti, ji je
odpadlo listje, pa Ze se prikazuje novo
Zivljenje, novo zelenje. PoreZi vse sla-
botne izrastke in tudi moéneje vejice
tako, da bo imela cvetica lepo lice. Pri
vrhu poreZi ve& kot pri spodnjem delu.
Za presajanje vzameS Jahko pe&feno
kompostnico. Najboljfa je zmes iz prsti
tople grede, listnata in teZja rusa, po-
mefana z drobnim peskom in drobno
roZzenino, ki se dobi pri kovatih in pri
izdelovaleih glavnikov. Za pognojitev
so najbolj8i golobji odpadki, drobno
stoléeni in pomesSani s prstjo. Lonci
naj ne bodo preveliki. Po presaditvi po-
stavi lonce na zmerno gorkoto na ok-
no. Sele koncem maja jih lahko presa-
di¥ na prosto.

Majaron. Med najbolj priljubljene

kuhinjske diSave priftevamo majaron..

Rabi se za razli¢ne omake, mesovja in
obare. Rabijo ga posebno izdelovalci
klobas. Tovarne, ki izdelujejo klobase,
ga dobivajo v velikih mnoZinah iz
Nemskega.

Njegovo pridelovanje ne dela veli-
kih teZav. VlaZna, gorka, dobro gnojena
peStena zemlja je najboljSa zanj. Glav-
ni pogoj je solnéna lega. Seje se na
prosto od srede do konca aprila. V
tople grede se seje od srede do konca
marca. Koncem maja se presadi na pro-
sto. Ker je seme zelo drobno, ga pome-
Saj s peskom in enakomerno posej. Pro-
stor, kamor si nasejala, pokrij z desko
in pohodi. Pridno zalivaj in zasené&i gre-

dico pri prevrofem solncu prve dni ki
kali. Ko ti zafne cveteti, ga poreZi, pg
vezi v Sopke in posusi.

Hren. Vsakdo ga pozna. A vendaj
se pri nas veliko premalo goji. Navad
no pridelujemo divji hren, ki je dre
ban, lesnat in zelo rezek. Negovan p
zraste debel, gladek, soénat in je milej:
Sega okusa. Solze, ki jih bo3 pretakal
pri hrenu, ki si mu dobro stregla, sg
manj pekoce, ko pri ostrem divjem,
Zemlja za hren mora biti prav dobre
gnojena s preleZanim gnojem. Prejar:
tena 60 cm globoko. Najboljde je, &e ?
v jeseni napravis in odloéis prostor. Na
koplji starih korenin in jim poreZi vs
stranske korenine. Le-te nasadi v pris
pravljeno zemljo 30 em vsaksebi, taka
da pride gornji konec tri do Stiri prsti
pod zemljo. Mo€nejSi koreni spomlad
nasajenih sadik so Ze v jeseni za rabc
slab3e pa pusti v zemlji do druge je
seni. DebelejSe korenine shrani ez zi
mo Vv pesek, stranske pa tudi zagrni 8
peskom in jih posadi apomladx. kako
zgoraj omenjeno.

S

Hrana.

Uporaba diSav ali za&imb. Za&imb
ali diSave nam dajejo veinoma le rast:
line. Imamo dve vrsti zafimb, domaé
in tuje. Tuje zalimbe so se zalele uva-
Zati dele v 15. stoletju. Poper na primer
je bil v istem &asu silno drag, madome:
stovali so ga s kumno. Ze zgodaj se jé
zatel rabiti cimet, in sicer najveé p
suSenju mesa. Nekatere zatimbe rab
mo radi prijetnega duha, druge rad
moénega okusa. Oboje vpliva na prebas
vila, ker jih draZi in s tem pospesuj
prebavljanje. Jedila postanejo okusnejs
Sa, nekatera se celo brez disav zoper-
stavijo, da jih ne moremo vZivati, dasi
ravno so drugale skrbno pripravljena;
Ker le ona jedila, katera radi jemo, teks
nejo in porabijo vso redilno snov, zate
je potrebno devati v jed zafimbe. A tre-
ba jih je previdno rabiti; prevelika
mnoZina 8koduje zdravju in pokve
jed. S pridevanjem za&imb jed ne sme
zgubiti svojega prvotnega okusa, iz
vzem&i jedila, ki imajo okus le p¢
zalimbi, kakor petersiljeva juha, drob
njakova omaka itd. Kadar rabimo diss
ve ali zadimbe, moramo upostevati
prvi vrsti domade, one so milejSe. K dao
matim difavam priStevamo: petersilj,
zelena, ¢ebula, fesenj, majaron, roZims A
rin, Satraj, materina duSica, krebulj
janez kumna, praZiljka, vinska rutica
gortica, korjander, lavorjev list in 1
vorjeve jagode, paprika, brinje in tud}
hmelj, ki se rabi pri varenju piva, pri-
dtevamo k zalimbam. Tuje diSeva so:
¢rn poper (nezrel sad), bel poper (zrel
sad), klin¢ki, muskatov cvet in muskas
tov oreh, vanilija, cimet, ingver in drus
ge. V prodajalnah lahko kupimo
zmedame diSave; te so drage in premnos
gokrat so jim primeSane druge tvarine
Najbolj znana zafimba v steklenicah je
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Maggijevae, ki jo rabimo za juho in
ne omake, v kuhinji je velike vred-
osti. K zadimbam lahko pristevamo
ydf kis (jesih), limonov sok, sol in
ladkor. Mnogo je jedil, ki postanejo le
otem okusna, ako jim pridamo par
fapljic kisa. S pomocjo kisa se hitreje
itopi beljakovina in Skrob spremeni
aladkor V vedji mnozini 8koduje, ker
preved razredéi. Enak vpliv na hra-
io ima limonova kislina, ki se rabi kot
ridatek raznim jedilom in posebno tu-
i pri hrani za bolnike. Limonov sok ne
pusti nikdar vreti, okisaj jedila, ko so
fs popolnoma gotova, drugale postane-
p grenka.

