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Endivija

Kdo ne pozna endivije, te izvrsine
pozno poletne, jesenske in zimske sola-
te! Takoj ko bo glavata solata minula,
pride na vrste endivija, ki je na dnev-
nem redu vso jesen in skoraj vso zimo.
Lahko redemo, da jo uZivamo od avgu-
sla tja do januarja, marsikje do febru-
arja ali celo do marca — torej celega
pol leta in de dlje. Ce pa hodemo imeli
endivijo res vso to dolgo debo vedno na
razpolago, jo moramo sejati vecékrat
in zaceli s prvo setvijo o pravem casu,
kajti endivija polrebuje od dneva setve
pa do dneva, ko je godna za uZivanje, 12
do 16 tednov, nekatere sorte tudi ved.

Prvo endivijo sejejo ze v zafetku ma-
ja, da je za rabo avgusta, ko pomine
glavatica. Potem je pa treba sejati en-
divije vsake tri do Hiri tedne tje do
konea julija, Za poletno in rano jesen-
sko rabo sejemo navadno rumeno firo-
kolistno endivijo, za pozno jesensko in
za zimsko rabo pa je boljia zelena firo-
kolistna (eskariol) endivija, Sejemo jo
navadno v sejalnico, odkoder jo pozneje,
ko dobro odraste (¢ez 4—5 tednov) pre-
sajamo na gredice v razdalji kakih 30

. krat 40 em. Prav na redko sejana, ali na

redko prepuljena se tudi nepresajena
dovolj dobro razvije, Vendar pa je pre-
sajena vsekako bolj kosata Ze zaradi te-
ge, ker ji pri presajanju damo .dovelj
prostora, ki ,a ji v sejalnici navadno pri-
manjkuje. Glede [rpeZnosti se posebno
odlikuje kodrasta endivijs, ki Ima na
drobno narezljano listje. Ta polaka lje

.do spomladi, ako je Kkeli¢kaj primerno

shranjena,
Endivija hete imeti zelo pregnojeno

zemljo. Le v taki zemlji se razvije v ko-
fate rastline s Sirokimi okusnimi listi.
Sejemo jo na izpraznjene gredice, kjer
smo imeli zeljne ali kake druge sadike,
Tudi izpraznjena topla greda brez oken
jie kaj pripraven prostor za sejalnico,
Setev freba na vsak nadin pokriti,
dokler seme ne izkali. Nepokrite setve
se prehilro izsuse in sonce zamori ka-
lece rastlinice. V primerni senci pod ve-
jami ali pod slamo pa skali v 6—8 dneh.
Umevno je, da je treba setev, ako ni
dezja, veckrat poprsiti, da oslane povrs-
ie vedno vlazno. Takej, ko opazimo, da
je seme zacelo kaliti, je ireba odejo, ozi-
roma senco odstraniti. Posebno je treba
paziti na selev v poznejSem poletnem
casu, ko je huda vrofina in dlje casa
brez dezja, Dobro seme, spravljeno na
suhem prostoru, oslane kalivo 4—5 let.

Endivijo sadimo vedno za xakim dru-
gwn pridelkom, ki ga v listem Ctasu po-
beremo z gred. Prvo endivijo bi sadili
na pr. za berivko, potem za glavato so-
lato, Se pozneje za grahom in nazadnje
za ranim Krompirjem. Zemljizte je fre-
ba pregrebsti in debro pognojiti = Kom-
postom ali predelanini, gednim gnojom.
Gnoj, naravncst iz hieva, ni za rabo. Do-
kler so rastline fe majhne, jih smemo
parkrat zaliti z gnojnico. S tem jako po-
spesimo ras! in razvoj, Porneje, ko en-
divija doraifa in jo bo treba kmalu ve-
zati, e smemo ve¢ hoditi z gnojnico
okoli nje, zlasti pa ne s slranis¢énikom.
Ko endivijo sadimo, ji do polovice skraj-
<amo liste, da tako ne zvene in se rajsi
prime,

Obdelavanje endivije je kaj prepro-
sto. Ko se dobro priraste in zalne poga-
njati liste, jo okopamo in &e lreba, ople-
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vemo. Ker kmalu pokrije zemljo 8 svo-
jimi Sirokimi v vodoravni legi se razvi-
jajotimi listi, je pozneje skoraj ni treba
veé okopavati, Pa¢ pa je neogibno po-
trebno, da jo ob sufi zalivamo, toda ne z
razpriilnikom, ampak s cevjo k vsaki
rastlini zase, da voda premoti zemljo
tako na globoko, kakor segajo korenine.

