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9. marca 1914.

V Ljubljani, dne 1

Kake moramo svariti
ofroke.

Otroci niso zmozZni najti vedno pra-
vega, zato nestetokrat store, kar bi ne
smeli storiti in vzgojitelj je primoran,
jih syariti. Svarenje se mora loéiti od
kreganja, Kker drugo priftevamo Ze h
kazni.

Pri svarenju mora vzgojitelj paziti
na troje. Prvit naj svari vedno z glasom
prijaznega poudlevanja, drugit pazi in
vposteva naj pomote, slabosti ali ne-
vednost, in tretjic, fe je vel stvari naen-
krat za svariti; naj ne zdruZi vseh sku-
paj, temvet izboljSuje drugo za drugim.
' Vzgojitelji si tudi olajSajo svarenje, Ce
ne izpregovore besedice vel, kakor je
neobhodno potrebno. Ce zahteva otrok
pojasnila, mu ga je radovoljno vselej
datiin pri resnej&ih stvareh mu vse na-
tanko razloZziti. Otroku mora postati po-
polnoma jasno, kaj je zagresil, kaj je
napravil napacnega. Govoriti moramo z
glasom, s katerim ga mavadno poutu-
jemo.

Ce smo otroku enkrat kako stvar
razlotili in ga poudili, da je napatno,
ni potreba isto ponoviti Se v drugit¢ ali
celo v tretjid. Ako smo na primer enkrat
' natanko in nazorno povedali otroku,
kako nevarno je, fe vtika iglo v usta,
mu mora zadostovati za vselej. Ce pa iz
navade ali brezmiselno zopet vtakne
iglo v usta, mu je nevarnost Z znana,
potem niso potrebni vet dolgi govori,
zadostuje, ¢e refemo le na kratko: ne
vtikaj igle v usta. Otrok bo takoj raz-
amel in storil, kar mu je zdaj umevno.
Ako nas slutajno pogleda, zadostuje
migljaj in vsaka beseda je odved.

' Starsi le premnogokrat spregledajo
oiroku slabosti, v mislih, kdo bi vedno
svaril ali iz malomarnosti ter puste raj-
& otroke same, da nimajo vedno vzroka,
jih svariti. To je napaéno, sebi in otro-

kom s tem Skodujejo. Glejmo vedno po
otrocih in posvarimo jih, e vidimo na-
pake. Ni se bati, da bi postalo iz tega
preved zamere in nemira v higi, ako
vpositvamo prvo totko, toda ta hoCe in
mora biti vedno zvesto izpolnjena.

Vse moramo videti, toda le to sva-
riti, kar ni prav in kar ni tako, kakor
smo zahtevali. g

Ce se gre zato, odvaditi otroku sla-
be navade, storimo najbolje, ako zbolj-
Sujemo najprvo nevarnejSe in potem po-
lagoma druga za drugo, Ker le tako bo-
mo dosegli svoj smoter, saj dajo slabe
navade starfem najveé opravka, ker se
dostikrat zelo teZko odpravijo. Pre-
mnogokrat zato, ker nismo zadeli pra-
vega pota, kar ni vedno najloZje.

Najhitreje najdemo pravo pot, Ce
otroke opazujemo, jih poudimo in spom-
nimo na njih razvade brez vsakih dol-
gih govorov in nikdar jenjajolih se go-

drnjanj, s katerimi otroke popolnoma-

oglusimo.

CGesa se mora nauéiti otrok v prvem in
v drugem letu.

V prvem letu naj se nauéi otroke
spati brez vsake razvade, kakor: ziba-
nja, vozenja, nosenja. Noti tudi hra-
na ne sme prekiniti. '

~__Vdrugem letu naj se nauti otrok
hoditi, govoriti in predvsem snage Vv
postelji in povsod.

S ‘
Kako si olajsamo trpljenje.

V pismih rimskega utenjaka Sene-
ca najdemo naslednje misli. Vsaka bo-
lezen se lahko potrpeZljivo prenese, ako
zanitujemo morebitno lotitev, ki nam
jo obetda. Svoje trpljenje sam ne pove-
¢uj in ne obteZuj se s tozbami. LazZja ti
bo bridkost, e je domisljija ne poveca
in e se tolaZi¥ z besedami; »Saj ni nide,
ali vsaj: »Saj je malenkostno, hotem

vztrajati.« Bridkost ti bo lahka, ker jo
sam smaitraS za lahko. Vse je od-
visno od domisljije; po njej se ne ravna
le Castilakomnost in grabeZljivost, mi
trpimo tudi bolefine, ki jih povzrota
domigljija. Vsak je v isti meri beden, v
kateri si sam domisljuje biti beden. Jaz
menim, vse toZbe ¢ez minule boleline
naj se opuste, istotako izrazi, kakor:
»Tako slabo se mi Se ni nikdar godilo.«
»Koliko muk in trpljenja sem Ze jaz
prebil.e »Nikdo ni verjel, da bom Se
kdaj ozdravil.« »Kolikekrat Ze zdravni-
ki niso vet upali z menoj:« Tudi Ce je
to vse res, saj je Ze minulo. Kaj pomaga
zopet osveZiti prebolele boleéine in osta-
ti v trpljenju, ¢e smo trpeli. Ali je tako
prijetno praviti, kaj smo doZziveli brid-
kega, saj je vendar naravno veseliti se,
ko je vsega hudega konec. Dve stvari
prezeni, strah pretefega zla in spomin
minolega hudega; prvo do nas Se ni
priflo, drugo pa je Ze mimo nas.

Kuhinja

Ponviénik (Seberle) iz suhega svinj-
skega mesa. MeSaj 5 dkg surovega ma-
sla ali masti, prime3aj dva rumenjaka,
dve stari v mrzlem mleku namodeni in
prav na lahko oZeti Zemlji, 2 do 5 dkg
sesekljanega kuhanega svinjskega me-
sa, sneg dveh beljakov, Zlico drobno
zrezanega zelenega petersilja in par
zrn soli; vse narahlo premesaj in stresi
na pomazano pekato (pleh), razravnaj
testo za prst na debelo po pekati in pe-
ci v srednje vrodi pedici 10 do 15 minut.
Pelenega zreZi na posevne Stirivoglate
kose, stresi jih v skledo in zlij nanje
¢isto juho.

Zeljnata juha. ZreZi na debele re-
zance pol srednje velike zeljnate gla-
ve, jo operi in jo du#i v kozi na 4 dkg
masti s par kos¢ki ¢ebule. Ko se zelje
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dufi Ze pol ure, je potresi z malo Zlico
moke (2 dkg); ko se moka malo zaru-
meni, prilij 1 in pol litra mrzle vode in
dva srednje debela na male kocke na-
rezana krompirja, osoli, pridaj za 3ep
popra in kuhaj Se pitlo uxo Tudi jo
lahko zalijes, ako ima3 - slabejo

juho, na primer od. kgy

Sirovi rezamel.” Deni na desko pol
litra moke, pol lifra sira (mohanda),
eno jajee in nekoliko soli ter napravi
precej trdo testo, &e je pa sir bolj mo-
ker, mora8 pa Se pridjati moke. Nato
razvaljaj testo za noZev rob debelo ter
zreZi na 4 voglate krpe s kolestkom, ki
ga ima# za drobljance (flancate). Kuhaj
jih v slani vodi (vode naj bo toliko, da
lahko vro) 10 do 12 minut. Nato jih od-
cedi in zabeli 8 surovim maslom ali
mastjo, v kateri si zarumenila za Zlico
krugnih drobtin.

Cesarski zapedenec z jabolki. Na-
moéi v mrzlem mleku dve veliki ali tri
male stare Zemlje. Ko se zmehtajo, jih
oZmi. V skledi pa zmesaj 3 dkg surove-
ga masla, 3dkg sladkorja, 2 rumenjaka,
eno zZlico kisle smetane, nekoliko drob-
no zrezane limonine lupine, pridaj oZe-
te Zemlje in Se meSaj. Nato pridaj eno
osminko kg’ olupljenih na listke nare-
zanih jabolk, dveh beljakov sneg in dva
dkg drobno zrezanih mandeljev. Nama-
Zi tortni obod, ga potresi z drobtinami
in siresi vanj meSanje, razravnaj z Zli-
co testo in je postavi v srednje vrofo
petico, da se spece (pitle pol ure). Ko je
pecen, ga pomaZi po vrhu 2z mezgino
peno in postavi Se za deset minut v pe-
¢ico. Pefenega pa zreZi kakor torto in
postavi' gdrkvga 'fa ‘mizo (Sest oseb).

Mezgina pena. MeSaj za eno Zlico
kakrinekoli mezge in eno Zlico slad-
korja, pridevaj pocasi sneg dveh belja-
Kov in Se meSaj vsaj Cetrt ure. Ko je
gosta, jo nadevaj na zapedtenec.

