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75 GLASILO SLOVENSKIN |7 |
/. GOSPODIN) IN DERLET i |

V Ljubljani, dne 28. novembra 1912.

M

hospodinjski odseki v izobraze-
Villnih druStvin,

3. Kako je drugod?

Najprej so se vzdramile amerikan-
ske kmecke gospodinje in so jele usta-
navljati gospodin ske zveze. V Kanadi
in v Severni Ameriki imamo prve lake
zveze Ze pred petnajstimi leti. V Evro-
pi so se zacele kmelke gospodinje
zdruzevati Sele pred Sestimi leti in si-
cer najprej v Belgiji. V Avstriji imamo
par let sem Poljedelsko drZavno Zen-
sko zvezo (Landwirtschaftliche Reichs-
frauenvereinigung, Dunaj 1IV., Seisg.
&t. 9), ki se pa Se ni mogla posebno raz-
viti. Slovenke zastopa v nji kot pod-
predsednica soproga dr. Sustersifa.
Med Poljaki v Galiciji se trudi za go-
spodinjsko zdruZevanje kneginja Van-
da Cartoriska. V moravski Katoligki
kmedki zvezi je tudi oddelek za gospo-
dinje. ki ima svoje glasilo v listu »Sel-
ka« (Kmetica). Par podobnih poizkusov
poznamo tudi z Ogrskega. Tam in pri
Nnus pa imenovane zveze fe¢ ne segajo
globoko v kmetko zZivljenje. Zbirajo se
dozdaj le Se po velini grajdtakinje in
izobraZzene Zene gosposkih stanov, ki
imajo zmisla za napredek Kmetkega
Zenstva. Na Francoskem gre kmecko

- gospodinjsko zdruZevanje zadnji tas
- prav lepo kvisku.
“predsednik Melin je v svoji lepi knjigi

Ze biv& ministrski

sNazaj na kmete« opozarjal na izredni

- pomen gospodinjske izobrazbe in orga-
‘mizacij v ta namen.

Vel nego njegove
besede je pa vplival belgijski zgled, ki

80 ga Francozi jeli pridno posnemati
“(zlasti leta 1911.) vkljub temu, da je
Za mjim 8 svojim

svetom in svojim
skrbnim sodelovanjem stala &isto »kle-

‘rikalnac vlada. Prav pred kratkim se fe

nekaj malega zacelo tudi med Irci. Na
NemZkem in na Spanskem se priprav-
ljnjo take zveze. Cudno je to, da so ti-
ste deZele, Kjer se izobrazZene Zenske Ze
dolgo potegujejo za popolno ravno-
pravnost z moskimi, na kmecke gospo-
dinje takerekol popolnoma pozabile,

Povedal sem Ze, da so v Belgiji
kmetka gospodinjska drustva najprej
nastala; tam so tudi na lepSe vravna-
na. Imenujejo se gospodinjski krozki
(francosko: cercles de Fermiéres), Na-
vadno nastanejo tako-le: Sklitejo se
bivEe ufenke gospodinjskih Sol in iz-
obraZenejSe gospodinje, pojasni se jim
namen Kkrozka in predloZe pravila. Dr-
zavni kmetijski vesaki, potovalni udéi-
telji in ucitelji na kmetijskih folah mo-
rajo po vladnem mnarodilu pomagati,
¢e jih kdo prosi, pri ustanovitvi; tudi
saini so marsikje zaceli s to recjo. Prvi
sestanek sklice kdorkoli; zelo se za-
nimlje duhovsfina za to vprafanje in
veliko krozkov je nastalo po njihovern
delu. Tudi uciteljice na Katoliskih So-
lah, vedkrat celo redovnice zacno to
delo.

Pravila so zelo priprosta. Namen
krozkom je »izobraZati svoje €lanice v
vseh reeh, ki se ti¢ejo gospodinjskega
poklica, izkugoii izbolj%ati njihove
razmere in jim pomagati, da ¢imnaj-
bolje izvrSujejo svoje posle in dolZuo-
sti« V pravilih se doloéi, koliko sho-
dov s predavanji bo najmanj na ielo;
navadno se ustanovi tudi knjiZnica.
Clanice so redne, ki jih sprejme odbor
in pla¢ujejo na leto malo udnine; pod-
porni &lani so tisti, kateri podpirajo
z denarjem ali drugace krozkove na-
mene. V odboru imajo redno eno ¢ast-
no predsednico, kako plemkinjo a'i
koko drugo premoZno in izobraZeno
Zeno, ki je wvneta za kroZek in poleg

prave predsednice jgp blagajnice se po-
ljubno Stevilo odbornie, katere delajo
seveda brezplatno. Delo se tako-la
razvija:

1. Predavanja. Navedimo ne-
kaj navadnih predmetov: Lastnosti
dobre gospodinje. Delavnik dobre go-
spodinje. Izreja mlade Zivine. Mlekar-
S§ivo.  Izdelovanje sira. Vrtnarsivo.
Shranjevanje sadja. Izraba sadja in so-
¢vja. Cebelarstvo. Dobiéek iz perutni-
narstva. Bolezni pri perutnini. Hrana
za otroke. Skrb za zdravije otrok, ali
splosno. Okraski kmeckih stanovanj.
Kakgno bodi kmecko stanovanje? Go-
spodinjski rat¢uni. Materine dolZnosti.

Vzgoja otrok. Vzgoja mladih gospo-
dinj. Obleka za kmeétke Zenske.
Vlada podpira predavanja. Polje-

delski oddelek v ministrstvu za polje-
delsivo in javna dela, daje rad preda-
vatelje iz raznih vestakov na razpola-
go za kmetijske predmete, za zdravie
pa notranje ministrstvo. Tudi okrajni
zastopi in ob¢ine marsikaj pomagajo.

2 KnjiZnica. Vlada ustanavija
poveding iz svojih sredstev  gospodini-
ske knjiznice. Knjige in spisi so ureje-
n: navadno po teh-le oddelkih: Splos-
no kmetijstvo., — Zivinoreja: a) govedi,
b} prasi¢i, ¢) perutnina. — Vrinarstvo:
a) zelenjava, b) sadje. c¢) evetlice. -
Gospodinjstvo v oZjem smislu: a) trg,
b) zadruznistvo, c) poljedelski stroji, &
big = kmetov. — Vzgo'a: a) telesna, b)
duéna, ¢) razno. — Cebelarstvo: Doma-
¢ cbrti. — Skrb za hifo: a) zdravje, h)
hrana, ¢) stanovanje, ¢) oprava, d) pe-
rilo in obleka, e¢) razsvetljava in kur-
java.

