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V Ljubljani, dne 22. januarja 1914.

Ozebline in ravnanje z zmrznjenci.

. Vse ozebline nis6é enako hude, zato jih
razloéujemo v tri vrste. Prva vrsta je rde-
€enje koZe; druga vrsta so z vodeno teko-
€ine napolnjeni mehurji: in ¢e vpliva hud
mraz dolgotrajno na ¢loveka, dobi ozebli-
ne iretje vrste, to je popolnoma otrpnenje

posameznih udov,

Dobro rejeni, mladi ludje navadno
manj obéutijo mraz kakor slabotni in stari.
Nevarnost zmrzniti je veéia pri ljudeh, ki
imajo sréno napako, pri Zganjepivcih in pri
pijanih.
V vlainem in veternem vremenu se v
manjéem mrazu prej zmrzne, kakor v su-
hem mirnem zraku. Najnevarnejie je, ¢e v
hudem mrazu vleée oster sever ali vzhodni
veter (burja).

Nekateri de'i telesa so proti mrazu
mnogo bolj obéutljivi, kakor: nos, usesa,
prsti, na rokah in nogah. Posledniji posebno
radi zmrzne'o, &e imamo mokre noge. Udi
postanejo pri ozeblinah najprvo bledi,
pozneje pa modrikasti. S poéetka se zaéuli
v njih lahno ske'eée srbenje, ki postaja
vedno bol neprijetno in boleée, ée pa ozeb-
lino potipliemo, je popo'noma neobZutFiva,

se prikaZejo opisani znaki ozeb-
lienja, je otrpne'e ude takoj toliko &asa
drgniti s snegom ali rutami, ki smo jih na-
modili v ledeno ali snefeno vodo, dokler
ne zadobe zopet svoje naravne barve in se
vnamejo. Potem se pokladajo $e nekaj ¢asa
mrzlf obkladki in nazadn’e, ko je otrpnen
ud Ze zadobil svoio naravno toploto, a je
fe ostal Zgo&i obcutek, se zdrgne z Zga-
Djem.

Vse zgoraj opisano se mora izvriti na
 prostem, ali v mrzli nezakurjeni higi — nik-
dar pa ne v zakurieni sobi. — Se le, ko se
povrne naravna barva in toplota v zmrzie
ude, sme stopiti ponesredenec v zakurjen
prostor. Ce se pa prenese takoj v top'lo so-

bo, dobi lahko tako hudo vnetje, da mu
zmrznjeni deli odmro.

Poleg ozebljenja posameznih delov, se
lahko zgodi, da ozebe celo telo.

Clovek, ki ga dohiti nevarnost, da bi
zmrznil, se éuti vedno bolj utrujenega. Ud-
je mu postanejo tezki, kakor svinec, vsi'ju-
je se mu nepremagliiv spanec in ¢e podleze
tej si'i, ga objame trdno spanije, ki ga v ma-
lo urah spremi v veénost. Tudi ée se popot-
nik bojuje zoper utrujenost in zoper spanec
ter z naporom vseh moéi koraka dalie, ga
lahko napade omotica; nezavesten se zgru-
di, oblezi in zmrzne. Ce pada gost sneg je
dobro za njegovo Zivlienje, ker pod var-
stvom sneZene odeje lahko leZi nezavesten
veé dni, ne da bi mu ugasnila iskra Ziv-
ljenja.

Ako se najde tak ponesrecenec, cetu-
di ne kaze nikakih znakov Zivlienja, ga je
vselej' prenesti na mrzel prostor, kier ni
vetra, ne prepiha; sleéi ga je treba do na-
zega. Nositi ga moramo zelo previdno, da
se ne z'omi kak otrpnen ud. Iz istega vzro-
ka je treba tudi obleko z njega zrezali s
§karjami. Gol Zivot se pokrije s snegom —
le glava naj ostane prosta — in dobro, a
previdno je drgniti celo telo s snegom tako
dolgo, da postanejo udie zopet gibéni. Ce
pa ni snega, se Zivot odrgne z, v ledeno vo-
do namodenimi rutami. Isto¢asno mu mora
kdo vpihavati zrak v pliuéa ali skufa na
kak drug naéin oZiveti dihan‘e onemog'ega.

Ko se zaéno pregibati posamezni udije,
s¢ prenese poresrefenec v mrzlo sobo in
nolo#i v banjo ali &eber napo'nien z neko-
liko postano vodo tako, da gleda samo gla-
va iz vode. Zivot se drgne v vodi naprei in
voda razgreva s tem, da se poéasi priliva
krop. Ce ni megode prinraviti kopelii, se
ponesredenca drgne z rutami, pomo&enimi
v vedno topleito vodo.