Erompirjevi polumesci. Deni na de-
sko pol kg kuhanega in pretlatenega
krompirja, eno jajce, eno Zlico sesek-
lianih in razgretih ocvirkov, eno Zlico
kisle smetane, soli in en Cetrt kg mo-
ke. To vse narahlo pogneti in razva-
ljaj pol prsta na debelo, izkroZi s krofo-
vim vbodeem v polmesce, zloZi jih na
pomazano pekato enega zraven druge-
ga, pomaZi jih po vrhu z jajcem, posta-
vi jih v srednje vroto pefico in peci en
Cetrt ure. Pelene postavi s solato na
mizo ali okrog kake praZene jedi.

Polenovka na laski naéin. Namo-
¢eno polenovko skuhaj, jo odecedi ter ji
odberi kosti in koZo. Na 1 kg polenm-
ke olupi %} kg krompirja, operi ga ter
narezi na Imkc v kozo (ki drZi dva li-
tra) eno plast krompirja, na njo naloZi
eno plast ofiS€ene polenovke, zopet
Krompir, na Krompir polenovko, tako
delaj dokler imas kaj polenovke. Med
plasti pa natresi £ stroke drobno zre-
zanega Cesnja in zelenega peterSilja,
stolfenega popra in soli. Na vrh vseh
plasti pa nalij 14 dkg (malo ve& ko eno
osminko litra) olja in tri Sestnajstin-
ke litra mrzle vode. Nato kozo pokrij s
pokrovko in postavi v petico, da se du-
8i eno uro, med dufenjem jo enkrat
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prﬁmelaj. Polenovki se prilega Kkislo
zelje.

Dufena polenovka. V lonec nalij
primerno mnoZino vode, prideni neko-
liko petersilja, korenja, koilek Eebule,
celega popra in lovorjev list. Lonec pri-
stavi K ognju, da voda zavre. V to vo-
do deni kuhat namoteno polenovko,
osoli in kuhaj 7 minut. Nato jo odstavi
in pusti v kropu pokrito toliko fasa, da
jo rabi8; takrat jo pa odcedi in kosom
odstmni koZo in kosti. V kozi razgrej
za 1 kg polenovke, 8 dkg olja (malo vel
ko Sestnajstinko litra) in tri dkg suro-
vega ali kuhanega masla. Ko se olje in
maslo razgreje, pridaj par sirokov dro-
bno zrezanega Cesnja, ravno tako tudi
tebule in zelenega petersdilja. Ko je Ce-
bula rumena, pridaj pest krusnih drob-
tin in ko se malo zarumene, Se polenov-
ko. Narahlo jo prepolji in pokrij za eno
minuto, nakar jo postavi s kislim ze-
ljem na mizo (za 5 oseb).

Polenovka s smetano in krompir-
jem. Deni v slano vodo pol kg namo-
¢ene polenovke in jo pusti, da par mi-
nut vre. Potem ji vodo odcedi, stresi
polenovko na desko in ji odstrani Ko-
%0 in kosti. V kozo pa deni za oreh su-
rovega masla, zarumeni v njem ko#tek
¢ebulje, prideni nekoliko drobno zreza-
nega zelenega peterfilja, malo Zlitico
moke in osnaZeno na koftke razdelje-
no polenovko. Premesaj jo in pridaj
dve Zlici kisle smetane, za Sfep popra
in 'Alitra krompirjeve ali zelenjavine
juhe. Kadar polenovka v tej polivki
vre Cetrt ure, ji primeSaj dva krompir-
ja srednje debela, kuhana, odcejena in
na kocke narezana.

Polenovka v paradiZnikovi omaki.
Prevri v slani vodi 34 kg namodene po-
lenovke, potem jo odcedi, stresi na de-
sko in )i odstrani koZo in kosti. Deni v
kozo 6 Zlic olja, ko je vrole, zarumeni
v njem tri Zlice krufnih drobtin in pri-
daj osnaZeno polenovko, jo pokrij in
dusi par minut; nato pridaj 4—6 Zlic
pretlacenih paradiZnikov in osminko
litra zelenjavine ali krompirjeve juhe.
Pokrij in dusdi Cetrt ure. Nato pridaj
dve osnaZeni, drobno zrezani sardeli in
ko Se par minut vre, pridaj Se 2—4 Zli-
ce parmezanskega sira. Jed stresi v
skledo, okrog pa naloZi makKaronov,
praZenega riza s Kkarfijolo, na Kkocke
narezanega Kkuhanega krompirja ali
krusnih emokov.

Vampi na olju dufeni. Pol kg ku-
hanih vampov zreZi na tanke rezance;
v kozi pa razgrej-3 Zlice olja, v razgre-
to olje vrzi par kos¢kov &ebule, in ko
se zarumeni, stresi v olje za pest krus-
nih drobtin in ko se drobtine zarume-
ne, pridaj vampe, ki jih pokrij in dusi
par minut; nato pridaj 3—4 Zlice pre-
tlafenih paradiZnikov in dusi zopet par
minut; nato prilij osminko litra juhe,
osoli, pridaj %e za eno Zlico parmezan-
skega sira in jih stresi v skledo, zraven
pa daj makaronov, Sirokih rezancev ali
na kKocke narezanega kuhanega krom-
pirja (med dufenjem vampe velkrat
premesaj). Ako pa holes imeti bolj red-
!‘ol polivko, ji pa -prilij nekoliko veé
juhe.

Hlebéki (»tolk«) iz prekajenega IO-
sa. ZmeSaj v lontku dve jajci, Stiri 2li-
ce kisle smetane, 2 Zlici krusnih drob-
tin in dve Zlici drobno zrezanega svinj-
skega mesa; potem deni v jajéno po-
nev v vsako globinico za le¥nik masti;
kadar je vrota, deni vanjo za eno #Zlico
zmesi ter pedi na vroéem Stedilniku
najprej po eni strani, da se zarumeni,
potem obrni hlebike narahlo z dvema
Zlicama ter jih speci Se po drugi strani.
Kadar jih obrnes, jim pridaj Se par kap-
ljic masti. Iz tega testa napravis dva-
najst hleb&kov. NaloZi jih na kroZnik
in potresi za olepSavo s parmazanskim
sirom. Postavi jih kot samostojno jed
na mizo s kako prikuho ali solato.

Svinjska hladetina (Zolca). Osnazi
dve svinjski nogi in jih razsekaj na 4
dele, deni jih v lonec in zraven Se kake
tele¢je kosti, najbolje od glave (*hkg); -
nalij na nje 1's vode in za Zlico kisa;
ko zavre pa pridaj Se lovorjev list, par
ko5Ckov Cebule, vejico peterSilja, cele-
ga popra in vrditek timijana; osoli in
kuhaj pocasi, da se meso prav mehko
skuha. Potem juho precedi v lonec in
pusti jo par minut, da se masi na vrh
nabere. Nato vso mast z juhe poberi in
jo porabi za kako prikuho. Meso koli-
kor mogote odberi od kosti, deni ga v
steklene ali porcelanaste skledice. Po-
tem pa nalij na meso juhe, toliko da je
meso pokrito. Postavi jo na hladne, da
se strdi. Na mizo jo daj kot samostojno
jed z oljem in Kisom.

Hladetina iz govejih in teleéjih nog
se ravno tako pripravi. '

Hladetina iz
nog se ravno tako pripravi, ali dlodaj fe
eno svezo govejo nogo, da se skupaj
kuha.

Golob v le&i. OsnaZenega goloba po-
soli, pretakni s slanino (naspikaj) in
speci. Posebej pa skuhaj eno osminko
litra leCe, jo osoli in stresi na reseto, da
se odtece; v kozi napravi preZganje iz
Zlice masti in piéle Zlice moke, mu pri-
daj drobno zrezane tebule, zelenega pe-
tersilja in leto; ko se je nekoliko popra-
Zilo, ji prilij osminko litra juhe, koStek
limonove lupine, &¢ep popra, pol lovor-
jevega lista, Zlico kisle smetane in par
kapelj kisa. Ko vse skupaj prevre, stre-
si v skledo, na sredo lefe pa naloZi pe-
¢enega in na kosce narezanega goloba,
okrog pa naloZi krusnih cmokov.

Zdrobov pedenjak (3morn). Stresi v
lonec */s litra pSeni¢nega zdroba in na-
lij na zdrob piflega pol litra mrzlega
mleka, nekoliko soli in kepico sladkor-
ja, zmeSaj in pusti, da se zdrob napoji,
najmanj 1 uro. Nato vbij v lonec eno
jajce, dobro vse skupaj zmotaj in vllj
na pripravljeno pekato, ki si v njej
razgrela 4 dkg surovega ali 3 dkg ku-
hanega masla. Postavi v pelico, da se
pele Cetrt ure. Nato ga z lopatico obrni
in naj se Se po drugi strani pece 10 mi-
nut. Potem ga z vilicami zdrobi in po-
stavi Se za par minut v pedico. Stresi
ga na KkroZnik in postavi s kuhanimi
jabolki, CeSpljami ali kakim drugim
sadjem na mizo.