3. Casopis. Gospodinjski Krozki
imajo svoje glasilo, kjer se porota o
zanimivostih iz posamnih kroZkov in
priob¢ujejo dobra predavanja, Obencin
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izdafa vlada drobne knjiZice, ki se v
njih pife o pomenu in razvoju gospo-
dinjskega zdruZevanja, da se razdele
med &lanice in med gospodinje sploh.
4. Sestanki se navadno konéa-
vajo z zabavnim delom; zlasti se pri
fem pojejo domade, za druZinsko Ziv-
ljenje pripravne pesmi.
‘ Ni dolgo, kar smo brali, da je ka-
tolizka stranka v Belgiji zmagala pro-
ti zdruZzenim liberalcem in socialnim

demokratom. Zavedne zdruZene go-
spodinje so v tem boju stale v prvih
vretah,

Dr. Krek.

Priblizala se je doba lepo difetih

kolin. Sosed jih poSilja sosedu, pma-
telj povabi prijatelja in gospodinja je
vesela zasluZene hvale. Pripravila jih
je letos res skrbno. Posebno pa je pa-
zila na snago, ker jo »Naga gospodinja«
tako zelo priporoca.

Predno se zakolje prasié, se mora
en dan postiti, zato da so ¢reva prazna
in se jih laZje odisti. Kri, ki tete od za-
klanega praSiCa wgkaf, treba je cel Cas
urno mesati, da se ne strdi.

Zaklanega prasic¢a odisti navadno
klavee, potrese ga s stolfeno Kkolofo-
nijo, pohje s kropom .er mu ogara Ste-
tine; glavo in parklje pa navadno otedi
na lﬂu nadin gospodinja sama. Paziti
mora, da jih ne pusti predolgo v Kkro-
pu, da jih ne zapari. Tudi pri izpiranju
¢rev ni nikdar preveé natantnosti.
Creva obrni in jih zdrgni v kisli ali
sladki repi, ki si ji pridjala nekoliko
soli in zrezane ¢ebule, nato jih Se dobro
izperi v vodi, tako da izgube tudi naj-
manjsi neprijetni duh.

V nekaterih krajih imajo navado
prasic¢a odreti, to je odstraniti mu ko-
70, ki se prav lahko proda, v drugih
mu puste kozo.

Ko se pobere drobovina iz prafica,
ge istega dobro izbriSe s &is.imi Krpami.
Zelodeu se odstrani notranjo koZo,
jetram Zol¢, iz sala se vzemo led -
vice, salo (mast) se porabi za zabelo.
RajZelc se preyre, da izgubi duh,
razreze, scvre in porabi za Klobase.
Peéico polozi takoj Se gorko v mrzlo
vodo, ¢e jo hoces porabiti za mreZno
petenko, drugade jo scvri v zabelo.
vzel Speh, v dve enaki polovici, potem
vzel Speh, v dve jednaki polovici, potem
razreZe v vedje in manjse kose, kar na-
vadno in najboljSe napravi Kklavec.
Omenim tu le, kako lahko porabis po-
samezne Kose: osnazeno glavo
kuhano in sesekljano dag ali v klobase,
ali pa jo nasoli in prekadi ter prekaje-
no skuhaj s kislim zeljem, v jeSprenju
itd. Tudi sveZo lahko skuhas in daf s
kislim hrenom na mizo.

N oge lahko skuha$:za hladetino
(Zolco, sulz) sveZe ali prekajene ali jih
skuhaj v Sari ali v slani vodi, kuhanim
odstrani kosti, jih povaljaj v moki,

jajeu in drobtinah ter ocvri, tudi ku-
hane s kislim hrenom so dobre.

Iz flama napravi kranjske klo-
base (mesene).

Jezik nasoli in posusi ali pa sve-
Zega skuhaj in polo#i s kislim hrenom
na mizo.

Vratniku (Sinek) odstrani ko—
sti, ga zrezi med klobase, ali ga pa, ko
si mu odstranila kosti, dobro zdrgni s
soljo, solitrom, ¢esnom in poprom. Na-
to ga poloZi v lonéeno posodo in ga ob-
teZi in ga pusti osem dni, med tem ga
vsak dan obrni. Nato zavij Sinek v do-
bro izpran in obrnjen svinjski mehur,
deni v Spilje, fo je na vsako stran kosa
dve ploséati dva prsta Siroki descici,
zvezi na Koncih, povezi in obesi v dim
za Kakih 6 do 8 dni. Potem ga obesi 8¢
na’'zrak. Ko se dobro posusi, ga shrani
na suhem, zraénem prostoru. Uporab-
lja se kakor salama in. je zelo okusen.

Rebra deni v sol in v dim, ali
sveze peci ali kuhaj v Kisli ali sladki
repi, zelju, jeSprenu itd.

Plece deni v sol in v dim ali mu
odstrani kosti in ga porabi za mesene
klobase ali za petenko.

Gnjat deni v sol in v dim ali v
klobase.

Zarebrnice se denejo {udi
lahko v sol, navadno pa jih porablja-
mo sveZe na razlicne nadcine, kakor:
specene, ocvrte, v omaki itd.

Ledvice skuhaj, sesekljaj za kr-
vave in jeterne klobase ali jih prazi.

Mozgane tudi lahko das med
krvave klobase ali jih praZi, ocvri ali
porabi za juho, kakor druge mozZgane.

Pljuc¢a operi, jih skuhaj in se-
sekljaj za v klobase ali jih pripravi v
ohbari.

Sree skuhaj, ga “sesekljaj,
med klobase, krvave ali riZzeve ali
pretakni in speci ali dusi.

J etra skuhaj, zribaj ter jih daj v

daj
ga

‘Krvave ali jeferne klobase ali jih nare-

Zi na listke in napravi praZene.

Zelodee nadevaj z enako tvari-
no kakor mesene klobase, nadeévaaega
deni v des¢ice kakor Sinek, deni ga za
par dni k mesu v razsol in ga obesi v
dim za 15 Jo 20 dni. Al ga skuhaj in
pripravi kakor goveje vampe.