Sele potem, ko je zaéel zopet dihati,
se sme v sohi malo zakuriti in se sme polo-
Ziti na poste'jio, toda ne sme se pokriti. Z
moéno difedimi tvarinami kakor: salmija-
kovim cvetom, etrom, z difelo solio; zreza«
nim &esnom, &ebulo ali hrenom, z Zve-

plenim dimom (¢e se zaZgo Zveplenke) se

skuda privesti ponesredenca k zavesti. Ko
more pozirati, se mu da po Zlicah piti rum,
vino, Zganje, ¢aj, ¢érna kava ali juha, toda
vse mrzlo ali le mlaéno.

Sedaj se sme k Zivljenju obujeni po-
kriti z odejo alt pernico, pokladati se mu
pa morajo $e vedno mrzli obkladki na glave
in teme, da ne si'i kri preveé v moigane,
kar se v tacih sluéa’ih silno rado zgodi.

Ce pa ostanejo posamezni udje vkljub
vsemu prizadevanju modrikaste barve in
brezéutni, ali ¢e se pokaZejo na njih celo
mehurii, se mora dotiéni ud obvezati in mu
dati visoko lego. Pri nogah se to zgodi, ako
mu damo pod noge vé¢ blazin ali poloZzimo
nogo na vzviSeno posevno desko (&ino), ro-
ke moramo pritrditi na lesene deske in jih

. privezatli na strop sobe ali na kavelj v zidu
poleg poste'je, da visé nekoliko posevno.

Zrak se vpihuje v usta tako, da zati-
snemo ponesrefencu nos, poloZimo svoja
usta na njegova in krepko dihnemo vanij.
Medtem ko nrenehamo, stisnemn z obema
rokama spodnji Zivot proti prsom, hipno
spustimo in zopet dihnemo zrak v usta. Ta
moramo ponavljati tako dolgo, dokler ne
zafne nezavestni dihati.

Na drug naéin ga pripravimo do diha-
nja, ¢e mu zga&emo sluznice v nosu s pere-
som ali slamico.

Tudi dihanje po Labordu lahko izve-
demo. Zato primemo iezik s prsti, ga po-
tegnemo iz ust in prib'izno 20 krat v eni
minuti enakomerno krepko potegujemo ven
in zonet nazaij.

Druge uporabe umetnega dihanja ne
moremo izvesti. ker je nevarnost, da se mu
otrpneni udje zlomijo.

Kuhinj
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L Vrani&na polivka. Zapeni na Zli-
ci razpaljene masti nekoliko ¢&ebule,
pridaj pol Zlice moke in ko parkrat
premesas, Se Zlico krusnih drobtin, 10
dkg izstrgane vranice,~&fep popra in
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s0li, vse praZi med vednim meSanjem
sar minut, nato prilij ¥4 litra juhe in
»usti par minut vreti. Nazadnje pridaj
‘e Zlico kisle smetane. Polivko stresi v
ikledico in postavi k praZenemu riZu,
nakaronom ali krompirjevemu pireju
Ja mizo.

IL. Vraniéna polivka. Deni v ponev
& Zlico masti in par kostkov &ebule;
{0 se zarumeni, pridaj 10 dkg izstrga-
1@ vranice in jo med vednim mesSa-
ijem dusi kakih pet minut, nato potre-
ii po vranici pol Zlice moke, premesaj,
»soli in prilij pitlo 4 litra juhe, pridaj
‘e 8Cep popra in ko par minut vre, pri-
ij pol Zlice kisa in postavi na mizo ka-
Lor prejinjo. :

Laski zrezek. Koitek lepega teled-
ega. mesa (20 dkg) od stegna potolci in
»osoli. Deni v razgreto surovo maslo
za eno Zlico), pridaj mu koffek &ebule
n ga po obeh straneh rumeno zapeci.
/ lontku pa zmesSaj 1 do 2 Zlici kisle
imetane, pi¢lo kavino Zlico moke in 3
lo 4 Zlice mrzle juhe ter vlij k zrezku.
Lo zrezek v polivki prevre, ga poloZi
1a ogret kroZnik, oblij s polivko in po-
resi 8 parmezanskim sirom. Na mizo
sa postavi z makoroni, praZenim riZem
Ali krompirjem. '

Dober krompir. Sest srednje debe-
ih krompirjev skuhaj, olupi ter zrezi
1a listke. Deni v kozo za drobno jajce
urovega masla in pol drobne na listke
warezane tebule. Ko se tebula zarume-
i prilij 14 litra zelenjovine ali goveje
uhe, osoli, pridaj &¢ep popra in maja-
‘ona in ko par minut vre, prideni zre-
:ani krompir, ki naj v tej polivki pre-
re. Postavi ga kot prikuho na mizo.
Ako hote$ pridaj krompirju, ko Se vre,
‘n rumenjak, zmesan z nekoliko limo-
aovim sokom.) .