Sirov (mohandov) kolaé iz shaja-

nega testa. Mesaj v skledi 10 dkg suro-
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vega ali 8 dkg kuhanega masla, 1 jajce
in en rumenjak ter 5 dkg sladkorja;
potem prilij Cetrt litra toplega mleka,
pridaj nekoliko soli in vz&li kvas, ki si
ga pripravila iz dveh Zlic toplega mle-
ka, iz kepice sladkorja in iz dveh dkg
dro#ja. Nato pridaj pol kg moke. Testo
dobro stepaj in pusti, da vzide. Ko je
testo vzSlo, ga stresi na desko z moko
potreseno in ga razvaljaj mazinec na
debelo. To testo poloZi na primerno ve-
liko, dobro pomazano pekaco, ki ima
ob Kraju robove. (Pekata naj bo pribliz-
no dve pedi dolga in eno ped firoka.)
Testo pa nadevaj 8 sledefim nadevom:
zmesaj 15—20 dkg sira iz kislega mle-
ka, primefaj mu 5 dkg sladkorja, dva
rumenjaka, dve Zlici kisle smetane, par
zrn Soli, za Step cimeta, nekoliko drob-
no zrezanih limoninih olupkov in malo
pest krusnih drobtin, ali namesto drob-
tin, drobno zrezanih mandeljev. Ko si
nadev enakomerno razravnala po testu,
ga potresi Se z rozinami (za eno pest)
napravi ¢ez nadev mreZico, in sicer ta-
kole: Kar (i je ostalo testa, ga z dlanjo
zvaljaj v drobne Kklobasice (za svintni-
kovo debelost), katere pokladaj po na-
devu navzkriz eno ¢ez drugo, da nasta-
ne mrezica, pa se vendar Se nekoliko
nadev vidi. Potem postavi kolaé na
gorko, da vzhaja eno pitlo uro. Nato
ga pomazi po vrhu z jajcem in postavi
v srednje vroto petico za pol ure. Peden
kolad pa zreZi na tri prste dolge in Si-
roke kose, zloZi jih na kroZnik, potresi
s sladkorjem in postavi gorke ali mrzle
na mizo.

Jaboléna kada. Deni na desko ' kg
moke, med katero z noZem prav dobro
sesekljaj 15 dkg surovega masla, pridaj
5 dkg sladkorja, prav malo soli, sok in
lupine drobne limone, 8tiri Zlice Kisle
smetane, dva rumenjaka in Cetrti del
enega dkg (215 grama) pecilnega pra-
Ska ali jedilne sode. Vse to zgneti prav
urno v testo, prevaljaj ga trikrat za-
pored in zopet zlozi. Postavi ga v prti¢
zavitega na hladno, vsaj za pol ure. Po-
tem ga razvaljaj za noZev rob na debe-
lo, olupi in skrhljaj 7 srednje debelih
jabolk (kislih), potresi jih s sladkorjem
in cimetom, dodaj pest rozin in za pest
v surovem maslu zarumenelih Krusnih
drobtin. Vse to zmesaj in deni na raz-
valjeno testo v podobi debele klobase.
Zapogni testo Cez nadev najprej od ene
strani, katero nekoliko pomaZi z jaj-
cem in zapogni testo Se od druge stra-
ni, tako da se nadev ni¢ ne vidi. Ce je
Se kaj testa ostalo, ga zreZi s Kolescem
na prst Siroke trake, s katerimi okincaj
kaco. PomaZi jo z jajcem in v srednje
vroti pecici peci dobre pol ure. Pefeno
zrezi na pofevne Kose in potresi s slad-
korjem.

Smetanov Strukelj s Zemeljnim na-
devom. Napravi vlefeno testo iz ‘h kg
(pol litra) moke, osminko litra mlacne
vode, soli, drobnega jajca ali beljaka in
za oreh surovega masla, masti ali Zli-
Fico olja. Testo dobro pogneti, ga pokrij
'z gorko skledo, da se nekoliko spotije
{vsaj pol ure). Nato pripravi slede&i na-
dev: Najprej namakaj dve stari Zemlji

v mrzlem mleku, najmanj eno uro. Po-
tem zmeSaj v skledi 8 dkg surovega
masla, dva rumenjaka, sok in lupine
tetrt limone, 8 dkg sladkorja, namote-
ne in oZete Zemlje, par zrn soli, osminko
litra kisle smetane, S¢ep cimeta in sneg
dveh beljakov. S tem nadevom pomaZi
opisano in razvleteno testo, ga potresiz
rozinami (6 dkg), testo zvij v zvitek, de-
ni ga na pomazano pekato in meci v
srednje vrod¢i pedici Cetrt ure. Nato ga
polij s €etrt litrom zavreleea mleka in
postavi Se za Cetrt ure v pectico, da se
do dobrega spele. Pelenega zreZi na no-
Sevne kose, naloZi na kroZnik, potresi
S sladkorjem in postavi toplega ali mr-
zlega na mizo. Posebej v skledici pa po-
stavi K Struklju mleéni krem.

Mleéni ali vaniljev krem. Vmesaj
v lon¢ku Zlico vaniljevega sladkorja
(vaniljev sladkor se imenuje oni, ki inu
pri tolfenju pridamo majhen KkoStek
vanilje), en rumenjak, pol dkg (noZevo
konico) riZeve moke, in pitlo osminko
litra mleka ali sladke smetane, to vse
skupaj motaj na ognju, da se zgosti.
Ko opazi§, da krem v loniku nara&éa,
ga urno odstavi, da se ne zasiri.

Mezgini hlebéki. Napravi na deski
testo iz 20 dkg moke, 12 dkg surovega
masla, 5 dkg sladkorja in enega rume-
njaka. Vgneteno testo zreZi na 25 ena-
kih delov, vsakega v roki lepo okroZi v
hlebéek, viisni vsakemu v sredi s ku-
halnico ali prstom luknjico, vsakega po
zgornji strani pomodi, v raztepen be-
ljak in zmes, ki si jo pripravila iz drob-
no zrezanih lednikov (za eno Zlico) in
pol Zlice sladkorja. Pokladaj hlebtke
na pomazano pekato, za prst eden od
drugega in jih peci v srednje vrodi pe-
¢ici pol ure. Ko so peceni, deni vsake-
mu v luknjico za pol Zlice mezge in po-
stavi gorke ali mrzle na mizo.

Jaboléna kaé¢a s knajpovo moko se
napravi ravno tako, kakor jabol¢na ka-
¢a 8 pSeni¢no moko.

Vpliv obleke na zdravije. Ljudje, po-
vedinoma Zenske, gbirajo obleko kakor
jo prinasSa moda, ¢eravno ista premno-
gokrat zgreSi pravo pot. Naloga obleke
je zravnavati vnanji mraz oziroma to-
ploto s toploto telesa. Pag j& povzrotilo
spoznanje, da je zrak, svetloba in teles-
no delo bolj koristno nafemu zdravju,
kot najbolj8i €aji in mazila, v zadnjih
letih mnogo spremembe v obleki. Na
pravilno delovanje nasSe koZe se pa ven-
dar Se premalo ozira. Mi moramo ved-
no paziti, da podpirata snaga in obleka
neobhodno potrebno dihanje nase koZe,
ki je za zdravje prepotrebno.

Obleka ima prvié nalogo zadrZavati
toploto nafega telesa in drugi® priva-
jati telesu zadostno mnozZino svezZega Ze
pogretega zraka.
obleko in je odvisno od kakovosti oble-
ke. Skoraj brez pomena je pri tem vr-

To se dogaja skozi.

sta blaga, iz katerega je narejena vrhna
obleka.

Svila, platno, bombaZ, volna, usnje
iste barve se ne razlofujejo mnogo po
svojstvu sprejemati toploto in jo zopet
oddajati. Vse drugate pa je, &e je oble«
ka razli¢ne barve. Ako vzamemo za belo
obleko sprejem toplote 100, znaSa za
svitlorumeno 102, za temnorumeno, roZ-
nato in svitlovijolitasto 140, svitlozeleno
155, temnozeleno 168, temnordele 165,
svitlomodro 198, temmomodro 204 in za
¢rno 208 stopinj. Od tkanja blaga pa je
odvisno, kako blago prepuséa zrak. Ko-
Zzuhovina sama ne zadrzuje toplote na<
Sega telesa, toplota se vjame v dlaki in
med dlako, predno pride vnanji mrzli
zrak do naSega telesa, se potasi spoji s
toplim zrakom, ki je shranjen v dlaki
koZuhovine. Telo ne ¢uti mraza, med«
tem Ko se zrak vendar vedno menjava.
Blagovi, ki so po tkanju podobni koZu-«
hovini, delujejo na isti nadin in obva<
rujejo telo pred neposrednim mrazoms
Volneni blagovi, ki imajo polno majh-
nih dlakic in Se dobro lastnost, zgostiti
vodene pare, silno zadrZujejo prehla<
jenje telesa. Blagovi, kakor n, pr. plat«
no, s svojo gladko povrsino, se hitro
navzamejo vlage in jo zopet naglo od-
dajo ter s tem pospesujejo prehlajenje.
Zato so blagovi iz bombaZa (pavole) ta-
ko hitro izpodrinili plat. perilo. Blago
iz bombaZa, ki je tkano na naéin plat-
na, se najbolj prileZe nasemu telesu,
medtem ko se priporotajo platnene
srajce le za ponoti in ljudem, ki nimajo
prilike vefkrat na dan se spotiti. Ljud-
ie pa, ki veliko delajo ali ki se podajajo
na utrudljiva pota, naj nesijo perilo iz
dobrega bombaZastega blaga. Pat je
pristevati v prvo vrsto perilo iz ovéje
volne, ker zadrZuje toploto, odvaja vla-
go in prepuséa zrak, toda le toliko éasa,
dokler ni prepoteno ali oprano. Po veé-
kratnem pranju oziroma prepotenju pa
zgubi volna svoje dobre lastnosti, ker
se tako zgosti, da ne prepuifa ne viage
ne toplote.