Ribici odstrani nekoliko mast,
jo obloZi z zelenim peterSiljem, pe-
rescem majarona, lavorjevim listom in
limoninim olupkom, pofresi tudi neko-
liko s poprom in zavij v pripravljeno
pedico (mrezico).

Stegna navadno pustijo (fe se
prasi¢a ogara) s koZo in nogo vred, jih
dajo v sol in obesijo v dim. Pa tudi za
klobhase in salame jih porabljajo in tu-
di sveze specejo ali jih pripravijo ka-
kor divjatino. Tudi brez noge lahko
stegno posusis. Pri ple¢etu tudi pustijo
nogo. ko ga dajo v sol.

Ce prasita garas, mu k o % o od sla-
nine odrezi in kozo sveZzo skuhaj v Ki-

“slem zelju, jeSprenju, v Sari ali kuhaj

same in jih daj s kislim hrenom na mi-
zo. Pa tudi za Kklobase jih lahko po-
rabis.

Slanino (8peh) zrezi, deni v ko-
zo, jo osoli, prilij par Zlic vode ter jo

niti. Sunke morajo ostati v slanici naj-

potasi sevri, poprej ji Se pridaj &ebu-
lje in lavorjev list. Kadar se ocvir-
ki rumeni, mast precedi v pripravije-
no posodo, ocvirke pa v drugo posodao
ter jili z zlico dobro stla¢i in pust pre
njih prav malo masti. Slanino tudi
zresed na velike Kose, jih nasoli§ z me-
som vred ter denes v dim. Tudi zaseko
lahko napravi8, in sicer tako-le: obari
(prevri) kose slanine, mrzle sesekljaj,
yesoli in dobro stlafi v lonec. Kadar io
rabis, jo sevri ter ji pridaj nekoliko fe-
bulje. V nekaterih krajih pripravliajo

zascko iz prekajene slanine. »

Kakorazsoljevati meso.

1. Skaf ali kad, v katerem meso
razsolja§, naj bo snaZen. Pripravi 7a
enega prasita v posodo 1 kg soli, 3 d.g *
solitra, par strokov &esnja, nekaj bri-
nja, celega popra in Koriandra. S tvmn
dobro zdrgni posamezne Kkose mesa,
jin tesno vlozi v Skaf. Postavi skaf na
hladno za 3 do 6 dni. PreloZzi meso, a
pridejo zgornji kosi-spodaj, Potem g
pokrij z deskami 'in obtezi s kamenjem
ter prilij toliko prevrete in ohlajene.
slane vode, da stop tez meso (za 20 lis
trov 3 kg soli in 5 dkg sladkorja). Ta-
Ko pusti meso 14 dni. Potem manjse
kose obesi v dim, velike pa Se enkral
obrni in pusti v slanici obteZene Se dvi
do tri tedne, posebno, ¢e je praSic¢ star.
Tudi sedaj maj stoji slanica ¢ez meso.
Po preteku treh tédnov tudi to mes
obesi v/ dim. {

11. Za 50 tavi na ogend
36 litrov vodekg& so% M.
20 dkg solitra, 5 srmhumohklh Zreza- .
nih ¢ebul, 5 zrezanih glavie Cesnja in
cetrt kg sladKorja,

vse se pusti Fetel
ure vreti.

Meso dobro vlozi v kad, in sicer
vedje kose na dno, manjSe na vrh, ter
ga polij s pripravljeno shlajeno vodd,
ki naj stopi ¢ez vliozeno meso. Male ko-
se pusti 3 tedne, vedje 5 tednov v leg
vodi; med tem prelozi Stirikrat ‘meso.

111. PolozZi debele Kose mesa, n. pr.,
Sunke na dno posode, ki si jo potrosila’
s soljo. Tudi kose mesa osoli in po-
1oZi nanje manjSe kose mesa neosoljo-
ne. Na meso poloZi des€ice in jih obte#i
s kamni, da se meso ne vzdigne, ko s¢
nanj vlije slanica, ki se pripravi na sle~
deci nadin: Na 6 Kg navadne kuling-
ske soli se vzame 200 gramov solitra ins
1 kg sladkorja. Ta zmes se kuha v 0
litrih vode toliko Casa, da se jenja pes

manj 6 tednov, a manjsi kosi 3 tedne,
Meso naj se potem obesi v dim ali su-
Silnico, kjer se naj prav dobro osusi.
Nato se shrani v hladnem prostoru
Sunke so boljSe, tefneje in mehkeje
Ce jim KoZe ne oderemo. Na tak nali
osol)eno in posuScno meso ohrani svo-
jo meéo barvo in je prav mehko in te&s
vro. Ce bi ne pridjali sladkorja, bi bile
meso od solitra Zilavo. {
Za suSenje mesa je najboljSa su-
gilrica, ki ima dober prepih. Ako zas
dostuje dim od dimnika, je dobro. Ako
pa ne, pa precej prvi dan, ko obesis
meso, kuri v suilnici cel dan z buko-
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vimi drvmi in zaZgi nekoliko brinovih
vej, da postane meso malo rdete. Po-
tem kuri vsak dan po enkrat, zveler
pa odpri dimnico navskriz, da se meso
dobro ohladi. Mesene Kklobase sufi le
par dni, potem jih obesi na zrafen pro-
stor ali jin zalij v mast. ManjSe kose
sufi 6 do 8 dni, velike pa 3 do 6 tednov,
potem jih hrani obeSene na zrafnem
prostoru, ali pa deni v zaboj bukovegu
L pepela, potem meso in zopet pepela, ta-
ko ga hrani na suhem do uporabe.

Rizeve klobase.