B I I EI I E DI I EI eI
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MadeZe od sadja ali zelenjave naj-
hrej spravis iz rok, ako jih zmiva$s s pi-
pncern.
V novejSem ¢asu rabimo kot mazila
za érevlje razne Kreme, ki se kaj rade
izsuSe, posebno &e zaklopnice (§katln—
) vselej ne zapiramo trdo. Pokapaj iz-
guSeni Kkrem s trpentinovim cvetom,
faj in lahko boS§ zopet mazala
trevlje.
Palme ali druge cvetlice s Sirokimi
ti, ki jih gojimo v sobi, se silno hitro
3 navadno jim zbnéomo prah z
: okro gobxco lepSe in CistejSe se osna-
%ijo z zajCjo tatico.
"Blvanje zaponk na temne obleke.
,Tu si lahko olaj8a8 delo in prihranis
merjenje, ako prisije§ najprvo zaponke
2z glavicami. Ko si jih prifila, namaZi
se glavice s kredo, potem poloZi nanj
drugi del blaga, bele pikice ti kaZejo,
kam imas priSiti ostalo zaponko, da se
a blaga lepo vleZeta.
Kuhana jajeca, ki jih hotes rabiti za
‘pzaljSevanje solate ali mesa, postanejo
kasta, ¢e stoje dalje ¢asa. Poka-
‘paj jih z limonovo kislino in ostanejo ti
popolnoma bela.
~ CiStenje zlainine in srebrnine. Pr-
gtani, zapesinice, veriZice in razni na-
‘kiti iz zlata ali srebra se lepo olistijo
na sledeli nadin: NareZi v toplo vodo
nekoliko -marzeljskega ali benefkega
mila. PoloZi v to milnico stvari, ki jih
mislis ocistiti in pusti jih Cetrt ure no-
;; Potem vzemi mehko Krtacico in jih
obro izCisti. Ako so stvari zelo zapra-
ene in zamazane, prilij tej vodi par
pljlc salmijaka in nekoliko nastrga-
‘ne krede. Nikdar pa ne sme# rabiti za
3‘4: enje difelega mila, ki vsebuje do-
‘stikrat prav mnogo Zveplenih snovi, ka-
dere provzrotajo, da postane zlatnina
‘motna. Nato izplakni zlatnino Se v mrz-
i vodi. Potem jo poloZi med dve plat-
neni ruti ter previdno in skrbno zbrisi
i obesi ali poloZi k topli peéi, da se po-
polnoma v vseh'delih posusi. Od vlage
motna zlatnina se da lepo o&istiti tudi
8 Eebulo, katero se prereZe in % njo ob-
e zlato. Namazano se pusti kaki
d've uri, potem se pa zbrife z mehko
¥olmeno krpo ali jelenovo koZico.

Loine

Pranje barvastih vezenin. Vezenino
na oblekah, blazinah, odejah, prtih itd.
je zelo kolljivo otistiti, ker je malo
barv pristnih in se skoro vse, ako jih
modimo, ved ali manj razlezejo po bla-
gu. Treba je torej pri CiSCenju potrpeZ-
ljivosti in previdnosti. Najbolj varno se
ocistijo tako-le: Na dva litra vode raz-
stopi en gram marzeljskega mila, v to
milnico omoéi nekoliko pSeni¢nih otro-
bov, ki pa ne smejo biti tako mokri, da
voda iz njih tede, temvel samo vlaZni.
Z otrobi obloZi vezenino 1 ¢m na debelo
in tako pusti kakih deset minut. Potem
jih odstrani. Ako je vezenina Se uma-
zana, se pranje Se enkrat ponovi. Sled-
nji¢ se vezenino narahlo s suhimi otro-
bi zbriSe. Na ta nadin se lepo otistijo
in osveZijo najbolj koéljive in fine bar-
ve brez najmanjSe Skode. Nikakor pa
se ne sme rabiti za tako CiZenje milo,
Sigar snovi so vedjidel iz sode, katera
obledi barve, jim vzame vso svitlobo in
izraz. Svetuje se torej malo vode in mi-
lo brez sode' :

S Ruhinia

Novojednica. Spet sem za eno iz-
kugnjo bogatejSa. Ravnokar sem pri-
gla z Dunaja, kjer sem si ogledala ku-
harsko razstavo, ki je bila te dni od-
prta.