Dobra, dovolj, Siroka, ne pre-’
ozka snaZna spodnja obleka je za naSe
zdravje velike vaZnosti in ¢e ona za-
dosti vsem zahtevam nagega telesa, po-
tem se vrhna obleka Ze lahko zbira ne-
koliko po modi.

Kako moramo prati in Skrobiti mo-
Ske srajce, ovratnike, zapestnice in na-
prsnike. Zgoraj nasteto mosko perilo je
viasih tako zamazano in prepoteno, da
ga z najboljSo voljo samo z drugim pe-
rilom ne moremo ¢isto oprati. Zato ga
zberemo, spnemo po veé ovratnikov ali
zapestnic skupaj, da se pri pranju ne
razgube in namoéimo v mrzlo vodo,
najboljfe v deZevnico. Namodleno pu-
stimo &rez not, da se Skrob (Sterka) po-
polnoma razmehéa, nato jih dobro na-
milimo (naZajfamo), skrbno mencamo
in izZemamo, da spravimo, kolikor je
mogote, vse madeZe Ze zdaj iz perila,
potem jih dobro izperemo, zopet nami-
limo in skuhamo v lugu, ki smo ga pri-
pravili iz pepela bukovih drv ali kupili
v prodajalni. Luga se strese toliko v
vodo, da se ¢uti ista med prsti masina.
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Cimbolj je bilo perilo prepoteno, tem-
dalje Casa ga moramo kuhati, véasih
celo eno uro. V lugu ga pustimo toliko

¢asa, da se ohladi, potem ga zmencamo

in vlijemo &rez vrofe vode; kateri smo

dodali par Zlic petroleja. Petrolej obeli

posebno zaprano perilo. Nekatere go-
spodinje in v. pralnicah belijo perilo s
klorovim apnom, male mnoZine toliko
ne fkodujejo, vetje pa stasoma perilo
popolnoma pokonéajo. Da odstranimo
duh petroleja, izpiramo perilo najprej
v vrodi, potem Se v mrzli vodi. Zadnji
pridamo nekoliko, ne preveé, dobro raz-
topljenega modrila (plavila). . NajlepSe
oprano perilo lahko popolnoma pokva-
rijo madezi neraztopljenega modrila.
'Ako ne moremo posusiti perila na goln-
cu, ga obesimo na zrafen prostor, kjer
ni prahu. Le lepo oprano mofko perilo
se lahko lepo Skrobi in zlika.

MadeZe od rje ne spravis s petro-
lejem, te moras odstraniti predno na-
mod¢is perilo. Raztopi v pol Kkozarcu
vrele vode Zlico detelove soli (Kleesalz),
vanj namoéi madeZ in ga drZi toliko
¢asa v vodi, da se zgubi, nato ga takoj
dobro izperi v mrzli vodi. Detelova sol
zelo fkoduje tkanini, torcj. ne Cakaj z

izpiranjem, ¢e ima$ ved madeZev za od-

straniti, pripravi si 8kaf vode, v kate-
rega medces Ze St¢isteno perilo.

Ako hodée& perilo &krobiti, postopaj
na slededi nacin: Namo€i v 1 litru mr-
zle vode 16 dkg lepega riZevega Skroba,
to meSaj s Cistim prstom tako dolgo, da
sé popolnoma raztopi, potem pridaj za

Zlico boraksovega pra si ga raz-
topila v dveh ﬂiczﬁ?%lﬁ "\78&:"' Ce

gkrob niopbpoimominraztopljen; ga pre-
cedi skozi snaZno rutico.

Najprvo nafkrobi ovratnike, ker
morajo biti najbolj trdi, $krob pa po-
stane redkejdi, cimdalje pomakag perilo
vanj. Vsak kos, ki ga skrobis, vetkrat
namodéi in izZzemi ter premencaj v Skro-
bovi vodi, e ni tudi srednje blago pre-
modteno, se pri likanju odlo¢i od vrhne-

ga blaga. Ko jquo&q%a!ﬁkrpbw;ﬁ, 1rao
o

izZmi in naravhaj ni Kos, ga polozi
na snaZen prt in ¢rez poloZi prt, tako da
je cel ovratnik ali zapestnica med pr-
tom. Srajce &krobi previdno le tam, Kjer
hoées imeti trde.

Skrobeno perilo likaj z zelo vrodim,
¢istim likalnikom, ¢e le mogode pri od-
priem oknu, ker je razgret zrak od li-
kanja zelo 8kodljiv, posebno fe imas li-
Kalnik razbeljen z ogljem.

Lepo zlikati se da le ono perilo, ki
je ravno prav Skrobljeno in ravno do-
volj vlazno. Za to je treba vaje. Presuho
perilo ostane kljub likanju tupatam
zgrbljeno. Ako je perilo premokro, pa
ostaja Skrob rad na likalnikn in Ce je
ta razbeljen, 8kroh na njem zavjavi in
celo zatrni. Ce se je zgodilo kaj takega,
vzemi Zelezo iz likalnika, umij likalnik
ter deni Cez nekaj Casa Zelezo zopet
vanj. Polem pa potegni Z njim po vo-
Sfenem papirju in nato po kaki krpi,
nato Sele zacéni iznova likati.

Voiten papir si naredis, ako denes
med polo papirja nekoliko belega Vo-
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ska in potegnes po njem z vrocim likal-
nikom.

Vsak kos, ki ga hocCe8 zlikati, naj-
prvo zbrisi s Cisto krpico, naravnaj in
likaj ovratnike in zapesinice najprvo
narobe, potem Se na lice, trdno in po-
‘&asi tako dolgo, da sta obe strani popol-

noma suhi.

-Pri celi srajci zlikaj najprej naplec-
nik narobe, potem na lice, nato zapest-
nieci, rokave, stan in naposled ovrainik
in oprsje.

Oprsje podloZi prej s flanelo, da se
ne sprime na ze zlikan stan, ter da po-
stane lepo gladko. Potem drgni & &isto
rutico od vrata navzdol, da naravnas
rob¢ke, nategni oprsje ter ga likaj na
lice od spodaj navzgor, pocasi, da se
pod Zelezom susfi. RobCke privzdiguj,
dokler je oprsje Se malo vlaZno, s ko-
Steno paléico ali tudi z vlasnico.

Zlikano perilo obesi Se na solnce
ali okrog peéi, da se popolnoma posusi.

Da se 8krobeno perilo lepo sveli, ga,
ko je trdo zlikano in se je e na solncu
ali ob peli docela posusilo, Se enkrat
likaj. Vzemi vsak Kos posebej, pobrisi
ga naglo in nalahko z mokro Krpico
preko trdih delov, toda samo toliko, da

'se nekoliko zmoti gornje blago. Potem

potegni 8 srednje vrotim likalnikom
velkrat po doti¢nih delih in deni pe-
rilo fe nekaj ¢asa na solnce.

Nikdar ne spravljaj perila, e je Se
vlazno in predno ga nisi skrbno pre-
gledala, ali ni-morda kaj poSkodovano.
Takoj pri likanju devaj vse razirgano

na poseben kup ali v koSaro ter ga po-
tem kakor hitro mogode popravi in za-

£ij. Tudi majhnih Tuknjic in pretrganih
niti ne smes prezreti, e hotes, da i
ostane perilo dolgo ¢asa v rabi.

Perilo, ki ga redkokdaj rabis, pre-
sufaj velkrat ter ga vCasih pregaui, da

‘ne zatne razpadati po gubah.

 Cistenje velikih preprog je pogosio-

krat radi pomanjkanja prostora v hisi
zelo nerodno. O&istijo se lahko kar v
gobi brez dviganja. prahu s kuhinjsko
soljo, katero se gosto potrese na prepro-
go in skrtafi. Sol ne dviga prahu in
lepo osveZi barvo preprog. Po zimi se z
istim uspehom, kakor s soljo, porabi
lahko sneg. Seveda je te vrste CiStenje
porabiti le véasih, ob lepem solnénem
vremenu je pa boljSe, e se nese pre-
proge na prosta in jih tam dobro iz-
pragi.