I. Skuhaj dva kilograma riZa na-

pol, deni ga na refeto, da se odtefe in
ohladi, sesekljaj prav drobno od pra-
&ea kuhana pljuda, srce in  ¢éetrtino
glave. Prideni sledelih diSav: zmletih
nageljnovih Zbic, malo cimeta in maja-
ronovih plev, vse prav dobro zmesaj in
zabeli z razbeljeno mastjo (pol kilogra-
ma). Ker je ta zmes dokaj gosta, se ji
grilije nekoliko jube, Kjer se je kuhala
g'ava, pljuta in srce. Ko so klobase
narejene, jih takoj skuhaj v vrelem
pesianem Kkropu. Zadosti je, da vro pet
minut. Ko jih jemljef iz lonca, vsako
klobaso pomoti v vodo, da je lepo Ci-
sla,. Nato jih pokladaj na sgnaZno de-
sko in hrani na hladnem, dokler jih
Mo spedes,
1L Izstrgaj pol svinjskih jeter. Po-
femn skulmaj cela svinjska pljuda in sr-
cc z 1-koliko peterfiljem in ¢ebulo.
Kuhano dobro sesekljaj, deni v skledo
g pridaj 2 kg napol kuhanega in
Collajenega riza, juhe, v Kateri si ku-
- hala pljuda ter zabeli z 1 kg scvrie sla-
1 ne, pridaj & nalo drobno zrezanega
gelenega petersilja, €cbulje, dve Zliei
majaronovih plev, drobno zrezane li-
monine lupine, malo cimeta in pas Zlic
s0li. Vse prav dobro zme&aj in napravi
Klobase kakor rizeve. Kuhaj jih v vre-
Jem kropu pel minut,
U LII. Skubaj dva kg riZa boijfe wvr-
_sle, deni ga na sito, da se odtece in
ghaladi.  ZreZi prav  drobno kuhana
pluta, sree in Cetrtino glave. Prideni
“gmiletih nageljuovih Zbic, malo cinaeta.
“majaronovih plevie in soli, vse dobro
?(remes’m j in zabeli z razbeljeno musijo.
Ker je zmes navadno pregosta, prilij
ji nekoliko juhe, Kjer se je kuhala gla-
wa, srce in pljuca. Ko =0 klobase zaSpi-
liene, jih takoj skuhaj v vrelem kropu,
Zadosti je, fe vro 5 minut. Spravi jih v
hladno shrambo na snaZno desko, kjer
se naj hlade 1 dan, preden jih zalnes
ihiti.

Krvave klobase,

j 1. Skuhaj 2 in pol kg jetmentka z
Zlico ma&tobe priblizno dve uri, nato
ga deni hladit v skledo, ne na reseto,
V drugi posodi skuhaj poldrug liter
“Giste kaSe, pazi, da se prevet ne skuha
jo deni na redeto ali sito ter po-
i z mrzlo vodo. Oboje zmeSaj 8 prege-
“Jemo krvjo, vmesSaj pol drobno zrezane
. kubane glave, jetra in ledice. Prideni
nekoliko zmletih nageljnovih  Zbie,
Mhalo popra, soli, in te hotes, prav ma-
Mo cimeta in majaronovih plevic. Vse
*ﬁ_ubrt; premesaj in zabeli z zabeljeno
Al = o.

11. Skubhaj napol mehko 1 liter do-
bre oprane kaSe, deni jo na reSeto in
oblij z mrzlo vodo. Potem skuhaj Ce-
{rtino prasi¢je glave, polovico pljut in
srce, ko je kuhano, vse dobro zreZl in
primes8aj ohlajeni kasi. Zmes zabeli z
ocvirki, prideni ji 1 drobno zrezano
in v masti zarumenjeno ¢ebulo, drob-
no zrezanega zelenega petersilja, ma-
jaronovih plevic in soli, Vse zmeSa) s
precejeno Kkrvjo in z nekoliko juhe od
glave. Naredi klobase in jih kuhaj toli-
ko ¢asa, da ne pritete kri, ¢e jih pre-
bodes. :

IIT. Skuhaj pol prasiteve glave,
sree, jetra in pljuca. Ko je kuhano, vse
drobno zrezi. Pripravi enako mnoZino
riza, ga napol skuhaj in pusti ohladiti.
Petem ga zmeSaj z zrezano niesnino,
prideni nekoliko popra, prav malo stol-
¢enih nageljnovih Zbic in soli, vse
zmegaj s precejeno krvjo in z nekoliko
vode, kjer se je kuhala glava. Natlati
prafi¢ja dobro osnazena ¢reva. Klobase
kuhaj v kropu toliko ¢asa, da ne pri-
tede kri, e jih prebodes.

Kranjske klobase.

Seseklaj 3 kilograme mesa od
stegna ali flama, deni ga v skledo in
posoli (deset dekagramov soli), 1 dkg
solitra in 1 do 2 dkg stoléenega popra.
Precedi na meso 3 osmnike 1 vode, v
katero si dejala par strokov stolfenega
¢esnu. Vee to z rokami dobro zmeSaj,
pusti stati 1 uro in zopet zmeSaj ler
natla¢i v tanka pra&i¢ja ¢reva, napravi
klobase in jih daj za par dni v dim.
Obesi jih potem na. zraten prostor ali
jih zalij z mastjo. Kadar jih rabis, jit
kubai kake pol ure. Gorke daj na mizo
§ kislim zeljem, goréico, z nastrganim
hrenom itd.

Klobase, ki =i jih pripravila za v
mast, lahko tudi pustis 1 dan v dimu,
potem jih dobro zbrigi in vlozi v poso-
do, katere dno je pokrito z mastjo, na-
nje vlij raztopljeno a ne vroto mast,
da s¢ popolnoma pokrijejo, potem zo-
pet klobase, nazadnje vlij precej ma-
sti, da ne pride zrak do Klobas.

Pradi¢je petene klobasice.
Sesekljaj ali zmelji s strojem 2 kg
prasi¢jega mesa, najbolje je od stegna.
Deni ga v skledo in mu pridaj ¢eirtino
kilograma drobno zrezane slanine.
drobno zrezanega zelenega petersilja,
limonine lupinice, malo stoléenega po-

.pra in soli. VIij na to osminko litra vo-

de in osminko litra vina. Zmes dobro
zme#aj in napolni z njo dobro oprana
tanka prafi¢ja ali koftrunova ¢reva.
Klobasice napravi tako, da jih zasutel
pri koncih in na sredi, da bo par sku-
paj. Preden jih das v peéico, jim pri-
daj Zlico vode in pol Zlice masti. Pete-
ne daj z gorfico na mizo.

-

Nadevan Zelodec.

I. Skuhaj 2 suha in en sveZ svinj-
ski jezik, dva uhlja, ko&¢ek lica in ne-
koliko spodnje Celjusti. ZreZi vse na
Stirioglate kKo&tke, uhlja pa na rezan-
ce, osoli, prideni popra in dobro pre-
meSaj. Z zmesjo natladi Zelodec in pri-
lii vani nekoliko iuhe. v kateri so se

kuhali uhlji. Zelodec za&ij, ga zavij v
¢isto belo krpo, zopet za8ij, na koncih
zavezi in ga kuhaj v vodi, kateri =i
prilila polovico belega vina. Vre naj
dobro uro, tako da leZi, ne stoji v lon-
cu. Ko je kuhan, odstavi lonec in ga
pusti v tekotini shladiti. Nato ga deni
v stiskalnico med dve deski, na kateri
polozi kak uteZ Viziva se s Kisom
(ocet) in oljem.