Starokopitnica. Z Dunaja? Hentej,
ta je pa dobra. Ali hotete dobiti sluZz-
bo pri samem cesarju na Dunaju? Do-
zdaj ste v »sNasi g‘ospodm:iic priporo-
tali torte, kaj ne, zdaj boste pa same
cesarske jedi. Botra, botra, vaSe misli
gredo previsoko; zdi se mi, da bodo va-
Se jedi prismojene.

Novojednica. Molite se soseda, e
niislite, da je bila razstava za cesarske
jedi; ravno nasprotno: dunajski Zu-
pan je obljubil posebno platilo tistemu
kuharju ali kuharici, ki bo sestavil
najcenejfo in najtefnejfo jed za manj
premoziie ljudi. Razni kuharji so tek-
movali in se skuSali, nazadnje je pose-
bna komisija prisodila Castno darilo
za to-le jed:

Namakaj 16 dekagramov fiZola v
mrzli vodi 24 ur; drugi dan ga zavri
in mu odlij prvo vodo ter nanovo zalij
z dvema litroma vode, osoli ga in ku-
haj skoro do mehkega; deni v kozo
3 dkg masti, v razgreto deni polovico
bolj drobne &ebule, zrezane na rezan-
ce; ko se &ebula zarumeni, prideni 14kg
mehkega govejega, KkoSirunovega ali
svinjskega mesa; meso mora biti na
kocke zrezano. Ko se nekaj minut du-
8i, mu prideni 16 dkg opranega riZza in
kuhani fizol z vodo vred; dodaj e pe-
resce lovorjevega lista in vejico maje-
rona, Se malo osoli in kuhaj podasi,
kake pol ure. To bi bil tefen obed za
3 osebe. Na Dunaju stané ta jed 91 vi-
narjev, pri nas 70—80 vin.

RiZeva juha z mavrahi, Mavrahe
osnaZi, operi in zreZi na male kocke.
Nato razgrej v kozi Zlico masti, prideni

ji zrezanega zelenega petersilja in Ce-
bulje ter*dve pesti pripravljenih mav-
rahov. Ko se nekoliko zarumene, jim
pridenij Sest pesti opranega riZa ter Cez
nekaj Casa dolij dva.in pol litra mes-
ne juhe ali juhe iz kosti. Vse skupaj
kuhaj Se Cetrt ure. Kon¢no zbrodi v
skledi en rumenjak in stresi vanj vro-
¢o juho. Zadostuje za Sest oseb.

Ragu juha. Razbeli za jajce suro-
vega masla ali masti, primesaj Zlico
moke in drobno zrezanega zelenega pe-
terSilja in ¢ebulje. Ko se je moka ble-
do zarumenila, prilij 1 in pol litra juhe
(dobra je juha, ki si v njej prevrela ko-
sti). Posebej kuhaj v pol litru vode
pest zelenega graha in eno malo kar-
fijolo, ki jo razreZi na male rozice, tudi
deblo olupi in zrezi na rezance. Ko je
kuhano, vse skupaj stresi v juho. Pri-
deni kuhano na rezance narezano ko-
renje in zeleno kolerabo. Pridenes tudi
lahko pest duSenih gob in drobovino
od kuretine ali priZeljc ali kaj od te-
letje glave, seveda mora biti to vse
skuhano in zrezano na rezance. Ko vse
skupaj Se par minut vre, stresi v skle-
do in povrhu natresi na listke nareza-
nega opecenega kruha ali moénati pon-
vi¢nik.

Laska juha z makaroni in riZem,
Najprej deni v skledo 8 dkg drobnih
makaronov (vrvic), popari jih in sku-
haj v slani vodi, (20 minut). Posebej v
loncu kuhaj 8 dkg opranega riZa v
poldrugem litru juhe. (Juha je dobra
od kosti, ali od suhega mesa.) Ko se riZ
ze Cetrt ure kuha, mu prideni kuhane
in odcejene makarone in redkega pre-
Zganja iz zlice masti in_pol Zlice moke.
Ce ima¥, pridaj eno Zlico preflaZenih
paradiinikov Pusti da vse skupaj pre-
vre Se par minut, Daj juho na mizo in
posebej mnastrganega parmezanskega
sira.

Ocvirkovi Struklji za v juho. Na-
pravi vleceno testo iz pol litra moke,
drobnega jajca, malo soli in piclo 14 1
mladne vode. V Kozi razgrej za dve
jajci ocvirkov, v razgrete pridaj 6 Zlic
kruhovih drobtin. Posebej pa vmeSaj 2
rumenjaka, prideni z 2 beljakov sneg.
Testo razvaljaj in izvleci, namaZi s pri-
pravljenimi jajci in potresi z drobtina-
mi in ocvirki. PoloZi na pomazan pleh,
pomaZi z raztepenim jajcem ter specl
Pelenega zreZi na poSevne, prst debele
i{nc;se stresi jih v juho, in daj takoj na

Z0.