Da je endivija godna za uZivanje, jo
morzmo beliti. V to svrho jo veZemo ali
pa pokrivamo s primernimi odejami.
Najlepse se endivija ubeli, ako zgane-
mo liste v %op, ki ga od vrha do tal po-
vezemo s kako nitjo ali z rafijevim lie-
jem. V dveh, treh tednih je ubeljena in
sposobna za porabo. Mokre ali mocno
sparjene endivije ne smemo vezati, ker
rada gnije.

Endivijo sadimo lahko tudi med dru-
ge sadeie na njivo, na pr. med koruzo
ali na zeljniku med zelje. Povsod bo
uspevala, kjer je dobra, ugnojena in ob-
delana zemlja,

Endivija je jako okusna in zdrava so-
lata. Zato priporoéamo nadim gospodi-
njam, da jo mnogo sejejo. Za poletno in
rano iesensko rabo je sedajle zadnji ¢as
za selev,

Kako endivijo spravljamo ¢ez zimo,
opifemo pa pozneje. H.

ga Domaéi ali kupljeni kis? Cudno
je, da kupuje kis marsikaka gospodinja,
ki ima doma sadje in celo grozdje. Pra-
vijo, da se ne izplada, ali pa da se ne
obenese, &e ga naredijo doma. Da kva-
rijo sebi in svojcem Zelodec s kupljeno
esenco, na to ne pomislijo. Pri tem ima-
jo %e navado, da nalijejo na jed kisa
kakor vode. Ce bi bilo dosti olja, pa
par kapljic kisa, bi ze 3lo, a na kmetih
%0 zelo varéni z oljem. Sadni in vinski
kis porabljas lahko za pijaéo (z vodo),
za obkladke in umivanje, tisto esenco
iz trgovin pa ne. »Domoljub« je prinesel
7e dosti navodil za pripravljanje doma-
tega kisa na malo ali na veliko, saj za
zdravilo mora biti vedno doma pravi
kis. Za napade naduhe je najboljfa po-
mo¢ obkladek vrotega kisa. Pri splodni
slabosti te okrepi, &e si umijes Zivot
s kisom

Prehrana
v poleinem casu

Hrana, ki jo uZivamo poleti, se znatno
razlikuje od zimske. Pozimi smo rabili
dost1 toplote, cate je bilo potrebno, da
je bila hrana bolj mastna in teZja kakor
v poletnem ¢asu. Medtem, Ko smo pozimi
izbirali topla jedila, kakor vrofe juhe
opoldne in tople pijate za zajirk, se po-
leti dostikrat zadovoljimo kar z mrzlo
hrano,

V toplem letnem ¢asu se nam pri-
legajo sveZa, lahka in hladna jedila, ki
nas Lkrati nasitilo in osvezijo Namesto
obilice mesa, masti in kruha, posegajmo
sedaj pridno po zelenjadi ,posebnu po
zolati in sadju. Zelo osvezujole je tudi
kislo mleko. Vse to so zZivila, ki so v pre-
hrani neprecenljive vaznosti in se poleti
Ie posebno prilezejo, Ker sveiega sadja
in zelenjadi nimamo vse leto na razpo-
lago kolikor bi hoteli, ga je treba izra-
biti takrat, kadar nam jih narava nudi.

Taka lahka, sveZa hrana Koristi vse-
mu organizmu in tudi Zeledee si malo od-
potije ob njej. Veliko pa je vredno tudi
to, da odvzame taka hrana gospodinji
precej dela, Ker ima poleti Ze itak oprav-
ka ez glavo, se ji bo gotovo prileglo, e
ji ne bo treba stati kar ve¢ ur, vfash
celo trikrat na dan pri vro¢em 3ted:'ni-
ku ter se kuhati in peéi z jedili vred.
Potrebno je le, da vsa druZina =pozna
pomen in Kkorist poletne spremembe v
hrani, da ni treba delati nobenemu ni-
kakih posebkov. Gospodinja naj bi si
naredila vsaj priblizen naért posamez-
nih obedov. Za zajtrk nekaj domatega
sadja, posebno razne jagode, z mlekom
ali smetano, ¢rn kruh in mleko Kuhanje.
kave in ¢aja bi lahko popclnoma od-
padlo. Opoldne naj bi bila na mizi vsak
dan solata; namesto sladkih jedi na kon-
cu obeda pa kislo mleko. Za izpremem-
bo ga lahko veasih pripravimo tako, da
ga gladko zmeSamo s smetano vred in
osladkamo. Veé bi tudi morali uposte-
vati domado svezo skuto, ki je posebno
dobra na kruhu z dodatkom drobnjaka
in trohice soli, Izvrstna je tudi sladka,
t. j. da ji pridenemo malo sladkorja,



smefepe ali mleka in jo gladko vmesa-
mo, Zvefer bi se pa prilegli Zganei s
gislim mlekom ali krompir s solato. Na-
mesto vroce juhe, ki se kaj malo prileZe.
- pamesto mesa, ki ga je treba kupo-
vali, na) bi bilo na mizi sveZe in suho
sadje.