Novo {apetirane sobe najvetkrai
neprijetno Kislo dife po moécnatem kle-
ju. Duh se izgubi, e postavis €ez noc v
zaprto sobo Zrjavico, na katero si po-
tresla dve pesti brinjevih jagod. Zrja-
vico moras imeti na glinastem ali Ze-
leznem podstavku, da je varno pred og-
njem. Zjutraj prezrati sobo, najbolje e
odpres za eno uro vrata in okna, da je
prepih. Soba bo potem brez vsacega
duha.

Ce dobi z usnjem prevleéeno pohi-
Stvo masine madeZe, jih odstrani na
sledeti natin: Omoti gobo v vinski je-
sih in Z njo zdrgni usnje parkrat prav
dobro. Ako je prevleka iz bolj svetlega
usnja, postane madeZ grdo temen, kar

te pa ne sme ustraditi. Cez pitlo uro
bode izginil popolnoma.
Noii in vilice, ¢e jih umivas v pre-

‘vro¢i vodi, se kmalu iztaknejo iz rota-
jev. Ako si ne zna¥ pomagati, si lahko
‘nad pokvarjenim namiznim orodjem
vedno nejevoljna. Popravi se tako-les
Drobno stoléenemu kolofoniju primesaj.

nastrgane bele krede, stresi zmes v ro-
Caje, razbeli iztaknjene vilice ali nozZe
in jih vtakni vanje. V par minutah ti
drZe zopet trdno.

Dober klej za lepenje raznih ubitih
stvari iz porcelana najde vedno porabo
v gospodinjstvu. Posebno dober se na-
redi iz 4 odstotkov steklene vode in iz
drobno stolfenega rumenega kangel-
cukra. Poslednji se raztopi v omenjeni
tekodini. Posamezne koStke moramo
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dobro segreti, zvezati in obleoZili tako, |

da se prilepljeni deli trdno skupaj dr-
Ze, ter nepremifno en dan ali dva pu-
stiti v tej legi.

Plotevinaste posode, ki jih rabimo
za vodo, navadno kmalu zatnejo pu-
Stati. Luknjice se dado dobro zamasiti
s steklarskim kitom, kateri prav trdno
drZzi, posebno e se zakitane luknjice se
prepleskajo z oljnato barvo.

Prav posebno poraben v gospodinj-
stvu je klej za popravo stvari iz gumija,
kakor: ¢evljev, podpeinikov, pladtev
itd. Naredi se tako-le: Napolni stekle=
ni¢ico z malimi kos¢ki gumija, vlij va«
njo do tri Cetrtine bencina, trdno za-
masi in pusti par dni, da se bencin z
gumijem spoji. Potem steklenico veé-
krat dobro stresi in zopet pusti par dni,
da postane zmes gosta kakor med. Sele
tedaj je klej gotov in poraben.

Razpoke na podu so navadno skri«
valiSta raznega mréesa in bolezni po-
vzrotajotih bakterij. Zelo pametne je
tedaj vse razpoke zamazati s klejem, ki
se naredi iz Zganega mavca in mizar-
skega kleja. Lim se skuha in zmega 2z
mavcem ter z vrofo zmesjo zamadejo
razpoke.

KoZuhovina se zelo lepo odisti, ée
se jo potirese z otrobi, ki so segreti na
40 stopinj C. Razgreti otrobi se drgnejo
po KoZuhovini, potem pa s palfico na-
robe stepa tako dolgo, da se odstranijo
otrobi in prah. Na ta na&in ocistena ko=
Zuhovina postane zopet lepa, Xakor
nova.

Zdrave noge. Le redki so ljudje, ki
imajo popolnoma zdrave noge. Pokva-
rijo si jih navadno Ze v zgodnji mlado-
sti, najvetkrat prav lahkomiselno. Ko
80 se pojavile boletine in se je pokva-
rila Ze oblika noge, tedaj bi vsak rad
popravil zamujeno, a velkrat je za to

Ze prepozno, in vendar se le z zdravimi.
nogami lahko hodi. Ker se enkrat po-

kvarjena noga ne da vel popraviti, za-

to je dolZnost starifev otrokom, ki ima-
jo tako mehke noZice, vesino izbirati

b e . A
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tevlje, in le take kupiti, ki se popolno-
ma podajo obliki noge. ~

evelj ne sme biti preozek, fe tiséi,
se mora takoj pepraviti. Pri previsokih

fijo in stisnejo tembolj,

predirok, ker se noge v prevelikem &rev-
lju pravilno ne more opirati, tudi po-
vzrota z drgnjenjem usnja Zule ali celo
rane. Dobro je obutev velkrat menjati,
da pride, kolikor mogote veliko zraka
do noge. Za noge s slabotnimi tlenki
s0 bolj8i visoki kakor nizki ¢evlji.

Male boleline na nogah, ki jih s
potetka niti ne upoftevamo, lahko za-
grene séasom Cloveku marsikatero uro,
zato je boljSe iste previdno, a temeljito
pdpraviti.

Trda koZa ali kurja oesa, ki nasta-
ejo od dolgotrajnega, vedno se ponav-
ljajoCega, Cetudi lahkega pritiska wus-
nja, se morajo najprvo zmehéati v topli
yodi ali s tem, da priveZemo nanje li-
monovo rezino. Ce se po kopelji ne da-
do izlusCiti s topim noZitkom, se jih
elkrat namaZe z 10odstotnim salicilo-
im kolodiunom in poloZi nanj obliz
aster) iz salicilovega mila. Potem se
imije noga z vodo in milom ter pre-
idno izreze debelo koZo. Pri izrezova-
ju moramo zelo paziti, vsako ranje-
je na nogi je silno nevarno in lahko
jostane opasno. Da se ne naredi zopet
rje oko, daj na izrezano mesto plast
u}baievlnc (bate), da zadrZuje pritisk
snja.

+Zelo holestni so zaraS€eni nohti.
dor jih ima, mora nositi spredaj Si-
ke Cevlje. Nekoliko se olajSajo bole-
ine, ¢e se vzdigne noht in zatla&i spo-
§aj prav malo salicilove bombaZevine,
Noht izreZe naj vselej zdravnik, ki ma-
) gperacijo lahko izvrsi brez vsake bo-
ine.

Ce se zatne koZa ludditi med prsti,
aj med prste plast hombaZevine, ki
palo boletino kmalu ozdravi.

Pri daljsi hoji zatne véasih boleti
oga vsled pritiska Cevlja, tedaj je naj-
olj8i sezuti se, zravnati nogavico ozi-
yma. krpo, ako je mogofe nje guba
pvzrotila pritisk in morebitno Ze rde-
y koZo pomazati z mastjo ali beljakom.
2 se je pa Ze naredil majhen mehur,
ega ne smemo odtrgati ali prerezati,
mpak poloZiti nanj krpo, ki smo jo
bro namazali z masfobo ali namodili
jolje. Tudi je dobro, ¢e pritisnemo 1.anj
epilo (Hefipflaster), tako se obvaruje
pskodovani del noge pred nadaljnim
tiskom in popotnik svojo pot zopet
hko nadaljuje.

Zalepilo, ki ga pritisnemo na Zul,
pravimo na ta-natin, da odreZemo
okroglih ali Stirioglatih koitkov,
izreZemo v sredi luknjico v veli-
sti mehurja in pritisnemo na mehur
ko, da leZi isti popolnoma prosto, pri-
k se razdeli ob viSini zalepilov, ki so
rog mehurja.

e je pa mehur Ze precej velik in
polnjen s tekoéino, se mora naj-
if predreti s €isto iglo ali z ostrim
iem na dveh ali treh najniZje leetih

petah zleze noga naprej, prsti se .skr-
te je usmje
spredaj Se ozko. Crevelj tudi ne sme biti.

mestih in z lahkim pritiskom iztisniti
tekotino. KoZe ne smemo odstraniti, fez
poloZimo v mast ali olje namoé¢eno kr-

- pico ali tudi zalepilo, in da je rana Ze

bolj varna, ez fe plast tiste bombaZe-
vine. Ravno tako seé ravna, ¢e je Ze pre-
trgana koZica Zulja in Ze iztekla teko-
¢ina. Po opisanem ravnanju se #ul na-
vadno zelo hitro zaceli. Zalepilo, ki smo
ga poloZili nanj, ni treba zveder odtr-
gati, pat pa je vetkrat obnovitli oljnato
Kkrpico.

Najbolj obfuine so boleine priti-
ska pri ljudeh, Ki trpe na potenju nog,
ker pot koZo prejé, posebno med prsti
in pod prstom, tako zelo, da se vasih
pokaZejo modrikaste lise. Zato je po-
trebno nqge letiti, da se vsaj zmanj-
Sajo boleéine, ako jih Ze ne moremo po-
polnoma. odpraviti.
sredstvo je snaga. Vsak dan vetkrat
umivati noge v mrzli vodi in menjavati
nogavice, ki ne smejo biti predebele.
Potresati nogavice s pragfkom borove
kisline ali namod¢iti jih v 3odstoino bo-
rovo raztopino, jih oZeti in imeti oble-
tene ¢ez noé. Tudi drgnjenje podplatov
in koZe med prsti z galunovim praskom-
zboljSa trpljenje.