PraZeni vampl. ZreZi na rezance
14 kg oti¥fenih in skuhanih vampov,
ravno tako zreZi en debel olupljen
krompir in polovico stare Zemlje. V
kozi razgrej Zlico masti, v razgreto de-
ni drobno sesekanega zélenega peter-
filja, strok ¢esna, koStek ¢ebule in 1
dkg suhega Speha; ko se to malo pre-
cvre, prideni vampe, kruh, krompir, ve-
lik #Cep popra, soli in par Zlic juhe.
PoKkrij in dQ8si, vetkrat premesaj, da se
ti ne prismodi, prilij Se kako Zlico juhe;
ko je krompir mehak, narahlo preme-
gaj, stresi v skledo in potresi po vrhu 8
parmazanskim sirom.

Skuha. Skuhaj dve pesti kislega
zelja. V drugi posodi skuhaj 3 srednje

1
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debele olupljene in za prst debele kose
grezanega krompirja, v tretji posodi pa
kuhaj ‘/s litra ¢ez no¢ namodenega fi-
fola. Vsako osoli po okusu. Ko je ku-
hano, napravi v kozi prav bledo pre-
#ganje iz Zlice olja ali masti in Zlice
moke. V to preZganje siresi najprej
zelje z zeljnico vred (e ni prekisla), e
E‘ zeljnica prekisla, pa stresi fiZzol in

ompir z vodo vred. Ko vse to par mi-
nut vre, daj na mizo kot samostojno
Jed ali kot prikuho.

Goveje meso v hrenovki. Pol kg na-
vadno kuhanega govejega mesa zrezi
na ploS¢tnate kose, ki jih naloZi na
kroZnik. Posebej deni v kozo dve Zlici
kisle smetane, pi¢lo Zlico moke, eno Zli-
co naribanega hrena, 8Cip popra, malo
Zlico kisa in 4 litra juhe ter par zrn
soli, pristavi kozo na ognjiste, da vse-
bina par minut vre, potem pa na hlad-
no, da se omaka shladi. Ohlajeni pri-
meSaj en rumenjak ter jo zlij na zre-
zano meso. Tega potresi Se z Zlico kru-
&nih drobtin, z Zlico parmazanskega
gira in polij z Zlico razpuilenega su-
rovega masla. Meso postavi za 10 mi-
nut v pedico, potem ga pa obloZi s
krugnimi emoki in daj na mizo.

Moé&nati ponviénik za v juho. Na-
pravi iz dveh beljakov sneg. Prideni
mu dva rumenjaka, par zrn soli, dve
Zlici mrzlega mleka in dve polni Zlici
moke, vse skupaj na rahlo zamesfaj in
deni na pomazano in z moko potreseno
pekato pel. Pelenega zreZi na posevne
kocke in stresi v juho.

Pomaranéni kipnik. Pol obribane
in v mieko namodene Zemlje deni v ko-
zico, v_kateri si razgrela 2 dkg surove-
ga masla. Prideni ji sok pol pomarande,
vse skupaj malo popraZi in postavi na
hladno. Hladnemu primesaj eno Zlico
sladkorja, 2 rumenjaka, drobne zreza-
ne lupine pol pomarande, to vse skupaj
meSaj Cetrt ure. Potem primesaj sneg
od dveh beljakov, dve Zlici kruhovih
drobtin in dve Zlici drobno zrezanih
mandeljev; vse skupaj narahlo zmesaj
in deni v dobro pomazan model ter peci
picle pol ure v srednje vroéi peéici. Pe-
tenega stresi-na kroznik, potresi s slad=
korjem ali ga polij z odcedkom ali z
zgoS¢enim vinom.

Mavrahova jajéna jed. Deni v ko-
zo za pol jajca surovega masla, ko se
segreje, deni vanj drobno zrezane Ce-
bule in petersilja ter dve pesti ofejenih,
opranih in na kocke zrezanih mavro-
hov in-enoZlico vina. Ko se malo du-
Bijo (Cetrt ure), jih potresi z #lico moke
in zalij z osminko litra juhe, ko par
minut vro, jim prideni 8¢ep popra, malo
soli in Zlico kisle smetane. Ko Se en-
krat prevro, deni jih v skledo, v sredo
pa dva zakrknjena jajca (za dve osebi.)