II. Skuhaj mehko dva Kkilograma
dobro osnaZene praditje glave, bolj od
rilca in posebej pol kilograma prekaje-
nega jezika. ZreZi glavo in olupljeni
jezik na kocke, hrustanee in kar je
mehkega pa na rezance; potem zreZi
trobno ¢ebulo na koleS¢ke, prideni soli
itt popra ter deni vse v Kkozo in prav
dobro premesaj ter postavi na Stedil-
nik, da se malo pogreje. S to zmesjo
napolni dobro opran pra&i&ji Zelodec,
ga za&lj in Kuhaj v slani vodi, ki si ji
pridala lavorjev listi¢, malo limonove
lupine in kisa, dve uri. Med tem ¢a-
som ga enkrat obrni. Potem ga vzemi
iz vode, obtezi med dvema deskama in
tako pusti en dan. Nato ga razreZi na
zrozKe in daj z oljem in jesihom na
mizo. -

Limonov sok s &rnim vi-
nom. En liter dobrega ¢rnega vina, 1
kilogram sladkorja, sok 12 limon, in
te hotes, mali kodtek vanilije za duh
kuhaj toliko ¢asa,.da se stopi sladkor.
Pusti tekotino pohladiti in napolni z
njo steklenice. Pije se kakor sok sadja
(malinovee itd.) z mnavadno ali kislo
vodo.

UmeSano jajece je mnogo
okusneje, ¢e mu vmesag noZevo konico
(pico) parmesanskega sira, :

Testo za rezance in Kkrpice
je veliko bolj rahlo, ¢e beljak stepef v
sneg in doda® malo razpustenega su-
rovega masla.

Klobasce nikdar ne potijo, te
jil, preden jih dag v peéico ali pel,
naglo pomodis v krop.

Omeleti so lepo okrogli in vi-
soki, ¢e pridenes testu kuhan zmedkan
krompir in jih namaZe$ z meZgo, ki si
jo dobro pregrela.

Rozine pri raznih kolaéih ne
padejo nikdar na gnu, e jih prej dobro
povaljas v moki.

Mleten riZ je mnogo okusnejsi,
¢e mu malo, preden ga das na mizo,
primesag prav trd sneg iz beliaka.

Sedaj, ko je slana vsakdanji gost
na vrtu, treba poskrbeti, da ti neusmi-
ljena slana ne pomori ostalo 5¢ ne
spravljeno. Georginam poZanji stebli-
tevje, ki ga lahko porabif za pokriva-
nje vrinic, izkoplji varno korenine iz
zemlje, zaznamuj jih po razli¢nosti
Larv, spomladi jih ves nasaditi tako,
da se barve okusno me&ajo. Spravi ko-
renine v klet ali na prostor, ki je suh
in ne premrzel. :

1"



~deblo in jo polozi tako,
- krona v izkopano jamo. Pokrij jo naj-

»

. sneg posameznih vej ne polomi. Grmi-
- Eevje je tudi Se {as

ki je suha in ne premrzla. Zalivati jim

- li drugo leto lepsSe rasto in bolj bogato

< listjem, da ti drugo leto

‘ Janji izrastke in jih na debelo pokrij

_je. Mlado, 5S¢ ne moéno lepotiéno grmi-

‘dvakratno dolgost blaga s pridatkom
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Vrtnicam porezi mladike samo to-
liko, da niso prenerodne za pokrivanje,
Skoplji primerno jamo, vpegni varno
da pride vsa

prej s prstjo, na vrh pa naloZi razne
odoadke z wvrta, kakor gori omenjeno
georginino steblicevje ali smrekove ve-

cevje privij v slamo in poveZi. Stare;se,
trdneje grme po poveZi s trio, da u

razdeliti in raz-
mnoziti. Pokrij obcutljivejSe cvetlice,
kakor: tritame, krizanteme, bele nage-
lje in bele lilije z listjem.

Nasadi macahe in potoénice. Po-
krij jih z listjem, da ti ne pozebejo.

Cvetlice lontnice, Ki ti prezime v
kleti, zélo varno in previdno zalivaj.
Bolj&e je premalo kot preveé. Ce na-
stopi pozimi mehko vreme, prezradi do-
bro kleti, svez zrak je prvi pogoj, da ti
evetice &ez zimo ne poginejo. Oberi velo
listje in vaino poreZi gnjila stebelca,
Evetlice v kabljih prezime tudi v kleti,

je samo toliko, da se ne posuse. Obiira-
ii velo listje je zelo priporoéliivo. Ce
od&¢ipnes pri oleandrih cvetne popke,

gveto,

Petersilj in zeleno izkoplji iz zem-
lje in masadi v zato pripravliene za-
bojéke za zimsko porabo. Prst, v Kale-
ro jih bo¥ nasadila, pomesaj dobro z
drobnim peskom. Nekaj korenin peter-
gilja in zelene pa pusti in" pokrij z
naredi seme.
Zavbelj, Satrajko, timijan in majaron
povezi in posusi, da ti pozimi nadome-
sto sveze. Majaron in drobnjak presa-
dis tudi lahko v lonee in ti celo zimo
sluzi sveZe za uporabo. Spargeljom po-

< gnojem.

Zelnate in ohrovtove storze ne pu-
&ti v zemlji, ker se v njih sredinah na-
haja razliten mrées, ki bi ti drugo leto
mapravil veliko Skode. NajboljSe je
naloZene na kup seZgati ali pa jih po-
{resti z apnom, da razpadejo.

Jagode tudi dobro pokrij z listjen,
gnojem ali s smrekovimi vejami.

Dobro in priporoéljivo je tudi ves
sri.v jeseni preloaptiti. Nerabne tople
grede je izprazniti, okna izboljsali.
dobro je tudi prazne tople grede po-
kriti z listjem, da zemlja ne zmrzuje
n ima potem v zgodnji spomladi, ko
te greda zalozi o z gnojem, Ze gorkejSo

podlago.
SN,

Sivanje.

Zenska srajca z rokavi.