Briola (rospratelj) v mleka duSe-
wm. Stolci brZzolo, odstrani mast in ko-
‘0, osoli jo in poloZi v kozo, nanjo pa
walij toliko mrzlega nezavretega mle-
:a, da je brzola skoro pokrita, pokrij jo
n ko se je mleko nekoliko pokuhalo,
i pridaj Zlico kisle smetane. Na mehko
irzolo potresi Zlico krufnih drobiin, ki
<i jih zarumenila v Zlici surovega ma-
Ja, in z drobno zrezanim petersiljem.
JrZzolo poloZi*na kroZnik, vlij polivko
‘eznjo ter jo obloZi 8 krompirjevim pi-
ejem ali 8 kakimi cmoki.

Jeémenfkova meSanica. Razpali
7 kozi za %lico masti, deni vanjo pol

_rednje debele na kosce narezane Ce-
ule in 14 litra okroglega debelega in
: vroto vodo opranega jefmentka; ko
‘e malo popraZi, prilij mu pol litra gor-
‘e vode in ko se pokuha, ga premesSaj
‘n mu pocasi prilivaj 1 liter juhe, v ka-
eri si kuhala 14 litra fiZola (fiZol na-
mnoci zveler). Ko se Ze jeémentek eno
ro kuha, mu pridaj 34 kg na kosce
narezanega mastnega sveZega svinj-
kega mesa, pridaj tudi debel olupljen
a Kosce zrezan Krompir, soli, drobno
Tezanega zelenega peterSilja, strok
‘esna in €ez pol ure polovico bolj maj-
me na debele rezance zrezane zelnate
lave, ki jo pa, preden jo pridas jed-
aencku, prevri 8 kumno v slani vodi
a1 odeedi. Vse skupai premesaj, Kuhaj

10t

podasi Se dobre pol ure. Nazadnje stre-
8i v jetmen Se kuhani fiZol in za 5&ep
popra. Postavi jetmentek kot samo-
stojno jed opoldne ali zveler na mizo.
Lahko ga pripravi$ na enak nadin, ako
mu pridas, ko ga zalijed, koStek suhe-
ga svinjskega mesa.

Vraniéni ZEiéniki za juho. Vme#aj
za jajéno velikost surovega masla, dva
rumenjaka, dve v vodi namodeni in
ofeti Zemlji, 15 do 20 dkg izstrgane
vranice, nekoliko drobno zrezane C&e-
bule, zelenega peterdilja in strok fesna,
pridaj sneg dveh beljakov, 3 do 4 pesti
krusnih drobtin, nekoliko soli in za Zli-
co moke. To vse marahlo zmesfaj; ko
juha zavre, vzemi Zlico, jo vtakni v vre-
lo juho in zajemaj, ne prevel polno te-
sta in ga spusfaj v vrelo juho. Zli¢nike
kuhaz v prostorni posodi pokrite 10 mi-
nut. (Za 8 do 10 oseb.)

Zeljnd zrezki. Liste male zeljnate
glave operi, deni v lonec, nalij z vro¢o
vodo in jih napol mehko skuhaj. Kuha~
ne odcedi, oZmi, poloZi na desko in na
drobno sesekljaj. Potem vmesaj v skle-
di za oreh surovega masla, nekoliko
drobno zrezanega zelenega petersilja,
eno veliko v vodi namoéeno in oZeto
Zemljo, eno jajce, nekoliko soli, za SCep
popra, sesekljano zelje in e 1 do 2 pe-
sti krudnih drobtin, vse skupaj dobro
premesaj in stresi na desko z drobtina-
mi potreseno, napravi iz tega 6 do 8
malih zrezkov, ki jih po obeh straneh
potresi z drobtinami in speci v vroli
masti. Zrezke daj na mizo kot samo-
stojno jed s krompirjem v preZganju,
% dobrim krompirjem, praZenim rizem
ali kot prikuho k mesu, pefenki ali k
ribi.