Erompirjevi Struklii. Skuhaj, olupi
in pretlaci ali zribaj 8 srednje debelih
krompirjev, deni jih na desko, malo
osoli, dodaj eno Zlico kisle smetane in
#no jajee, z noZem testo stladi in pogneti
z 14 litrom moke. V ponvi pa razgrej
4 dkg masla ali masti in zarumeni v
njej 3 pesti kruhovih drobtin. Testo
razvaljaj na z moko potresenem prti¢u
za nozev rob debelo in potresi po vsem
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testu z ocvrtimi drobtinami. Testo zvij
in ga daj v moker prti¢, poveZi z nitjo
in ga v vreli-slani vodi kuhaj 20 do 25
minut. Kuhane Struklje odvij in zreZi
na dva prsta Siroke poSevne kose, na-
loZi jih na kroZnik ter zabeli z vrofo
mastijo, v kateri si zarumenila Zlico
drobtin. Na mizo jih postavi kot samo-
stojno jed, ali kot prikuho s kislim ze-
ljem, 8 praZenimi jabolki, ali 8 kako
omako.

Krompirjevi Struklji s Sunke. Na-
pravi vse, kakor zgoraj, samo kadar
potreses drobtine, potresi Se pest drobno
zrezanega suhega mesa.

Krompirjevi Struklji drugage. Sku-
haj dva bolj debela olupljena krompir-
ja. Kuhana odcedi in pretladi skozi ce-
dilko, prideni 14 litra moke, malo soli,
Zlico Kkisle smetane in pol jajca, stresi
na desko in napravi iz tega tesio. V
ponvi pa razgrej 2 dkg masti in zaru-
meni v njej pest kruhovih drobtin. Te-
sto razvaljaj na z moko potresenem pr-
titu za noZev rob debelo in” potresi z
ocvrtimi drobtinami. Testo zvij v zvi-
tek in ga deni v moker prti, poveZi
z nitjo in ga v vreli slani vodi ku-
haj 20 do 25 minut. Kuhane Struklje
odvij in zreZi na dva prsta Siroke po-
Sevne kose, naloZi jih na kroZnik ter za-
beli z vroto mastjo, v kateri si zarume-
nila Zlico drobtin. Na mizo jih postavi
kot samostojno jed ali kot prikuho s
kislim zeljem, 8 praZenimi jabolki, ali
s kako omako.

Zemeljni ecmoki s svinjino. ZreZi
na male kocke 3 state ne presuhe Zem-
1je. Razgrej za jajéno,velikost masti, v
razbeljeno mast stresi polovico Zemelj-
nih kock, ko se nekoliko zarufmene, jih
poberi iz masti ter jih prideni v skledo
k ostalim kockam. Potem razmotaj v

lontku eno jajce in ‘'/s litra mrzlega |

mleka, s tem polij Kocke, prideni jim
Zlico drobno zrezanega zelenega peter-
Silja in pest drobno zrezanega suhega
mesa; vse dobro zmeSaj in pokrij za
kake pol ure, da se Zemlje napoje. Po-
tem jim primesSaj eno Zlico moke, zme-
Saj in napravi iz tega 8 do 9 enako ve-
likih ecmokov. Zakuhaj jih v vrelo ju-
ho in pusti pocasi vreti ¢etrt ure. (Ka-
dar dela8 cmoke, pomo¢i roke pri vsa-
kem cmoku v vodo.)

Zeliséna polivka. Razgrej v kozici
za oreh surovega masla; prideni pol Zli-
ce moke, in ko se moka bledo zarumeni,
prideni eno pelno Zlico drobno zreza-
nega drobnjaka, petergilja, krebuljce in
pehirana; vse dobro premefaj in dufi
eno minuto, zalij 8 pitlo osminko litra
juhe; ko par minut vre, pridaj Se Zlico
kisle smetane in pusti e enkrat pre-
vreti. Polivko daj na mizo k mesu ali
h kruhovim emokom.

Zdravilni Sartelj 5t. I. Vmesfaj naj-
prej 10 dkg surovega masla, primesaj
polagoma 12 dkg sladkorja, 3 rumenja-
ke, drobno zrezane lupine fetrt limone,
14 litra mrzlega mleka in Zlico ruma.
Nato napravi iz 3 beljakov sneg, stresi
ga v prejfnjo zmes, prideni Se 30 dkg
moke in 1 dkg pecilnega pragka. Ko
vse na rahlo zmesa$§, stresi testo v po-
mazan ter z drobtinami potresen mo-

del (pripraven je lonfen s cevjo na sre
di), ki pa sme biti le do polovice na
polnjen, ker se testo pri peki precej na
raste. Postavi ga takoj v peég, kjer nal
se pri srednji vroéini pece eno uro. K
je Sartelj pecen, ga stresi na desko tel
Se gorkega potresi s sladkorjem. Na mi
zo ga postavi Sele, ko se do dob
shladi. ,

Zdravilni Sartelj z rozinami 5t. IL
Napravi vse prav tako kakor 3t. 1, sas
mo preden ga das v pefico, mu primesa
eno veliko pest zbranih in opranil
rozin.