Taka hrana je bolj zdrava in ogveiu-
jeta, redilna, enejia od obicajne in da-
je tudi veliko manj dela, § H.

Zzdr Hugon Turk:

» .
Ki ani,

“w - Ll
hrempiii in perie
Vse le tvorbe obstoje ali deloma ali

izkljutno iz vaZnega telesnega tkiva ali
gradiva, roZevina imenovanega.

Pri kljunih perotnine je podlaga ko-
stena in jo napravljajo kosti medceljusi-
nice in podceljustnice, katere pa obdaja
kot nekaka nciZnica roZevinasta snov ali
rozevina Plicjemu rodu ‘je kljun polre-
ben za dobavo in prebavo hrane, mu je
nekak jedilni pribor, kot kleste in Zkar-
je, s katerimi i%¢e in z njihovimi ostrimi
rebovi ZiveZ tudi razreZe in zdrobi. Pra-
ptiéi so imeli v kljunih Se celo zobe. Da
je kljun tudi oroZje Zivali, je vsakemu
dobro znano, manj pa vemo, da posre-
duje le-ta tudi ¢ut tipa.

Kremplji ptitev obsloje iz same ro-
zevine in so vsem pticam obulev, poma-
gala za iskanje hrane, dalje so tudi po-
sredovalcei tipa in dostikrat orodje za gi-
banja (plezalci). mnogim so celo prav
izvrstno oroZje za napad in brambo. Pri
mesojedih Zivalih — torej tudi pri psu
in ma¢ki — so kremplji zadnji ud prstov
na nogah in obstoje iz treh delov, to je
iz korena, trupa in Konice; tudi tem ii-
valim so kremplji v varstvo noge, dalje
jih rabijo za brskanje, oprijemanje pri
plezanju in dostikrat kot prav nevarno
oroZje, posebno &e so vrhu vsega se oku-
Zeni. Saj so dobro znana zastrupljenja
krvi p> zivalskih praskah = kremplji;
celo smrinonevarne so lahko take po-
fkodbe, ¢e se niso takoj prav.temeljito
ospaZile in = primernim razkuZevalnim
sredstvem  razkuzile. Tud® silni strup
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stekline se prav lahko prenese od ste-
klica na ljudi in Zivali po okuZenih
krempljih.

Perje pticev in torej tudi mase doma-
ge perotnine je iz same roZevine. Kar je
dlaka sesaveem, to je perje ptiéu: ob-
leka in varstvo zoper mraz, vrodino, mo-
kroto, vetrove, preblade itd., varuje in
uravnava telesno toplino Zivali in jim je
dostikrat tudi kras in lepoti¢je. Kakor
dlaka je tudi perje tvorba ali izdelek te-
lesne koZze. — Na peresu razlikujemo po
srediri tulec, katerega spodnji del ime-
nujemo cevko, zgornji strZenasti del pa
reberce, iz lkalerega izra®Cajo na obeh
straneh veje in vejice, ki se s svojimi
konei sprijemajo in napravljajo kosma-
¢o. Cislo na koZi so fe puhasta peresa
ali puh Naravoslovei oznacujejo perje
po razlicnih telesnih delih razliéno, kar
pa za nas nima vedjega pomena, pac pa
ras zanima, da se prav radi naselijo med
perje najrazlicnejsi zajedavci, kot usi,
priice, grinje itd., kateri nadlegujejo Zi-
vali, jim pijejo kri in Zivljenjske soke,
mudijo s srbedico in ujedi te~ povzroéajo
celo neprijelne bolezni, hiranje in dosti-
krat tudi pogin. Spoznavanje in zatira-
nje tega nadleinega mriesa je za vsake-
ua rejea in prijatelji pticev in posebej Ze
domade perotnine, zelo vaino, dasi do-
stikrat ne prav lahko in se mora klicati
na pomod strokovno izobrazen izvede-
nec-zivinozdravnik,

ga Dobra sladna kava. Neopran jed-
men preberi, oper: do Cistega in pusti
ga dva dni v &isti vodi. Potem ga po-
susi in preigi. Kava iz takega jeGmena
ima izvrsten okus in je tudi zelo redil-
na. Pri pranju jeé¢mena se vidi, koliko
umazanije je v njem: kdor Zge neopra-
nega, kuha vso tisto nespago, zato ima
marsikatera jeémenova kava tako slab
okus. Za dobro kavo je treba dosti jed-
mena in dobrega mleka. Cikoriia po-
kvari dober okus Cikorija je splah ne-
zdrava in Zenske, ki se zalivajo dan na
dan s cikorijino brozgo, si pokvarijo Ze-
lodec. lako da ne prenada vel nobene
jedi. Ko bi Ze bilo malo cikorijine kave
in dosti mleka; pa Zenice imajo najraje
samo par kapliic mleka v kavil
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Shranjevanje
presnega masla