V mleku peéeni krapi. Deni v lon-
ek 1 dkg kvasa, koStek sladkorja in
dve Zlici mlatnega mleka; zmesaj in
deni za par minut na toplo, da vzide.
V skledo nalij 14 litra toplega mleka,
pridaj nekoliko soli, 3 dkg surovega
masla, eno jajce, eno Zlico sladkorja,
vzhajani kvas in 34 litra moke, to vse
dobro s kuhalnico zme#aj in stepaj ter
postavi na gorko, da vzhaja. Potem na-
maZi plitvo kozo ali pekafo, ki ima ob
kraju robove, dobro s surovim maslom,
testo pa stresi na z moko potreseno de-
sko, ga razvaljaj za prst na debelo in
razreZi z majhnim krofovim obodcem
na krape. Ostanke testa skupaj zloZi
in zopet razvaljaj, krape pokladaj drug
poleg drugega, pa ne pretesno, vsakega
pa okrog in okrog namazi s topitem ali
8 kurjim peresom, ki ga pomakaj v raz-
topljeno surovo maslo. Nato nalij Cez
krape 14 litra mladnega mleka in jih
postavi na gorko, da vzidejo. Preden
jih postavid v peéico, jih Se po vrhu na-
mazi 8 surovim maslom. Peci v sred-
nje vrofi pedici pitle pol ure. Pelene
odloti enega od drugega, jih pokladaj
na kroZnik tako, da je spodnja stran
na vrhu, na vsakega deni za lefnik me-
zge in potresi z vaniljevim sladkorjem.

Ali pa: namesto da bi krape zva-
ljala, jih jemlji s kavino Zlico in pokla-
daj enega zraven drugega vy priprav-
ljeno kozo, ki si jo dobro namazala in
vanjo nalila %4 litra toplega mleka. v

katerem si razpustila za oreh surovega
masla. Shajajo in pedejo se ravno tako
kakor prvi.

Pefen 3Stajerski sirov - jaboléni
Btrukelj. Napravi vlefeno testo iz 14 kg
(ali pol litra) moke, /s litra mla&ne vo-
de, soli, enega drobnega jajca ali be«
ljaka in za oreh masla, masti ali #li¢ico
olja. Testo dobro pogneti, ga pokrij z

orko skledo, da se nekoliko spotije
vsaj pol ure). Nato napravi slededi na-
dev: v skledi zmes#aj '/s litra kisle sme-
tane, 15 do 20 dkg sira (mohant), eno
jajce in za velik 3¢ep cimeta. S tem na-
ma¥i zgoraj opisano in razvledeno testo
ga potresi z drobtinami (za dve pesti),
6 do 8 srednje debelih olupljenih in na
listke narezanih jabolk, za dve pesti
stolCenega sladkorja in za pest rozin.
Potem testo zvij v zvitek, deni v poma-
zano pekaco in peci v srednje vrodi pe-
tici dobre pol ure. Pelenega zreZi na
podevne kose, naloZi na kroZnik, potre-
si 8 sladkorjem in postavi toplega ali
mrzlega na mizo. (Tudi brez sladkorja
ge lahko pripravis.) ,

Cekoladni pifkotl. MeSaj v skledi
14 dkg sladkorja s Stirimi rumenjaki
14 ure. Pridaj 7 dkg na pokrovki ali pe-
kali ogrete tokolade in sneg Stirih be:
ljakov, ki ga z 11 dkg moke narahlo
primeZaj. NamaZi testo za prst na de-
belo na namazano, z moko potreseno
pekato in speci v srednje vroéi petici.
Pelene zreZi na dva ‘prsia Siroke in dva
prsta dolge kose in potresi s sladkor-

jem.

Makaroni s smeiano. Nalomi v
skledo 20 dkg makaronov, polij jih &
vrelo vodo, nato jih odcedi in skuhaj v
slani vreli vodi, 20 do 25 minut. Kuha-
ne stresi na redeto, da se odteéejo. Vi
kozo pa deni '/s litra kisle smetane, ji
pridaj par zrn soli in pusti par minut
vreti; potem stresi vanjo odcejene ma-
karone, jih premesaj in jim pridaj ne-
koliko drobno zrezanega zelenega pe-
tersilja in ko so v smetani prevreli, jilx
postavi kot samostojno jed s parme-
zanskim sirom na mizo.