Zdravniki poznajo fe druga sred-
stva zoper potenje, s katerim lahko
bolnika popolnoma ozdravijo.

Tudi zdravim ljudem se zelo pri-
poroca Krepiti noge, drZati jih zvecer,
predno gremo spat, par minut v mrzli
vodi. Umivati jih v topli vodi, porezati
velkrat nohte in izlus¢iti trdo koZo, ki
se pojavi tudi na zdravih nogah.

NASESIASE
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Ko pomlad se bliza,
svoj vriec gradim, -

v njem kopljem, lupé,ﬁﬁl -

in rozce sadim.

- Domaéi zelenjadni wrt. Zelenjadni
vrt blizu hife ni le nekaj zelo lepega,
ampak tudi nekaj zelo Koristnega. Vrt
naj bo blizu hife, da imamo zelenje in
druge vrine pridelke vedno pri rokah
in da ne izgubljamo piclo odmerjeni ¢as
za hojo, kar bi se zgodilo, e je zelen-
jadni vrt oddaljen dalet¢ od stanovanija.
Lega naj mu bo taka, da je zavarovan
proti mrzlim severnim in vzhodnim ve-
trovom. Napraviti ga je najbolje za hi-
8o ali pa za kakim drugim poslopjem.
Ce pa to ni mogole, pa ga zavarujmo na
vetrovni strani z zidom ali visokim plo-
tom. Le mehke juZne sapice naj pihlja-
jo po nasih gredicah. Zemlja v vriu naj
bo rahla, prhka in drobna. Kamenje se
mora iztrebiti. Najbolje je prst prese-
jati za nameravani nanovo napravljen
vrt. Prsti, ki je teZka ilovnata, primesaj
drobnega peska. Oni, ki je prepestena,
ilovnate zemlje.

Vrt je treba ograditi, da ne pride
Zivina in kuretina vanj. Ograja naj bo
34 do 1 m visoka. zidana, %elezna ali le-

Prvo in najboljse-

-
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sena. Najceneja je lesena, draZja Zelez-
na in najdraZja zidana. Zato naj se
uravna ograja po razmerah, Pa tudi z
Zlvo mejo se vriovi grade. Za Zivo mejo
nam sluzi gabey, , Smretice, Spanski
bezeg, ciprese in akacije. Lepa je Ziva
meja samo tedaj, fe je prav gojena in
negovana. Negovanje Zive meje napravi
prav veliko dela. Dokler ne doraste, i
je treba porezavati slabotne mladike,
moéneje pa je treba privezavati na late
in kole tako, d4 so pravilno spletene in
sprijete med seboj. Ko pa zraste meja
do gotove visoline, se obrezuje in sirize
dvakrat na leto, in sicer spomladi in
poleti o kresu. Priporotljiva pa zato ni,
ker se v grmi¢ih zarede razne Skodlji-
ve golazni, kakor poljske mi#i, krtice,
polZi in gosenice. Tudi ni toliko gosta,
da bi zabranila vhod kokofim na vrt
Da pa kokoSi vrtu ne Koristijo, je do-
bro znano.

Ko je vrt ograjen, ga je primerno
razdeliti v ve&je in manjse oddelke. Od-
delke delijo 34 do 1 m Siroka pota. Pota
se ravnajo po velikosti vrta. Na majh-
nem vriu naj bodo pota ravna. Na veé-<
jem wrtu pa se prav|lepo podajo kolo-
barji za ¢vetice in drugi vedji in manj#i
zaviti oddelki. Najbolje je tedaj, Ce si
narises nadért (plan), kako je treba raz-
deliti oddelek. Da se ti prst ne posipa,
ogradi posamezne oddelke z debelim
kamenjem, plosticami ali des¢icami.
Med kamenje, plo&tice ali de&lice pa
nasadi borokco ali planinske nagelje
10 em narazen. V enem letu se ti razra-
stejo in zakrijejo vse jkamenje, plosdice
ali destice. Ob robovih sade tudi pus-
pan, ki je zelo lep in tudi v zimi zelen, a
nikakor priporocljiv. Zakaj ne? Zato,
ker se v njem‘prm-adi zarede polzi, ki
napravijo vriu veliko Skodo. -

Nekateri ograjujejo tudi z nareza<
nimi rufami. Lepo zelena je ta ograja,
a se prehitro razrasfe na pota in na gre=

- dice, Ko je tako urejen vrt, mu je ireba
Jodlediti -prestore za-mmogovrstne sa-

dike. Ker je domadi vet v prvi vrsti od-
loten zelenjadi, zato nji odberi najvecC
oddelkov, Oddelke, namenjene zelenja-
di, pa ob krajih nasadi ali nasej s cve-
ticami. To odloti tako, da na vogale na-«
sadif vedjih stalnih cvetic, kakor: po-
itonke, sréke, tritome, funkije. Na kra-
jeh.pa uvrsti letné cvetice, kakor na-
gelje, fajgelje, vrlene, vrini kokalj, noé-
nice itd. Vrtnice tudi nasadi ob robeh
gredic. Za lepotifno grmiéje pa odloéi
prostore ob ograji. Ko je-tako vse lepo
urejeno, pa zafni s kopanjem, gnoje-
njem, lopatenjem, saditvijo in setlvijo.

Delo na vrtu meseca suica. Koncem
meseca vzdigni (kak meglen deZeven
dan) vrinice prav previdno iz zemlje.
Obre#i jih in priveZi h kolitkom. Nasej
solato, zgodnjega ohrovta, zelja, peso,
in kolerabo. Nasadi graha, Spinale,
podkvice in &ebuljtka. Ce je suho, za-
makaj pridno s prestano vodo, po deZju
ali pred dezjem tudi z gnojnico.

SN
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Posta.

Koliko veljajo nad 20 gramov leZka
pisma v inozemske dezZele? Pisma, ki
presegajo navadno feZo, se frankirajo
pogostokrat previsoko, ker je ljudsivo
mnenja, da se poviSa cena pri vsakih
20 gr za 25 vin. Temu pa ni tako.

~ Navadna pristojbina za pismo v
inozemstvo do 20 g velja 25 vin., za vsa-
kih nadaljnih 20 g pa 15 vin., ne 25 vin,,
kakor marsikdo misli. Kdor ima mnogo
dopisovanja z inozemstvom, je lahko
na ta natin obfutno oskodovan, ako ne
iztehta svoja pisma sam, oziroma jih
pusti iztehtati na posti.

Pismo, Ki n. pr. tehita 84 gramov, se
mora ratunati za 100 g, Ker je prekora-
Cilo teZo & X 20 g. Za prvih 20 g je torej
ratunati 25 h in potem Se 4 15 vin.
je skupaj 85 vin. Ce je pismo priporo-
¢eno, se zvisa cena Se za 25 vin.

Izjeme lega cenika so dolocene le
za pisma v Crnogoro in Srbijo in kraje,
ki leZe na meji med Avstrijo in Svico
in za kraje med Avstrijo in Rumunijo,
Za ta pisma je delofena pristojbina za
vsakih 20 g 10 vin.

Perutninarstvo.

Ker se v mesecu marcu in aprilu
izvali najvet pistet in ker sta nasteta
dva_mgseca _tudi_naj
raniy REAAY ZHTE T ZTe
bimo jajca za valenja.

Jemati vedno jajca domate perut-
nine, poslabfajo rod, zato pojdimo k
znanki v sosedno vas in zamenjajmo
ali kupimo od nje jajea za valenje.

Kak&ne lastnosti morajo imeti jaj-
ca? Biti morajo oplojena in sveza, ne
starejSa kakor Stirinajst dni, ker se v
gtarem jajeun tekom &asa,zamori zaro-
‘dek. NajboljSa so od koko8i, ki 8o sfare
dva do tri leta in dobro nesejo.

Pri prenaSanju moramo paziti, da
se jajca preved ne pretresejo. 1z jajec
predebelih Kkoko&i se izvali malo pi-
Stancev.

Velikost jajca naj bo srednja in bolj
okrogla. Jajca morajo biti ¢ista, da za-
more zrak skozi lupinico.

Kjer gojijo mnogo kokoSi in imajo
malo gnezd, je potrebno dvakrat na
dan pobirati jajca za valenje iz gnezda.
Stevilo jaje, ki jih damo valiti, naj se
ravna po velikosti koklje (12 do 15). Za
kokljo je najboljSa krotka, mirna Zival,
ki je mogole Ze valila. Prostor naj bo
miren, suh, ne prermrzel, zralen, a ne
ma prepihu. Najboljfa Krma za kokljo
je zrnje in Cista voda, katere ne sme ni-
kdar manjkati.

Sieckenpierd- -m" =

je slgjkoprej neobhodrio potrobno sa racijonalno
negovanje kofe in lepote. Vsaki dan pohvalnice.
Dobi se povsod A 80 vin. 45

i 0
ati, ‘au 8l préskr-

112

ngodna, mo-.