Ce hofemo ohraniti presno maslo
vsaj kratek ¢as dobro, tedaj ga moramo
shrapjevati na hladnem, zratnem, suhem
in temnem prostoru. Presno maslo ima
tudi lastnost, da se rado navzame slabe-
¢a duha; zato ga ne devljimo v blizino
mocno disecih snovi,

Delj ¢asa ga pa ohranimo dobrega s
pomotjo soli in sicer tako, da ga natlaci-
mo tesno v glinast lonec in damo na dno
in na vrh plast soli. V loncu ne sme
ostati ni¢ praznih lukenj z zrakom.

Najdalje pa nam po¢aka maslo v obli-
ki kuhanega masla. Maslo moramo ku-
. hati pofasi in ne na prevrofem ognju
pribliZno pol ure. Ali pa ga segrevamo
vel ur v posodi z vrelo vodo in pobiramo
s povrija pene. Nato ga prelijemo pre-
vidno v Zist glinast lonec tako, da usedli-
na z dna ne pride poleg. Ko se maslo
ohladi, lonec zavezemc in peostavimo na
hladen prostor. S. H.

Zracenje huhinje

Vse nale kuhinje so v splosnem
premalo zradne. Gospodinja, ki v takem
zatohlem prostoru prebije vse dopoldne,
nikakor ne more imeti opcldne teka pri
jedi. V kuhinji se nabira para v obilni
meri, zato je neobhedno potrebno, da ta
prostor pridno zra¢imo, Okno Kuhinje
naj bi bilo odprte tudi med kuhanjem.
da sopara sproti izpuhti ven na prosto.
Kuhinjski zrak pa kvarijo tudi najraz-
li¢nej¥a jedila, ki jih v kuhinji priprav-
ljamo, posebno pa Ze razni odpadki, ki
jih pustimo le nekaj ¢asa stati v njej.
Zato je treba odnesti po kosilu vsa Zivila,
ki jih nismo porabili in vse ostanke je-
dil ven iz kuhinje v shrambo ali klet, Se
posebno pa ne smejo ostati v kuhinji ni-
kakrini odpadki in odrezki zelenjadi in
sli¢no. Ti se v razmeroma topli kuhinji
zaéno kisati in kvarijo zrak. Vse odpad-
ke sproti nosimo ven, najbclje na pro-
sto v posodo, ki jo imamo za ta namen.

Ko nehamo s kuhanjem, pustimo
okna odprta kar naprej. Na vsak nafin

naj bi bila kuhinjska okna zamreZena
v toliko, da jih lahko brez skrbi pustimo
odprta tudi Cez no¢. Taka kuhinja bo
res zraéna in brez vseh neprijetnih obi-
cajnih Kuhinjskih duhov.

Zra¢na kuhinja je obenem fudi snaz-
na in ugodno upliva na zdravje gospoe
dinje, ki se ne bo ve¢ toliko pritoZevala.
da ima glavobol, a nobenega teka.

S. H.
. .
Kuhinja

Spinaéni zvitek za juhe. Vzemi pol
litra moke, drebno jajee, za oreh masla
ali Zlico olja, primerno soli ter toliko
mlacne vode, da je testo mehko, in na-
pravi vliefeno testo. Gneti toliko asa, da
poZene penice. Pognetenega pustis po-
civali pcl ure. Med ¢asom pocdivanja te-
sta napravis slede¢i nadev: V slani vodi
=kuhas toliko Spinace, da je sesekljane
celrt litra. V skledi mesas eno Zlico su-
rovega masla, en rumenjak, primerno
soli, Cep popra, sneg in nazadnje se-
sekljano spinaco. Ko Se narahlo zme&as,
pomazes razvleceno ftesto, potreses s
pestjo drobtin, zvijeS narahlo v zvitek,
poloZii na pomazano pekalo ter spedes
v pecici. Pefenega in nekoliko shlajene-
ga razreies na pofevne kose ler zalijes
z vro¢e juho. Lahko ga ftudi zavijes v
prti¢ ter skuhas v slani vedi.

Salatina prikuha z grahom. Veliko
pest solatnih listov prekubham v slani
vodi, (Za to kuho zadostujejo slabsi zu-
nanji listi salate.) Stresene na reseto
nekoliko poskropim z mrzlo vodo. OZete
prav na drobno sesekljam. V kozieo de-
nem zlico surovega masla, masti ali olja.
V razbeljeno maséobo vriem pol lice
moke, zarumenim, primefam sesekljano
salato, zalijem z osminko litra juhe ali
gorke vode. V prevreto prikuho vmesam
dobro pest zelenega graha, katerega sem
dusila v surovem z zelenim peleriiljem
odisavljenem masiun ali masti, Kot pri-
datek k mesu je ta jed cenjena in okusna.