Peéeni €eSpljevi krofi (z vkuhani
mi éeSpljami.) Nalij najprej v loncek
3 Zlice mla¢nega mleka, prideni mu kes
pico sladkorja in 2 do 3 dkg kvasa,
zmeSaj in postavi na gorko, da vzide.
Potem zmes3aj v skledi !4 litra toplega
mleka, eno Zlico sladkorja, eno jajce
en rumenjak in 4 Zlice raztopljenege
surovega masla ter pripravijeni kvas,
osoli in zasuj s 3; kg moke. Nato vse
skupaj s kuhalnico stepaj Cetrt L
Stepeno potresi povrh z moko, pokrij
prtifem in pusti na gorkem vshajati
Vshajano stresi na z moko potreseng
desko; razvaljaj mezinec na debelo in
izrezi z velikim obodcem krofe. Na vsak
krof deni na sredo eno odtedeno Cedplje
in zapogni testo ez CeSpljo, ob kraju
testo skupaj stisni, da izgledajo kako
polumesci. Pokladaj jih na dobro pos
mazano pekato dva prsta vsaksebi in
postavi za Cetrt ure na gorko, da vzide
jo. Pomazi jih z raztepenim jajcem in
peci v srednje vro&i pedici 20 minut.

Orehovi hlebéki. Napravi iz 3 i
ljakov sneg, zamesSaj vanj 15 dkg
drobno zrezanih orehov in 15 dkg stol=
tenega sladkorja, z drobno zrezanimi
limoninimi olupki. Napravi na pekata
z Zlico majhne okrogle hlebike, na vsalg
hlebéek poloZi na sredo polovico oreha
in jih speci v ne prevroti peéici. Ali v
peéi po kruhu. (Pekalo pomaZi in pa
tresi z moko.)

Navaden mlefen kruh. Deni v skle
do tri litre moke, napravi v sredi ja-
mico in postavi na toplo; v lonfek pa
deni 3 dkg kvasa, 2 koStka sladkorja,
14 litra mlatnega mleka in Stiri Zlice
moke. ZameSaj dobro in postavi na
gorko, da vzide. Moko osoli (114 Zlice),
prilij ji 34 litra gorkega mleka, pol Zli<
¢ice drobno stolfenega janeZa in zme-
3aj mleko z moko (le malo jo pusti za
pognetanje), prideni vshajani kvas, vse
dobro premesaj in vgneti, da bo testo
gladko. Potem ga pokrij s prii¢em in
postavi skledo na gorko, da vzide. V
hajanega zopet pogneti in napravi po-
dolgasto Struco, ki jo deni v koSarico 8
prti¢em pokrito in z moko poireseno in
sicer tako, da bo gladka stran spadaji’
Testo pusti, da zopet vzide. Vz3lo Struco
deni na z moko potreseno pekato, jo
pomaZi z raztepenim jajcem in peci ¥
precej vro&i petici eno uro. (Ce zamesi§
kruh zvefer, da celo noé¢ vzhaja, zado=
stuje polovico kvasa.) b

Maslen kruh, Mefaj v skledi 7 dkg
sladkorja, dva rumenjaka, eno Zlico
ruma, ko si fetrt ure mesala, prideni
iz dveh beljakov sneg, 7 dkg moke in 5
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dkg raztopljenega surovega Tnasla. Na-
‘mazi, ako ima3, pekaco za srnjin hrbet
z maslom, potresi jo z moko, deni notri
vmesano testo, da ga je polovico pe-
kate in peci polasi 20 do 25 minut v
srednje vroli petici. Pefenega in hlad-
nega zreZi na kose, mezinec debele.

Vinski kolag. ZreZi navadno deset-
vinarsko Struco ali 3 Zemlje, ali kruh
na mezinec debele rezine (3nite), ocvri
jih naglo v maslu in deni na KkroZnik.
V lontku zavri ¢etrt litra €rnega vina
z diSavami, limonino lupino in 5 dkg
sladkorja; 8 tem polij ocvrie rezine ter
pusti, da se dobro napoje in narastejo.
Olupi fest srednje debelih jabolk ter
jih zreZi na rezine. Testo napravi ta-
ko-le: deni na desko 20 dkg moke, 3 Zli-
ce vode, par zrn soli, Zlico kisle smela-
ne, 1 drobno jajce ia 5 dkg surov. ma-
‘sla ali margarina; testo narahlo pog-
neti, deni ga v stran, pokrij ga in ko je
vsaj pol ure pocivalo, ga razvaljaj. pel
mazinca na debelo. PomaZi pekaco in
jo obloZi 8 testom, da okrog in okrog
dva prsta Cez visi. PoloZi po testu eno
vrsto jabolk, na jabolka pa pripravlje-
e rezine, semintja kak kupfek omake
in na rezine zopet jabolka, ko si vse po-
rabila, potresi malo s sladkorjem in za-
pogni testo od vseh strani, da je ves
- nadev pokrit. Poma#i po vrhu z jajcem
in peci v srednje vro€i petici pol ure.
i’eceno zreZi mna kose, potresi s slad-
 LeSnikova loria s kavinim nade-
‘wom., Stepaj v Kotli¢u najprej na gor-
“kem in potem na hladnem, da se nara-
¢ %ost jaje, 18 dkg sladkorja.in neko-
ko drobno zrezane limonine lupine
fer prideni 15 dkg moke in 4 dkg drob-
no zrezanih lesnikov. Zmes stresi v po-
“mazan, z moko potresen model in jo
peci v srednje vro€i pedici 20 do 30 mi-
nul. Shlajeni kola& prerezi ploskoma,
“da nastaneta dve ploiCi. Sedaj napra-
vi nadev. Razmotaj v lontku na ognji-
‘#¢u & rumenjake, 14 dkg sladkorja in
1 osminko litra motne ¢rne kave; nato
‘mesaj Se nekoliko ¢asa na hladnem, da
~g¢ prav dobro narasie, potem  dobro
“vmeSaj Se 20 dkg surovega masla, pri-
‘deni mu shlajeni krem in nama#i s tem
nadevom mazinec debelo na eno plo-
&0 (tam, kjer si jo prerezala), drugo
‘pa pritisni na vrh. Po vrhu jo vso po-
maZi z nadevom in tudi ob kraju, da
‘8¢ testo nié ne vidi in potresi jo z drob-
no zrezanimi leSniki. Postavi jo, ¢e ho-
, takoj na mizo. (LeZnike zreZi s
vim noZem in presejaj na ribeZnu.)