Dolgost srajee zmeri od rame nav-
xdol, tako dale& ez Koleno, kakor dol-
g0 jo ZeliS imeti. Za stan srajce rabis

14 em za spodnji rob,
12
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e, 57gbva znasa Ya cele wolgosti 5\-'—5}"7

~

Ker srajea na ramah  nima Siva
zlozi blago podvojno skupaj; zgiba, ki
deli {o dvakratno dolgost naj pride pri
srajei na ramo. Nato si odmeri zgoraj,
Kkjer je blago prepognjeno od a do b na
vodoravni ¢rti 14 em za Sirjavo Klina.

Dolgost srajce razdeli v pet enakih
delov. Od frke a navzdol nameri na
navpiéno ¢rto eno petino cele dolgosti
srajee in potegni od ¢ vodoravno érto
skozi 14 em v toéko d; tolki b, d, pa
zZveZi z navpitno ¢rto. Nastali klin od-
rezi in ga postavi na nasprotno stran.
Ce je blago ozko, vrezati mora¥ kline
za obe strani srajce iz posebnega blaga
in jih pristaviti. V sluéaju, da je blago
Siroko 80 cm ali Se ved, zadostuje kiin
na eni strani, odreZi ga kakor Kkaze
risba.

Spodnja Sirjava srajce mora zna- |

Sati vedno tricetrtine cele dolgosti.

Obramnica zavzema eno pelino
dolgosti srajee; v tem. slucaju. torej
med tockami b, d in f, h. Ker mora biti
obramunica spodaj nekoliko zaokroZe-
na, zato odmeri pri to¢ki b in h proti
sredi po 4 cm,

Naramnica meri polovico obramni-.

ce, Ostalo Sirjavo vporabi za izrezo pri
vratu, ki je zadaj globoka 6 em, spre-
daj 7 vm. 8
'V sredi izreze =za vrat, vrezi na
sprednjem delu srajee zarezo, ki naj bo
35 do 40 cm dolga. 1zdelaj jo s & em Si-
roko, ravno rezano krpico in jo opre-
mi z gumbniki in gumbi. Zapenja naj
se iz desne strani.

Nato prisij kline, tako da prido
kraiec k Krajeu; potem sedij srajco na

obel straneh in jo snodaj ,
visokim robom. Zdaj izdelaj Se vrawng
izrezo; iz blaga, ki ;o preSiroko, v&ij
tanke robfke ali ga prav drobno vheri,
Obrobi izrezo z ravno 2 em Siroko kes

pico.
e S
/% dolgosti sragjee + 2om
a w -
: $
' s 2
) S A
: 3/
: |- E v
: ~
l =
s /
\_ Y% pravokotnika
oW
Kratzk rokav.

nik, figar dolgost znasa eno petino dol<
gosti srajee in 2 em. Sirjava pravokots
nika naj bo dolgost rokava; zadostuje
18 do 20 cm. Spodnja Sirjava rokava
znasa tri ¢etrtine dolgosti pravokotni-
ka. Enako obramnici na srajeci, zaoket
Zi tudi rokav ob obramniei za 4 cm.
Vrezani rokav najprvo zaro il
to ga zasdij in v8ij v obramnice Srajce
tako, da pride totka a na rekayvu pri
slonjena k tocki d ali f na srajei.
. Dolg rokav se rife v pravokoinil
Cigar stranica je dolgost rokava. N&
levi navpitni €rti spodaj in na desn
pavpiéni érti zgoraj odmeri 15 em zal
spodnjo Sirjavo rokava. Te dve totki
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nasteti,
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L 1
\ 5 dolgosti srajce + Zem

cele dolgosti srajee in 2 cm. Ob obram-

' mici se rokav zaokroZi za & em; druga-

tc se izdela in v8ije kakor kratek ro-
‘kav,

S

\ 75 cm’ |

Dolgi rokavi. =
spoii z napeto poSevno &rto. Zgornja umm
firjava rokava naj znasa eno petino o

Oslovski kaSeli napade najveckrat
fe olroke, ni sicer smrinonevaren, zgo-
di s¢ pa vendar, da zadufi manjse in
vedje otroke, ki se ne morejo odkastia-

ti. Zato dolgotra ,no in muc¢no bolezen

Se nimamo zdravila, ki bi jo ozdravilo
popolnoma. Poznamo pa domace zdra-
vilo, ki bolezen znatno olajsa.

Vzemi pol litra jesSprena, izberi in
ga popari s Kropom, da je popolnomg
¢ist. Potem ga pristavi z 2 1 mrzle vo-
de in pusti Rubati dve do tri ure,
¢e se voda posuSi, prilij druge. Ko je
jefpren kuhan, precedi ga skozi &isto
zimnato site (za moko). Pridaj mu 28
dekagramov (pol funta) kaugelenkra
(Pfeffermiinzthee), malo poprove mete
(za 10 v). Pristavi vse Se¢ enkrat na
ogenj in pusti tako dolgo na ognju, da
ge kaugelenker raztopi. Pridno moras
mesati, ker se prav rado pripali. Dgj
afroku, tako pripravijenega zdravils
vsako uro eno do dve zZlici. Jako dobre
jv ofroka Kopati vsak dan &etrt ure v

gorki vodi. Paziti moras, da ga ne pre-
Liladis,

To sredstvo pomaga pri drugate
zdravem otroku, Kaselj ni tako dusliv
in belezen se skrajsa. Posebno zmehéa
 izmedle, zato je paziti, da jih otrok
! pravilno izpljuje. Vrhutega je tako pri-

pravljen sok zelo redilen, ofroci ne
shujfajo, €eravno ne uzivajo veliks
- druge hrane.

Malim otrokem v plenicah postanc
| melika KoZ'ea kaj hitro rudeda in jim
povzrota bolecine. Ni dobro, posebno
zvelter, iste dele umivati, ker jih ne
maores suho zbrisati, zato le povetas bo-
lefine. Vzemi ¢istega bombaZa (bate),
kakorinega dobis v lekarni, namodi ga
v doliro lasko olje in z istim nalahko
obdrgni bolece ude. Vsa necistost osli-
ne na bombazu, koZa postane mehka
in se hitro pozdravi.