Klohasice iz Spinaée kot samostojna
jed. £no jajee, ¢etrt litra mleka in 18 dkg
moke prav dobrp stepem v precej glo-
bekem loncu, iz tega testa napravim 5
do 6 jajénih krp. V slani vodi skuham



dve pesti zbrane in oprane spina¢e. Ku-
hano odcedim, osvezim z mrzlo vodo in
prav na drobno sesekljam. Sesekljani
pridenem dve Zlici kisle smetane, eno
jajee, drobno zrezanega petersilja in
prav malo zelenega ¢éesna. Ko je dodo-
bra premesano, namaZem enakomerno
jajcne bleke, jih zavijem ter denem dru-
gega poleg drugega na pomazano peka-
¢o. Po vrhu jih polijem z meZanico kisle
smetane in sladkega mleka. Vsakega
naj bo po eno Zlico. V srednje vrodi pe-
¢iei pustim klobasice celrl ure, da =e
rarumene, Pecene in zarumenjene raz-
rezem na kose in dam na mizo.

Spargeljni s kislo smetano, Celrl kile
spargeljev skuham v slanem kropu. Ku-
hane odeedim in denem na podolgast
kroznik. S stirimi Zlicami kisle smelane
iith polijem, potresem z drobtinami, po-
lijem z dvema Zlicama razgretega suro-
vega masla ter postavim se za 10 ninut
v pecico. Dam jih na mizo Kot samozioj-
no jed,

Razno

ga Paradizniki odganjajq kapusovega
belina in muhe, ParadiZnike — namre¢
rastlino — pozna gotovo 7e vsaka go-
spodinja, =aj so tudi pri nas ze zelo raz-
girjeni. Belin, to je tisti metulj, ki stavi
zalego po zelju, da ga potem gosenice
poiro do golih reber, Zal tudi ni neznan.
Sedajle se bo kmalu pojavil po zelnikih
in vrtovih, kjer smo nasadili zelje in
druge kapusnice. Nekdo je dognal, da se
belin zelo ogiblje takib njiv in vriov,
kjer rastejo paradiZniki. Ce je to res, se
nam ne bo treba veé boriti z gosenicami
na zelju. Posadili bomo v zelnik ali na
vrt {tu in tam med zemlje kako rastlino
paradiznika, pa bo zelje zavarovano
pred gosenicami. Prav tako je neki hla-
pec dognal, da zbeZijo iz hleva vse muhe.
ako postavimo vanj lonéek s paradizni-
kovo rastlino. Ker je upray sedaj cas.
da se lahko posadi paradiznik med ze-
lje, pa tudi v loncek za hlev ali sobo.
priporofamo gospodinjam, da poskusijo
to in ono. Saj belinove nadloge je vedno
dovolj, muh po hlevih in stanovanjih pa

. e ver H.

™

ga Vrtniea zdravilo. Ko se ospo vri-
nice, gredo listici v nemar. Ti listi¢i pa
imajo v sebi zdravilno mo¢ in so ome-
njeni v vseh slarih receptih »a ocesne
bolezni, Se danes se dobijo v lekarni po-
suseni vrini¢ini listiéi. Zdravnik jih za-
pisuje tudi za izpiranje opahle koze. O
sladkem«<, ki ga pripravljajo na nasem
jugu iz listkov, o raznih likerjih in dise-
¢ih vodah je bilo objavljenih Ze polno
receptov, Tukaj govorimo samo o zdra-
vilni mod¢i listkov. Ti se lahko posusijo
v genci ali npamodijo v Zganju ali na olju.
Lahko tudi nabases listke v glinast lo-
nec, ralijet malo vode, iztisnes drugi
dan in prekuhas v steklenici, V Zganju
morajo biti lisli¢ci 8 do 14 dni na soncu,
potem jih iztisni. V olju kake tri tedne,
slara zdravilna knjiga pravi celo dva
meseca. Posusene listke spravi v papirju
na suhem kraju, najbolje v omari pri
obleki in pri perilu, ki mu daje dober
duh in odganja molje. Susi in uporabljaj
samo lepe suhe liztke: kar je mokro, je
izgubilo mo¢ in rado gnije, Listki, ki so
bili v olju, so dober obkladek za zanoht-
nico in érva. Ce prevre¥ sveie ali posu-
sene listke, imas dobro izpiralo za bol-
ne o¢i in usta. To ustavi gnilobo zob in
vnetje ust. O¢i in usta se izpirajo s to-
plim ¢ajem, tako kakor z gomili¥énim.
Tudi boleca koza se pozdravi. Zganje m
listkov pozdravi kozo Se holj, okrepi Zile
in noge. Olje primesaj loju ali svinjski
masti, pa imas dobro mazilo za zatefene
noge in zabrekle Zile, Za bolne o&i in
nos ga utiraj v senci in na &elo. Trda
koZza na podplatih se omeéi, fe utares
vsak dan mazila z roZnim oljem, Ce na-
modis listke v dober kis in odecedis fez
14 dni, imas hladilno pijaco (Zlica kisa
na éetrt litra vode) in okrepilo za ope-
sane bolnike, ki se potijo. Oteri bolnika
po celem Zzivotu s tem kisom. To, ali ko-
panje v vodi, v kateri je prevrelo par
pesti listkov, osveZi tudi zdravega. Kis
in izkuha vrinic dasta blagu lep lesk, da
je kakor novo, tudi rfjavo pohiftvo se le-