Proda se lepa hisa

s hlevom, malim gospodarskim poslopjem in
vriom, stojeca ob drzavni cesti, blizu Ljubljane.
Potrebni kapital 5000 K. Naslov pri upravnistvu
,Domoljuba* pod Stev, 716, 716

ZENSKAM

naj bodo e v najrovnejil kodi ali {nn v nujodlidnejal
palaél, je strogo paxiti na zdravje, zakaj

neobhodno potreben

v hidl in rodbini jo njik trud. Zdravje rodbine jo v
ozkew stiku & snninostjo im se torej

» » = . 2
nogovanje telesn ne more xadosti pripovocatl des-
infokeijuko sredstvo, n. pr. Lysoform. Vainou je, da

doseomo

vsakdanjo -

disfost, da mlaéni vodi, » katero naj so nmijemo,
pridenemo nekoliko Lysoforma. Ako »e vrodbinah to

opravija vsak dan, se pogosto obvarajejo nalezijivil
buluni in njih posledic. Nujuo je priporocati, nnj
imajo povsod v zalogl

Lysoform

ki tudl neprijeten duh in pot hitro in zanesljivo od-
strani. — i‘oukn-itvl Originalne steklenico po 80 v
v veaki lekarni in dfogerfji Zanimivo knjigo JKaj
I“ bigi\jun."? poiljem vsakomur na fecljo zaston)
n_ poitnine prosto. HENRIKE HUBM AN, reforont
Lysotormwerke, ,Dunaj XX., Petraschgasse 4.

NajcenejSe in najbolj uinkujoie
odvajaino sredsifvo!

Filipa NEUSTEINA
cdvijaine quﬁ_ﬂice

(Neusteinove Elizabelne krogljice)

Pred vsemi drugimi podobnimi izdelki imajo prednost {e
krogljice, proste vsakih dkodijivih primesi, vpirabljajo se¢ 2
najvecjim wspehom pri boleznih v spodnjem delu  tel
lshno odvajajofe, kri &istele; nobenro zdravilno sredstvo n
ugodneje in obenem povsem nedkodljivo, da bi prepredilo

izvor premnogih bolezni, Radl po-

Za rlie slsjene oblike jib radi uklvajo ofrocl,
Skatlfica s 15 krogljicami gtane 80 vin,

ovol 8 Skatljic, tore] 120 krogljic, stane Ic 2 K. Ce se poilje
vaprej K 2:45, se podlje f 2303
Nujno se svari pred -
SvarﬂO! narejanji. 7Jhk‘\'lr}k‘ Fll'::.
Neusieina ,,0dvajaine krogljice* . Pristne le, e
nosl veaks Skatlja in navodilo nado zakonito
varstveno znamko v rdefe-&mem tisku , Sv.
Leopold'* in podpis ,,Filip Neustain, Apotheke™,
Nade trgovsko sodnijsko zavarovane embalafe

morajo imeli nado tvrdko

Filipa Neusleina lekarna
npﬁ sSV. l_-e_opﬂldﬂ“
Dunaj, Plankengasse 6.

Zaloge v Ljubljani: Rihard Su3nik, lekarnar,

in v vet¢ drugih lekarnah.

0-1.0VDjs

AT CAS |

B
-

¥4l

Tovarne za AsbestSkrili ,Zenit*

druzba z omejeno zavezo Mor. Zumberk
dobavljajo najboljsi in najcenejsi
*
krovski materijal.

Zastopnik: Zajec & Horn, Ljubljana,
Dunajska cesta 73. 240

erravallo:

zeleznato J{ina-Vino

Higieniéna razstava na Dunaju 19C6:
Driavno odiikovanje in Gastai diplom & zlati kelajul,

Povzrota slast do jed

Zivee, zbolifa lkri }noif?:
konva in malo~
krvnim zelo

zdravniskih avtoritet,

Izbornl okus.

Velkrat odiikovang.

Nad 6000 rdraveisiib spriCeval

J. SERRAVALLD, c. i k. svors dobavicl

=== TRST-Barkovlje. =—

sprejema in obrestuje
hranilne vloge po
obrestovanje ne prekine.

Oskrbi sama devipkulacije in vinkalaclje

roga nalagajo tudi e, kr. sodikéa donnr mindoletnib.

monico in vrednostne papirje.

Hranilnica kmeckih obd&in v Ljubljani

Ima svoje prostore v hisl ,.Zadruine zveze“, Dunajska cesta 38 nasproti , Bavarskemu dvoru” v blizini mitnice
Rentni davek pladuje iz svojogn. Vledne knjifico dragih denarnibh zavodov sprejema kot gotov Jenar ter se
] Zunanjim viagateljem so za podiljanje denarja nn razpolago’
brezpladno poloiniee poftne hranilnice. Za varnost nalofenegn denarja jamdéi 21 kmodkih obdin = vsem syojim
premofenjem in 2 veo daviéno modjo. Hramilnica kmedkih obdin v l,‘nb(jnni Je pupllarno varen ravod, v kate-

Hranilnfea Jmedkih obdin jo regulativna hranilniea in jeo nje poslovanje pod nadzorstvom cosarskogs

komisarjia kot zastopnika o. kr, dekolne viade v Ljubljani, 3
Mje posojila na zemljiiéa, obdinam in korporseijam na amortizacijo un veak poljuben nadin, dalje na

472
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-
in tovarna lontenih pedi ima ¢ zalogi vedno
vsakovrstno

opeko

zidno, véliko in malo, navadno stresno, zarezno
stre¥no opeko (Falzziegel) ter vsakovrstne

pavadne kmetke in visoke pedi za boljfe sobe
Opeka in peli, vse prvovrstno blago!
Toéna postrezba!l 408

Najboli§i dobavni vir

izgotovijenih postelj
iz dobrega Cedkega posteljnega
al ?ulpoln[em v gos rdedem
nankingu (inetu), 1 l“”scno”llm)clx(l
c-.ix lnuu‘nn vea a! 8080 m;
novim, mehkim trpeinim em, K
16, polpuh 20 K, polpuh 2K e
nica sama 10 K, 12 K, 4 K, 16 K,
bazina sama 8 K, 850 in 4 K. Dvoi-
na dca 2005 140 cm 18 f,
1460, 17'50 in 21 K. Blazina

rnn;n i:), 70 cm 450, R,
in 00 K, 5 kg sivega ja
940 K, bolfiegn 12 )% K, pcjal
belega 17 K. 5 kg novega.
dobrega, belega posteljnega
petn brez prahn 24 K, sneino-

lega 80 K, boljfesa 96 K,

:]ﬂqq«q.a, skubljencga za vis. gospodo 45 K, ﬁh{ neskubljenega
Zivih gosi 30 K in 30 K. Beli pub 2 velikimi I:ounlll lcﬁ.
Jolidi © najbolifi pranl puh €50 K xa pol kg; it puh

pol kg 200 K in 3 K Poliljatey franko po povestjn. Zamenjaya
ofl povrafily poitnine dovoljena.

Sigmund Lederer, Janovice a Angel
5t. 226, pri Klatovu, Gedko.

Ivan Gregore, parma opek., Menges

peci

KajoolSivaln strji

so , PFRFF*
10 letna garancija

Ljubljana, Sodna ulica it.7.

Coniki 2eat0nj In poltaise preste.

N i S
Najcenejsa i

v Amerilko

je s cesarskimi brzoparniki

Kronprinzessin Cicilia, Kaiser Wiltheim 1.,
Kronprinz Withelm, Kaiser Wilhein derGrosse,
Geord Waschingfon, Prinz Friedrich Wilhelm,
Podrobna pojasnila in potrebni pouk da vsakomur
EDVARD TAVCAR, Ljubljana
Kolodvorska ullca §t. 35, nasproti starl Tiklerjevi gostiinl,

L o |
n najhitrejSa voZnja 56

BENCIN - MOTOR

za 6 HP,, se po nizki cenl proda. — Vef pove
Anton Pogorelec, Stn.o. p. Videm -Dobrepolje.

SCILLAE

‘ (Besedniznakzav.) Raz-
! krajasles, pospeduje od-
vajanje, ima zdravilen
vplv pri navadoem in
oslovskem kailju, varuje
sopila pred obolenji, od-
stranja teiko dibanje, in
ennko udinkuje tako pri
otrocih kakor pri odra-
slih. Preizkufen in pripo-
rofan oduglednih zdrav-
nikov. Ima prijeten okus,
1 stoklenica K 2°20. Prin
placilu 2neska K 2 90 se posl;
1 steklenica, za K 7° ~ se potljejo
3 s.t‘rkicnice. :,1 20 -\_Io ’édcl:“l?
Riker vrinitl madoasecstalh T2-
delkov!

[1del
B, FRAGNER 2 lekari

¢ in’ kr, dvorni' dobayitel)

PRAGA, IIL, st. 203.

Pazite na ime
(edelkal

Pazite pa to
var. zpamko!

ili Prosa HOLLAND-AMERIKA G i

erdam-New York, ali pa Cez Francosko Boulogne Sur Mer-New York
v ZdruZene drzave in Kanado!