N,
Rofna dela.

Sivanje.

Cim bolj se kdo razume in spozna
v svoji stroki, tem bolj jo ljubi in 8
toliko vedjim veseljem se poda na delo.
‘Dober uspeh daje nov pogum.

Stroka, v kateri naj bi se temeljito
razumela vsaka gospodinja, je med
~drugim tudi Sivanje. Koliko je treba

Sivati in krpati, o tem bi nam zlasti

‘mati lahko povedala! Kolikokrat pridno

Siva in krpa Se pozno v nol oblekce
svojih ljubljentkov, medtem ko oni Ze
sladko sanjajo! Prav ima, kajti s staro
zakrpano obleko se prihrani noval

Krpanje pa ne drZi vedno in &e je
kak kos perila ali obleke le Ze prevel
raztrgan, treba je misliti, da se ga na-
domesti z novim. Novo Sivanje je pri-
jetnejSe, in gospodinja, ki marljivo
krpa staro obleko, bo wvesela, e bo
znala prikrojiti in se&iti tudi kaj no-
vega sama, brez pomod&i Sivilje.

Da vstreZzemo v tem oziru Zelji
pridnih gospodini, skusili bomo s po-
moé&jo risanih krojev in z natantno
razlago njih sestavljanja vpeljati uka-
zeljno Zenstvo do samostojnosti v iz-
delovanju najpotrebnejSega perila in
v risanju krojev.

Tu podamo najprvo predpasnik iz
dvakratne dolgosti.

d b. a
e 13—
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\

®  Dve stranski poli. J

Predpasnik’ merimo od pasa na-
vzdol, priblizno 10 em krajsi nego je
zgornje krilo; vsaki teh dolgosti pri-
denemo fe 2 em za rob.

Za predno polo prepognemo blago
po celi dolgosti na dve enaki polovici.
(Prepognjeno blago oznatili smo na

kroju z drobnimi pikicami) Potem
odmerimo zgoraj pri a na desni strani,
ki ima krajce, 16 em za klin in si za-
znamujemo to tofko s &rko b; od b
potegnemo napeto pofevno &rto v spod-
nji kot ¢. Ker je treba predno polo pri
predpasniku zgoraj nekoliko izpod-
rezati, si od a navzdol odmerimo 21/; em
do totke e; nato zveZemo &rki b im ¢
z rahlo zaokroZeno &rto, na katero si
zariSemo dva po 3 em globoka in 6 do
8 em dolga Kklina, enakomerno odda~
ljena drug od drugega.

Dolgost predpasnika med ¢érkama
d in f prenesemo na &rto be in si jo
zaznamujemo 8 rko g; od g proti
Jf potegnemo rahlo zaokroZeno ¢rto,
Nato vrezemo predno polo, ki leZi med
¢rkami ¢ b, f in g.

Kline med &rkami a, ¥ in ¢ upo-
rabimo lahko za trakove pri predpas-
niku, ker imajo na eni strani krajéc,
jih torej na tej strani ni treba nié za-
robiti.

Za stranski poli vzamemo drugo
dolgost blaga in ga prepognemo na
dve enaki poloviei, ravno tako, kakor
pri predni poli. Klin'odmerimo na pre-
pognjeni strani med ¢rkama e in b
zopet 15 em Sirok. S tem, da smo od-
rezali ta klin abe, dobili smo dve stran-
ski poli. Dolgost na strani d/ prene-
semo na ¢rto be in si jo zaznamujemo
8 &rko ¢; od ¢ proti f potegnemo
rahlo zaokroZeno ¢&rto in po tej &rti
rezemo. Zgoraj med b in d si zariSemo
tri ¢rtice za gube.