‘po ofedi s tem,

g Da vpliva kajenje slabo na razum,
trdi tudi profesor B. na bruselski uni-
verzi. Od 4000 deckov, ki obiskujejo
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osnovne Sole v razliénih krajih Belgije,
jih je kadilo 49%. Od teh 49 odstotkov
jih je kadilo 10.9 odstotkov vsak dan,
drugi le w¢asih. Decki, ki so kadili le
véasih, so bili boljsi za ucenje kakor oni,
ki so kadili vsak dan, a slab3i od onih,
ki sploh niso kadili. Dr. Seaver, proie-
sor na univerzi, je dognal, da je dijak,
ki kadi redno, bolj 3ibke rasti in ozjih
prsi, kakor dijak ki kadi le véasih. Naj-
bolje ze pa odreZe dijak, ki sploh ne
adi; je krepak in duievino bolj razvit.
Sodnik v Newyorku je povedal éasnikar-
ju: »0d sto deckov, ki pridejo zaradi hu-
dodelstev pred sodige, ima 99% prste
vse rumene od lobaka, Tobak in otroski
zlo¢ini so v lesni zvezi.«

ga Pogrete mesene jedi. Marsikdo si

je Ze kupil bolezen mn smrt s kakim
starim golaZem. V mestith marsikje na-
redijo golaZza velike koli¢ine in ga po-
grevajo, dokler ga je kaj. Zelod&ni kréi.
dolgotrajni katarji, celo smrt, so posle-
dice uZivania starega, pogreleda mesa.
So res osebe, katerim ne Skoduje tud:
taka jed, ker delajo dosti na zraku;
‘toda star golaz ali klobasa sta vrgla Ze
najveljega junaka. Zato ne hodi v go-
stilno, katere ne pozna3, poglej vsako
mesno jed in poduhaj, preden uzijes
Vse, kar je premehko. opolzlo, kar ni-
ma prisine barve, kar ima zoprn duh,
je lahko skodljivo. Bolje je, da zavries
denar, kakor zdravie in bolj§i je kos
suhega kruha ali krompir, kakor staro
meso, Pa beremo vsak &as o zastrup-
lienju z mesom. Najveé slucajev zastrup-
fjenja se pa ne izve, ker dolzi obolel
vino ali kaj drugega.

g Prasiéji sejem v Mariboru. Na zad-
nji prasi¢ji sejem so pripeljali 265 pra-
fifev, ki so jih lastniki prodajali po na-
slednjih cenah za glavo: mladi prasici
5—6 tednov stari 100—120 Din, 7—9 te-
dnov 180—220 Din, 3—4 mesece 250 do
350 Din, 5—7 mesecev 450—530 Din, 8
do 10 mesecev 650—680 Din, 1 leto stari
750—850 Din. Za 1 kg zive teie 7.50 do
8 Din, 1 kg mrtve teZe 10.50—11 Din.
Prodanih je bilo 166 praSitev.

Posljite naroénino!

Franjo Neubauer:

Cudeina cveiic.

Poganjaj, rasti, marnics
cvetica bela ti,

Devici posveéena,

ki ji enake ni.

Brezmadezen in &isto be,
bil vedno Njen je cvel,
od veéne je Ljubezni
spocet Lil in ogret.

Zastonj besnel, zaganijal ¢
sovraZni je vihar!

Vse veke nedotaknjen
ostal je neZni ¢ar.

In vselej. ko se na zemli’
povrne krasm: maj,
po svelu se razlije
dehte¢e cvetke sluj

Gojé cvetico doli vst
gozdovi vseh visav,
goji v gredici vrini
devitka jo Ljubav.

Kraséto Njeno angeli
pojo¢ oznanjajo

in vsi se ji svetniki
v nebesih klanjajo.

Zemljani cvetko na oltar
povsod postavljajo.
in jutro ji pozvanja.
veéer pozdravlja jo.