Najeenejsa in najhitrej-
favoinja je z najvedjimi

Vsako soboto odhod par-
nikov. Vsako sredo in

brzoparniki:

Statendam
Rotterdam
Noordam
Ryndam
Potsdam

Niew Amsterdam
Gothland
Willehad
Pallanza.

Pozor!

Vazen oglas ,Slovenske Straze“! — (=" (itajte!

V danadnjih teZavnih razmerah zamorete obogaletl le s srelko!

TURSKA SRECKA

ker ima Sest Zrebanj vsako lefo, - -

ker znasajo glavni dobitki vsako leto 400.000, £00.000, £00.000,
200.600, 200.000, 200.000 zlatih frankov,

ker vsaka sreCka mora zadeti pajmanj 400 frankov,

kere®je tedaj zanjo izdaw denar varno naloZen kot v hranilniei,

ker igra S¢ dolgo vrsto leét in obdrZi kupec po izpla&ilu kupninc
trajno igralno pravice brez vsakega nadaljnega vplaevanija,

ker znasa meseéni obrok samo 4 krone 75 :

k er dobikupec Ze po vplaclin prvega obroka izkljutno igralno pravico.

Prihodfife Zrebanje se vrdi dme 1. aprila 1914! 1 turika
sreéka in 1 sredéka itallijanskega rudedegn kriZa z 10 Zre-
banji vsako leto na meseéne obroke po samo 6 kron. 1 turika in
1 srhska drZavna sreéka iz 1. 1888 (giavnl dobitki 100.000, 75.000

je v to svrho prva in
najpriporotliivej$a srecka
R

v, In

fetrtek odhod potnikov
iz Inomosta (Innsbruck.)
Najmifja cena za tretji rarred
LMgx dobro hrano in vradunjoni
ameridki davek jo samo 162 K
Podrobna pojasnila daje bres.
pladne vsakomur

= EIRCHEBNER & WOLLEK
Banstrasso Nr.8 Inomost

parl(Inpsbrock) — Voliki Tepaki »
b arnikom Statendam se
franko raspokiljajo. 3043

20,000 frankov) z 9 Zrcbanjl vsako lelo na meseéne obroke po
samo 5 kron. — Kdor Ze ima turSko sreéko, naj naroéi izborno
skupino drugih sreék it 1 na meseéne obroke po 3 K all sku-
pino §t. 2 na meseéne obroke po 6 K 50 vin. — Po Zrebanjih iz-
hajajo slovenska poroéila o vzdignjenih Jtevilkah.

Pojasnila daje In naroéila sprejema za ,Slovensko StraZo*
gosp. Valentin Urbanéilé, Ljubljana 2.
Sprejmejo se marljivi sotrudniki pod ugodnimi pogoljl.

“Kinta“ 100 I MIBoL ...

LAHTEVAJTE GENIK!

je nedosegljivo v lahkem teku, trpeZnosti in zunanji obliki,
predno ste kupili kolo, obrnite se na na$o tvrdko, in boste
uvideli, da imamo najboljSe in najcenejSe blago. 66

Karol Camernik & Komp.,

specialna trgovina s kolesi, motorji, avtomobili in posameznimi deli.

MEHANICNA DELAVNICA. — GARAGA. — LJUBLJANA, Dumaiska cesta 12.
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= Jriporoéamo

kolinsko Kavino primes
v Korist obmejnim Slovencem !

ZTXZ=2E=>

to ni bilo in ne bode! Resnica pa je, du mojej
Zitni kavi, kar se okusa tife, ni in ne bode
enake. Ta izvrstna Zitna kava stane pri meni
b kg samo K 350 v lepi vrelici vsake poftnine
prosto in vrhutega dobite zastonj %e lepa ko-
ristna darilca. — Narodite takoj a samo pri

Karlu Tisler, Schanfeld pri Becovu, (Gesko). 810

0000000000 0000000000000)
Naznanilo podruZni¢ne otvoritvel

Murnikova. trgovina v Rammifi

otvori s 1. marcem na Vrhpolju pri naSem
somisljeniku in Zupanu g. Franc Trobevieku

DOArUZnico § Specerjskim blago

ter se priporofa za obilen obisk, 633
Cene primerne! PostreZiba solidnal

00000 000I0000000I00008000

lasdrekot blisk
2 O Araja.fo hra

da prva kranjska posiljateljska
trgovina

R. Miklaue, bjubljana

razpo#&ilja najbolj zanesljivo blago
tako na trgovce, krojace, Sivilje
kakor tudi na druge odjemalce
in naronike: Tvrdka gleda le na
velik promet ter ne iS€e dobifka
in ima najbolje tvorniSke zveze,
veliko blaga pa sama izdeluje.

Torej zahtevajte

takoj cenik razli®nili predmetov
iz

Prve kranj. posiljateljske trgovine

R. MIKLAUC, Ljubljana.

Prvo narodilo Vas pridobi tvrdki,
Obstoj tvrdke tez 40 let!

Semena

zanesljivo kaljiva

" = dobavlja

Jindfich Vanék
osred. semenska trgovina

praga, Vaclavske nam.

Slovenski ceniki na zahtevo zastonj.

Kdor poélje naj-

manj 40 naslovoyv

3 posestnikov, udi-

teljev, lastnikov

vriov z natancno

oznatbo bivaliita

in zadnje poste,

dobi zastonj zane-

sljivega oznanje-
valca vremena.

Izvoz ¢efkega semen. Zita po vsem svetu.
692 (5)

{UUBLJANA . Koé«mm&z:e&mcx-é
SERZDRANK: PRM%JQE FR. DEEGANC

1 kg sivega skubljenega K 2*—, boljfega K 240, be-
lega prima K 80, belegak &'—, tinega mehkega puha K 6.
prvovrstnega K T—, §= in 960, Sivegs puha K 6'—
17—, belega finega K 10°~, prsnega puha Kir—, od agg
kg naprej franko.

DovurSene napolnjene postelie

Iz gostega, trpe2nega, rudelega modrega ali belega Inlet
;nlnking blags | pernica 150 cm dolga, 120 cm Siroks, 2
zglavnicama, vsaka ca. 50 cm dolge, %0 cm Siroks, za-
dos na, m:mvmwmutmm
nim em K 160, 3 K 20—, s puh per-
em K 34—, mezne pernice K 10°—, 18—, 14— 10-=,
osamezne vzglavnice K &#—, 390, 4'—, Permice ubxm
cm velike K 13—, 15 — 18" e, 20w, \/zg\lvnlcm #0X{70 cm
vellke K 450, §'—, 550, Spod. pernice iz najbolSega gradia
za postelje 150116 cm vellke K 1°— In 15—, razpoll-
ja od 10 K naprej franko proti povzetjn ali pn&ph a.

Maks Berger Dedenica 3t. 197/4 Cedki les.

Nikak riziko, ker se zamenjava dovoll all demar vrme.
Bogati iiustr. ceniki vsega postelnega blaga tonj

Ustanovijeno leta 1893,

Ustanovijeno leta 1893,

Uzajemno podporno drustvo v Ljuolan

registrovana zadruga z omejenim jamsivom
sprejema in obrestuje hranilne vioge po

9°

0

Rentnl davek pluéniopga::o{?.:.p lfg:j;x,: vhna;nolg:: 80 za poi:.lianlo denarja na raz-

Drustveno lastno premoZenje znasa $ez 600.000 K. Deleinikov je bilo koncem leta
1912 2906 z 18167 dele#i, ki reprezentujejo jamstvene glavmice za 7,085.130 K.

Nacdelstvo:
Prodsednikt Andre) Kalan, prelat in stolnl kanonik v Ljubljank

I podpredsednik:
Ivan Suinik, stolni kanonik v Ljubljunl

IL podpredsodnik:
Karol Pollak ml., tovarnar v Ljubljanl

Glani: Dr. Perdo Oekal, stolni kanonik v Ljubljani; dr. JoZef Gruden, stolni kanonik v ILjubljani;

Koblar, dekan v Kranju; dr.

B, Rem talj sole v Toablant: "ar s
00, TAVDAte , #olo v Ljubljani; K em
4 iEs e b jubljani: Fran Verble, o. kr.

dr. Ivan Zaje, xdravnik in defelni odbornik v Ijubljani; Anton Sulnik, c. kr, gimn. profesor v Ljubljaai,

kurat; dr. Aled Ulenl

Nadzorstvo: 2
Prodsednik: Anton Kr#id, c. kr. profesor in kanonik v Ljubljani, — Clani: Anton Gadel, katelot v Lj
bljani; Yvan Milakar, proi"o'r v Ldnbpljthl; K. Gruber, c. kr. fin. rad. oflcijal v Ljubljani; A Zajo, ©.

rad, revident in posestnik v Ljubljani.

profesor bogoslovja v

Anton
%, odvetnik v Ljubljani; Ivan Doluoi‘.omlr‘ gro(-uot v Ljubljani
jubljan:

weitzer, odvetnik v jani; Luka Smol
gimn, p'rol’alor v nlm;