Nad draginjo

se danes vse krega. Saj ni ni¢ Cudnega,

kajti draginja danes pritiska vsakega.
Kmetsko ljudstvo jo obéuti ravnotako,

~ kakor jo obcuti meS¢an. Vse se je podra-

zilo: Zivila, obleka itd. Zato pa previdna

- gospodinja na vseh koncih in krajih Stedi

kolikor le more. Ona predvsem gleda,
da kupuje dobro blago poceni. Poceni
‘2 pa vsako tako blago, ki je res dobro.

ajti le tako blago se more dobro po-
rabiti in ni denar zanj — kakor pra-

- vijo — v vodo vrZen. Tako dobro in
" poceni blago je brez dvoma Kolinska
- kavina primes v Kkorist obmejnim Slo-

vencem. Danes ve to Ze vsaka gospo-
‘dinja, in ko bi ne bilo za dobroto te
“kavine: primesi nobenega drugega do-
kaza, bi govorilo Ze to dovolj njej v
gnd da se je v kratkem Casu po vsem
Slovenskem ¢udovito razsirila, in danes
ne najdeS ve¢ skoro hiSe, kjer bi ne
znali izvrstne domace Kolinske ka-
ine primesi v korist obmejnim Slo-
- vencem. VpraSajmo se pa po vzrokih
fe sploSne priljubljenosti Kolinske kavine

‘korist Slovencem !
'e¢ jih i)e in hotemo jih tu v kratkem

rvi vzrok je, da je ta kavina

primes izdatna, kakor nobena druga. Z
eno Skatljico Kolinske kavine primesi

v korist obmejnim Slovencem izhajas
veh’ko dalje, nego s kako drugo kavino
Enmes;o Dalje daje ta kavina primes

avi mnogo boljSi okus, lepSo barvo in
prijetnej§i vonj, nego vsaka druga. V
tem Kolingke kavine primesi v korist
obmejn'm Siovencem nobena druga niti
ne doseza, kaj Se, da bi jo prekasala
Vse to je naSim gospodinjam Ze dobro
znano, in zato so se tako hitro oprijele
te kavine primesi in je nocejo ve¢ opu-
stiti. Pa Se nekaj je, kar je to kavino
primes tako prikupilo nasim gospodi-
njam, namre¢ to, da je ta kavina primes
pristno domace blago iz naSe domate
Kolinske tovarne v Ljubljami. Da je
Kolinska tovarna domace podjetje, tega |
ne kaze morda le v brezpomembnih
besedah, temvet predvsem v dejanjih.
Ona daje iz Cistega dobicka za prodano
Kolingko kavino primes v korist ob-
mejnim Slovencem vsako leto reden
prispevek nadi prepotrebni , Slovenski

Strazi“. Kdo med nami ne pozna , Slo-

venske Straze” in njenega koristnega
delovanja za obmejne Slovence! Vsak
mora brez zadrzka pripoznati, da je
Slovenska Straza“ eno nadih najko-
ristnej$ih drustev. Vsi brez razlike bi jo

moraii podplratx kajti , Slovenska Straza®
visi plemenito narodno delo za obmejne
Slovence. In zato zasluZi kot malokatero
drudtvo nade izdatne podpore. ,Sloven-
sko Strazo“ podpiramo pa najlozje na
ta natin, da kupujemo blago, ki je
naprodaj njej v korist. To je predvsem
Kol nska kavina primes v Kkorist ob-
mejnim Slovencem. In ker nase gospo-
dinje vedo ceniti pomen ,Slovenske
Straze" in njenega dela v korist ob-
mejiiim Slovencem, kupujejo Kolinsko
kavino primes v korist obmejnim S o-
vencem. Slovenske gospodinje torej, ki
so se oprijele Kolinske kavine primesi
v korist obmejnim Slovencem, kupu-
jejo dobro in zato poceni blago ob-
enem pa vrse s tem narodno delo, kajti
one s tem podpirajo delovanje ,Sloven-
ske Straze” za obmejne Slovence.
Naj bi torej ne bilo nobene sloven-
ske gospodinje vet, ki bi ne dajala
prednosti izvrstni domadi Kol nski ka-
vini primesi v korist obmejnim Slo-
vencem pred drugimi tujimi in slabej-
§imi. Omenjamo samo 3Se, da ‘mora
vsaka Skatljica te kavine primesi biti
opremljena z napisom: ,,V korist ob-
mejnim Slovencem* in s pecatom ,,Sle-
venske Straze“. Le taka je res pristna.
Vsako drugo pa odlo¢no odklanjajte!
192
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. ajboljsi ceskl izvor!

Kri#tausks tvrdha.

tPerie in nuh

novega, sivege, skabljencga
ostefjnega perja ¥ K, boljega
{ 240, polbelegn K 28 . belegn
K 4, boljSega K 6, sneznobelega za
gospodo K B, pulia, sivega K 6, 7, in 8 puna beieca K 10,
prsnega pnha K 12, ccurskcq‘n puha K14, od 5 kg napre)
franko, " 4 4
¢ t o iz gostega rdefegs, modregs
DOVI'SB mtﬂ e ul?nnegv alf beiegs nonking
blaga, 1 pernica, oxoll 180 120 cm velika 2 dvema zglav-
nic ma vsaka ca 80.60 ¢cm veliks, zadosino napolr.ena z
novim sivim trpeZnim perjem K 16, 8 polpuhom K 20,
s puhom K 24 pernica sama K 12, 14 in 16, Zglavaica
sams K 3 35 in K 4, pernica cal®0. 140 cm veiike K 15,
18 in K 2, vzglavnice ca Y070 cm vellke 350 5 in K 550,
spodnja pernlca ca 180116 cm velka K 13 15 in K 1B,
Otrodje postelje, posteijne preobleke, platnene rjubie,
flanelaste odeje, koltri modroci i1d. najceneje razpo-
S$ilja po povzetju, od 10K napre| franko

Josip Blahnt, DeSenice 35 (Ces#l les)

Zd neuqojajote zamena nll denar nazaj. Zahtevajle ilu-
35% strovani cenik zastonj in franko

Zimski barhenti!