Kjerkoli se po svetu vsco
razlega pesmi glas,

te ¢udeZne cvetice

opeva sveti kras.

Zvonovi zazvonite vsi,
zapojte v majski dan,
da bo spomin cvetice
slovesno praznovan!

Vi angeli, svetniki vsi
odprite sreé¢m raj,
ulite nas slaviti
Cvetico vekomai!
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ZA NASE MALE

Obisk

>Sinek, greva k mamici,
ki podiva v jamici?¢

In oba sta toina vsa:
moZ in sin na grob odsla.

MoZ je nem na grobu stal:
dobre Zene mu je Zal.
Sinek mu je polvesel
palico iz roke vzel.

>Kaj mi kepljes v jamici,
pokoj motis mamici?¢ —
»Sinek kopljem v jamico,
da doseZem mamico,

Kopljem, kopljem v &rni kraj,
da bi eno roko vsaj

nase dobre mamice

dvignil nam iz jamice.«

Kako se je Gavgec

s sultanom vozil

V nedeljo dopoldne je Sel Gavgec
z materjo k ma$i, in ko je prispel pred
vasko krémo, je zagledal precudovito
re¢: — voz brez koles. .

»Mata,« je vprasal »kaj pa je to?«

»Sani so,« je rekla mati.

»Sani?« se je zaéudil Gavgec, in ko
je opazil moza, ki je sedel na tisti voz
brez koles in se odpeljal, je bil s tem
zelo zadovoljen.

sHe-he-he ...« se je zasmejal. »Tudi
jaz si napravim take sani.«

Doma je stopil na podstreije, vzel
materine ne¢ke, jih na obeh straneh na-
vrtal, vtaknil v luknje vrvi, poklical
Sultana in ga zapregel. Potem je sedel
v necké, kakor je bil videl moZa na
saneh in je zaklical: »Hil«

Sultanu, ki vprege ni bil vajen, se
je zdela tista re& moZno nerodna, zato
je poskotil in vzel pot pod noge. Mislil
si je, da bo tisti re&i usel, a ko je
videl, da dirja za njim, je le Se bolj
pospesil korake

Gavgecu se je zdela tista voznja pre-
imenitna; skoraj $e bolj kakor ona sve-
tega llije, o katerem je bil slisal pri-
povedovati gospoda Zupnika. Zadovoljno
se je smejal in sladko hihital.

Sultan je bezal in bezal. da se je
od snega kadilo in da se je veter delal.
Dirjal je ez klanee, &ez travnike in
loke in njive zasneZene, da se je Gav-
gec le s tezavo obdrzal in ni z voza pal.

Tako sta Sultan in Gavgec prispela
de brezovega grmigja, ki je rastlo nad
globokim jarkom, polnim ledenomrzle
vode. Gavgec se je prestradil in je za-
krital: +Hi, houtl« da se je Sultan pre-
stradil in sko&l na stran do prvega
grma in bi se bilo lahko vse sre¢no iz-
teklo, ko ne bi bila bas v tistem grmu
nesreéa cepela. Imela je $pitasta usesa
in dolge noge, in ko je zatula Gav-
ge¢ev ukaz in Sultanov dir, je vzela pot
ped noge, da nikoli tako.

»Hov! Hov!l« je zalajal Sultan in se
spustil za njo, ki je prestradena tekla
pc bregu navzdol, saj Ze pregovor pravi,
d:. nesreta nikdar ne poéiva. Tekla je
in tekla, a ko je videla, da ji Sultan
sledi, je napravila ovinek ter dejala:
»Smuk!« in skotila &ez jarek.

»Hov!« je zalajal Sultan in se po-
gnal za njo. In tedaj se je zgodilo, da
je Gavgecu zmanjkalo tal pod nogami
in da je, $e preden se je zavedel, kako
in zakaj. reklo v globokem in mokrem
jarku: sCofl«

Gavgec je zatutil mrzlo mokroto, ki
ga je vsega oblila in do kosti zmoéila.
Le s tezavo se je skobacal na breg, in
ke se je ozrl po vpregi, je komaj Ze
videl, kako je zavila za dolgouho ne-
sre¢o v temen gozd.