Predpasnik sefijemo 8 francoskim
Sivom in sicer tako, da pride posSevno

'} posneta Stran predne pole spojena s

‘poSevno &rto stranske pole. Krajec naj
bo zunaj. -

Francosko Sivo naredis, ako po-
lozis dve krpi blaga drugo vrh druge
in jih seSijeS na pravi strani Y3 em od
roba; nato obe poli obrned tako,
da pridejo strani, ki so bile poprej
naznotraj, ven, Sivo pa, ki si ga 8i-
vala, ti leZi med njimi, Nato Sivaj Se
enkrat celo progo !/;em od roba, ki ti
je nastal pri obratanju blaga.

Ko je predpasnik seSit, zarobi ga
spodaj z 1Yem visokim robom.

Pas dobis iz klina stranskih pol;
visok naj bo 3 em, S8irok po potrebi.
Blago zanj naj bo podvojeno. Sredo
pasa si pritrdi na sredo predne pole,
konce pasa na konce stranskih pol.
Sirjavo blaga razdeli3 na dolgost pasa
8 tem, da poloZis gubice, oziroma v&i-
jes kline.

Na pas pritrdi lepo izdelane tra-
kove, ki si jih dobila iz klinov predne
pole,

za mofke in volneno za Zenske
obleke zadnje mode razpofilja
najcencje Jugoslov, razpesiljalna

__4%] R. STERMECKI v Celju 5t. 305.
ey Vzorci na zahtevo postn. prosto.
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Dobra stvar se sama hvali |

- pravi na§ pregovor. In prav ima. Dobre stvari ni treba Se posebej priporodati. Vsakdo, ki dobro stvar pozna,
je njen prijatelj. Ki jo pozna! Tu je pa nekaj, kar je treba posebej omeniti, Dobre stvari namre¢ ne pozna vsak,
n tu je treba poseti vmes. DolZnost tistega, ki dobro stvar pozna, je ta, da mora z dobro stvarjo seznaniti tudi
one, ki je Se ne poznajo. |
Taka je stvar na pr. tudi s Kolinsko kavno primesjo v korist obmejnim Slovencem. Kdor to kavno primes |
primes pozna, temu je ni treba Se posebej priporocati, kajti on dobro ve, da ni boljSe kavne primesi. On ve tudi,
da s tem, da kupuje Kolinsko kavno primes v korist obmejnim Slovencem, podpira- zasluzno delo nase ,Slovenske
Straze“. On z eno besedo ve, da s tem, da kupuje Kolinsko kavno primes v korist obmejnim Slovencem, kupuje |
najboljSe blago in obenem vrsi svojo narodno dolZnost. A
Mnogo pa je Se vedno ljudi, posebno nasih gospodinj, ki Kolinske kavne primesi v korist obmejnim Slovencem
e vedno ne poznajo in je zato tudi ne rabijo. Te naj poule prijatelji Kolinske kavne primesi v korist obmejnim
Slovencem. Naj jim povedo, da je kava, kateri je pridejana ta kavna primes, v resnici najbolj$a, ker ima izvrsten okus, -
rijeten vonj in lepo barvo. Naj jim povedo, da kava, kateri je pridejana ta kavna primes, porabi dosti manj sladkorja,
ar je posebno zdaj, ko je sladkor od dne do dne vedno drazji, prav velikega pomena. Tudi to naj jim povedo, da
je ta kavna primes najizdatnejSa, in da zato zadostuje Ze razmeroma majhen del te kavne primesi, da se doseZejo
omenjeni ugodni utinki. Pa naj dajo tudi pokusit kave, ki ji je pridejana ta kavna primes, da se vsak lahko sam
preprica, kako je izvrstna, :
Dalje naj ne pozabijo omeniti, da je ta kavna primes pristno domace blago in — kar je prav posebno vaZno'
— na prodaj v korist obmejnim Slovencem, kakor Ze njeno ime samo kaZe. Da bi kdo ne poznal nase di¢ne ,Slo-
venske StraZe“, o tem nam menda ni treba dvomiti. Delo ,Slovenske Straze* za obmejne Slovence si je pridobilo
na vseh straneh globoko spostovanje. To plemenito delo za obmejne Slovence podpirati je dolZnost vsakega zavednega
Slovenca, vsake zavedne Slovenke. Podpiramo pa to delo najlazje s tem, da kupajemo blago, ki je na prodaj v korist
obmejnim Slovencem — in tu stoji v prvi vrsti ravno Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem.
Katerakoli slovenska gospodinja torej Se ne ve za Kolinsko kavno primes, nji priporotamo ta kavni pridatek,
ki je najizbornejSe, najizdatnejSe in pristno domace blago, na prodaj v korist obmejnim Slovencem. Opozarjamo samo na
to, da je prava samo ona, ki ima napis ,v korist obmejnim Slovencem* in na vsaki $katljici pritisnjen pecat . Slov. Straze*;
Slovenske gospodinje! Kupujte Kolinsko kavno primes v korist obmejnim Slovencem, agitirajte zanjo pri svojili
znankah in prijateljicah. Nobene slovenske druZine ne sme vec biti, kjer bi se ne rabila ta izborna domaca kavna primes!
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Dovr3ene napolnjene postelje
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