Kdor rabi dobro in pristuobary, barhento, flanole za srajee In
drugo perilo, lanene in bombazaste kana ase, cofire, platno
inlet, brisade, rjubie, zhinsko blago za dame in géspodo, gep
robov in drnge tkanine, naj sc obrne un O.ri-:-uan tvrdko

Jaroslav NMarek, ro.na tkalnica Stey. 49,

v Bistrem pri Novem Mestu ob Met, (Gedko).
Vieorel se poblljajo suaton In podtine prosto. V zalogl
lmam tudi vellko mnozine ostankoy simskega barbenta,
flanele, katanasa itd, in raepodlljnm v 2avojth po 40 za
16 K, pree veste 20 20 K, finojie vrsto za 25 K franko po
povzetin, Od ostankov se vzorci ne podiljnjo. Srajee za
gospode ix flanele ali ceficjn 1 komad K 150, 220, 260, 2
n Pri odjemu 6 Kows. sraje yih posliem franko. Pri na-
roéilih zadosca navedbae dirine vratn Dopisnje sv slovensko

druzin se obla¢i z izdelki iz tkalnice

SPY?

Posiljatev za poskn’njo po povzetju vsebu'ola 23 m
kanafoss , Rekordia® za posteljne previeke rudede
all modro pisana K 16+50
23 m bele tkonine za srajce Iris' K 11—
15 m cefira za srojce ,Permanent’
sortiran po 3 m samo

J0S|P BLAHUT 4
DESENICE

belil platnenin-

damast brisa¢ 3.7
K6 -

Za nepovol no densr azaj.

V orc zastonj!

1

sels

Ne stane prav nié¢!

Zaston) razpoifliam povsold vzoroe suknenoga
blaga, blaga za obleke, blaga za bluze, pe-
rilnega blaga, modn barhanta, platne-
nega blaga, oksforda, blaga za postelje, ka-
kor yseh vr t blaga’ za domalo vporabo, s Cimer si
pri vehiki izbiel in o; niekih cenah tudi doma  voj
nakup lahko doseicte po zelo ugodn b prednostih

WORSCHE, Maribor ob Dravl,
Herrengasse 10. 40

000000900 0C 0000000000000
“Eﬂ Y A “I"DIII na prometnem pro-

storu blizu cerkve

v Smartnem pri Litiji se proda. Zglasiti se

je pri A. Zaverl, Cerovec poSta Smarino pri
Litiji. 3698

0000“000:0
000000

Zima za modroce

higijeniéna, tudi po dolgoletnem rabijenju vedno prjeno
mehka: 3 delni veliki modroci, 5 cm diroki, .00 cm dolg
K1 g B B, M0 =, 2elo fini K B,

Za penzijonale in oprave za meveste,

D. Schmurmacher, Taus 246 CeSko

Vzorei blaga za modroce in ceniki brezplaéno!
Razpodilia e proti povzetju franko.

popolne ob'eke

vi bmcjo mojl 40 metrov doigi ostanki 23 20 K. n
sicer: 1 moderna obleka tz radevine ali- listra, 1 prak-

ticua obleka za hidma opravila in | krasma poletna

oblekn. Osali ostanki se Iahko
nike, bluze it

Razpodilja se po povsetjo., ——
Prvovrstoa tovarnidka razpodiljalsica

Josip Frankensiein, Jaromer 91, CeSke.

Od ostankov se ne paiiliajo vzorcl.
Od vaeh drugih predmetov vzorel na Zeljo franko
Vzorel s« morajo veniti

ron' tjo 7a predpas-

Vrtnarskega vajenca

sprejme takoj pod ugodnimi pogoeji Ant. Bajec,
vrinar, Ljubljana, cvetlitni salon pod tranto 2,

vajen konj kakor tudi
Hianec, ribié,
ammrsmmmmm V2 ) ¢1 loviti postrvi, se sprej.
meta. 3619 4 'puste Bogun o, Barenjs 0.

zopet izkliuCno po meni 2000 komadov takozvialy

voiasSkih kocev za konme

za ceno le K 4°40 komad in K 8°6) za par
{6 parov franko nu dom) naravnost na lastnike kon|.
Ti debeli, traino trpeiZni koci so topli kot
kozuhovina, temnosivi, okoli 150 200 cm vei Ui
tore; lahko pokrijeio celega kon'a. Razlo
pisana narodila, ki izvrsu 2o le po povzel n
ali ¢e se denar poslie maprel, na se poslic'o na

STEINER - evo komusiisko razposilialnica
zdruzenih tovarn za koce
Dunaj 11, Taborstrasse 27 G,

h1

Ceniki na zelio zaston, m frsuko. — Za neuqn’se |

ofe s¢ zaveZem vruiti napre; posluni denns.
Mnogostevilng priznanja in naroCila so dosls
kobilurne v Radavcu, Komornu in Brody-ju, 2up:. &
Kolaria Tutz-u, dr, Vracunay, odvetniks v Varig o,

posestnika W eichbergeria losva, Grilmwalde, 2or= |

kovak, Rotter Liditen, pl. Mroczkowski-ia Dobro-
stany, Rosensueria Zg. Moldava, Hahlissa Manken:
dorf, Schenka Gerisdorl, lastnika umetnega mling,
3435 Fohringerja in dr. 1)

Zivljenjsko vprasSanje
e za vsakega wiDoe
éloveika

dolinost, go ohrauiti all pa, ako je nn-
stulo ke nesoglasje, odpomoci.

R g 3]

* Jo mirav Felodee. Zntorej jo

brezstevilufh rabivalule so

pri zboljianja teka,
odstranityl slabe prebave, zaprijn, pe-
hanja, zopernega okasa, raznfh boledin

i zaradi motenja v prebav) de ved kot tri
desetletin

RADY-jeve Zelodtne kapljice

L‘- Marijaceljshe kapljice imenovane,
ot najeanoslivejie domade sredstvo pro-
ti kelod@nlm bolexuiin pri otyoecih in od-
raslih
Varnjie so enakoglasedil o polin-
rodb in potyar tor paxite na graven sto-
;v(n varstveno znainko Matere Boijé =
letotons na desntbel
I 0 podpls os'pes” "ml’

_ Dobiva se v lekarnnh v steklenichh
po % vinarjev in K 1490, - Razpohilia v
provineo lo&nrnnr [+ 5 A I,
Flelsohmarkt 2387 (6 steldenic X 640
8 dvojnate steklenlee X 4480 franko
vaeh strodkor), e

Glasom
se Jzborno obnesle

Najceneje

fove Gi0{ve Drzopariinik

vse vrste slamoreznice in vse

druge poljedelske stroje ter
zeleznino ponujata

Karol Kavs$eka nasl.

Schneider & Verovsek

trgovina z Zeleznino in poljedelskimi stroji
Ljubljana, Dunajska cesta 3t. 16.

540 Ne zamudite zahtevati cenik.
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