Moker in premraZen se je privlekel
domov, in ko se je naposled vrnil Fe
Sultan z Zalostnimi ostanki poprej %e
celth netk, je Gavgec zopet premilo
zavekal, ker dotaknilo se ga je bilo ne-
kai trdega, ki je bilo spet — palica...
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(L] L vew L4
Trije hrabri mozichi

V luknji med Kkoreninami starega
hrasta so imeli svoje domovinje trije
paléki. Eden izmed njih je bil krojac.
Vedno je nosil s seboj vatelj in skarje,
veasth pa tudi sedil kako oblekico zase
ali za svoja lovarisa iz koZ gozdnih mi-
&i, Drugl e bil kletar, Iz rasnih kapeli,
ki jih je szra! po evetovih, je napravljal
najboljfe pijade, posebno majnika, ko so
bila gozdna zelid¢a v najboljii rasti.
Tretji pa je bil kubhar. Vedno je nosil
za pasom veliko Zlico in moral je vsak
dan skuhati kosilo, Nekaj ¢asa je bil pa
ze zelo slabe volje vaako dopoldne in
opoldne, pa tudi njegova tovarisa, kajti
kuhinja je bila oa dne do dne bolj slabo
oskrbljena z divjacino, vecnih jedi iz ze-
li%¢ in koreminic 20 se bili mozitki Ze
tudi preobjedli.

»Jutri zgodaj gremo na lov,« je rekel
zato kuhar nekega vetera sPrav zadnji
tas je, da pride zopet kakina =ona pe-
tenka na mizo. Vsak dan samo postne
jedi — tega moj zelodec vel ne prenese,

Tovarisa sta mu pritrdila. In kakor
8o sklenili, lako so izvrsili. Zjulraj prav
zgodaj =0 se cdpravili na lov. Kroja¢ je
vzel velik drog; bil je narejen iz smre-
kovega vrsi¢a in tako dolg kol on sam.
Kuhar si je olovoril ogromen Kij; na
koncu je imel nataknjen zelod: kdor je
s tem dobil po glavi, mu ni bilo debro.
Kletar pa je vzel lok in si zataknil 3op
piic, narejenih iz bodic akacijinih. Pa
s0 sli,

Mol¢e so korakali drug za drugim,
kajti to so vedeli, da ne sme delali ro-s
pota, kdor hofe zalesti divjactino. Kar
zgrabi kuhar kroja¢a za ramo in mu za-
Sepeta: >Tamle je nekaj. Vsi trije obsto-
je in zadriujejo sapo. Res, tam pod ro-
bidovjem se je nekaj zganilo - seveda
maj je bil — debel rjav hrosé je prilezel
iz listja.

»To bo pecenka!< so zaklicali vsi trije
kakor iz enega grla, potem pa brz sko-
Gili za veliko gobo, da se skrijejo in
pusle hrosc¢u priti blizje,

Hroi¢ se priplazi previdno na plan in
priéne se napad. Kuhar vrie vanj svoi

Kij, kroja¢ svoj dolgi drog, kletar pa
izstreli svojo najostrejSo pSico, Zadeti so
Ze morali, kajti hros¢ se je prevalil na
hrbet in pomolil vzeh Zest od sebe.

Z zmagoslavnim Krikom planejo mo-
zi¢ki izza gobe.

»Jaz sem ga zadel!c vpije kuhar in
e zgrabi hros¢a za nogo, da si ga oprta
na ramo,

Toda kroja¢ ga odrine od hros¢a.
»Moj drog ga je najprej zadel in moj je!«
vpije.

»Kaj bosta vidva,« sko¢i mednju kle-
tar. >Vidva sta bore malo zadela, po-
godila ga je moja pSicals

Toda kletar je imel kljub svoji obil-
nosti tako tenek glas, da ga onadva niste
niti poslusala,

>Sem ga daj!-
bil za hrosca.

Pusti ga, ¢e ne te cplazim preko
uses!< je zaCivkal kletar. Oba sta zgra- .
bila za hro3¢a in vsak ga je vlekel za
eno nogo — — o strah in groza! MozZitka
sla kar odrevenela in zazijala drug v
drugega. Hros® je namre¢ v hipu ozivel
in jel premikati noge, En !renutek, dva,
sta se gledala moZitka vsa prepadena,
pa =ta hros¢a popuslila in jo bliskoma
ubrala nazaj za gobe.

Hrose, ki se je bil samo potuhnil, se
je zdaj postavil na noge, Zafuden je po-
gledal ckrog sebe in godrn]aje zlezel
nazaj pod robidovje,

Do.go je bilo vse tiho in Sele ¢ez lep
¢as so si upali moZi¢ki spet izza gobe.
»Ali ni bilo to grozno?« je zasepetal

Kuhar.

>Kako lahko bi se bila zgodila velika
nesreta!s je menil krojac

»Jaz sém Ze ves trd od strahu,c je
rekel kletar in si obrizal mrzel pot s
cela.

Potem so vzeli svoje oroZje in se od-.
prayili vsi potrti domov. Na lov se no-
beden ni ved upal, Ko je bilo opoldne
kosilo spel iz samih zelii¢ in koxemme y
so vsi globoko vzdihnili.

I seveda, hro&feva necenka bi le,a
vsekako boljsa. ;

je vpil kuhar in zgra-
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