Idrijski zvitki (Zlinkrofi). Napravi
testo kakor za rezance, samo bolj me-
hko iz enega jajca, iz 3 do4 Zlic vode
in priblizno 15 dkg moke. Za nadev
(filo) skuhaj 4 do 5 srednje debelih
krompirjev; kuhane odcedi in olupi,
deni v lonec in s kuhalnico dobro stia-
&i, razgrej za Zlico masti ali ocvirkov
in 8 tem zabeli krompir, pridaj neko-
liko soli, dve pesti krusnih drobtin in
eno jajce; vse skupaj dobro premesSaj.
Ce holes pridaj tudi za &&ep popra. Na-
to razvaljaj testo, kot za rezance (nu-
deljne). Nanj pokladaj narejeni nadev
kuptek za kuptkom (za debel oreh) za
prst narazen; kupéke zakrij s testom in
okrog vsakega pa pritisni nekoliko s
prstom in obreZi z zobastim kolescem,
ali dvigni vse 3tiri ogle ter jih stisni 8
prsti; na vrhu v sredi, kjer testo sku-
paj pride. Zlinkrofe skuhaj v vreli oso-
ljeni vodi (ne pretesno) 10 do 15 minut,.
kuhane odcedi in stresi v skledo, iilx
protresi s krusnimi drobtinami in zabe-
1 z vroto mastjo, v kateri si zarumeni-.
la kostek febule. Postavi Zlinkrofe kot
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gamostojno jed na mizo opoldne ali
gzveler.

Erompirjevi Zlinkrofi s svinjskim
suohim mesom. Napravi vse kakor pri

primesaj par zZlic drobno zrezanega su-
‘hega svinjskega mesa.

EKrompirjevi Zlinkrofi s parmezan-
skim sirom. Napravi prav tako kakor
pri idrijskih zlinkrofih, samo med na-
dev primeSaj za eno Zlico parmezan-
skega sira. :
Polpete iz mesa. ZreZi na drobno
ostanke kuhanega ali pelenega mesa
(priblizno 4 kg). V kozi razpali za ma-
lo Zlico masti, dodaj drobno zrezanega
zelenega petersilja in zrezano meso. Ko
se prazi eno minuto med vednim me-
Sanjem, odstavi kozo in ko se shladi
dodaj polovico v vodi namodene in oZe-
te Zemlje, eno Zlico kisle smetane, eno
drobno jajce, nekoliko soli, za 3tep po-
pra in majaronovih plev in eno pest
krugnih drobtin in vse dobro zmesaj.
Potresi desko z drobtinami in stresi
meso nanjo, povaljaj ga kot Struco ter
zreZzi enakomerno na 20 delov, vsacega
za prst na debelo na okroglo razravnaj
in ga povaljaj v krusnih drobtinah po
obeh stranch. Potem deni v plitvo ko-
zo nekoliko masti; ko je vrota, polozi
v kozo polpete, vedno drugo poleg dru-
ge ter jih hitro speci, najprvo na eni
strani, potem pa Se na drugi. NaloZi jih
na kroznik in jih daj s kako prikuho
n. pr. s kislo repo, zeljem, Saro, mesa-
' nico, z okisanim Krompirjem, sladkim
.ali posiljenim zeljem ali s solato na
MeSanica iz zeleme in krompirja.
Skuhaj srednje debelo zeleno, jo osnazi
olupi in zreZi na kose ter skuhaj v sla-
ni vodi. Posebej pa kuhaj v slani vodi
debel olupljen in na Kose zrezan krom-
pir. Ko je oboje kuhano, odcedi, stresi
skupaj in dobro s kuhalnico stlai ali
pretla¢i skozi stroj in prilij toliko mle-
ka, da bo kakor gostljata kaSa; posta-
vi na ognjiste, da polasi vre par minut.
Nato pridaj za velik oreh surovega ma-
sla, dobro premeSaj in pokrito postavi
v stran za par minut. Stresi jed v skle-
do in postavi kot prikuho na mizo k
mesu, petenki, zrezkom ali pefenim in
kuhanim ribam.

Karfijola zabeljena z oljem. OsnaZi
in razcepi karfijolne cvetke, operi jih
in skuhaj v slani vodi, kuhane pa od-
cedi in stresi na kroZnik, potresi s
krugnimi drobtinami in zabeli z raz-
gretim oljem. (Za eno veliko karfijolo
dve Zlici olja.) Posebno dobra jed za
bolne na Zelodcu, ki jo priporotajo od-
liéni zdravniki.

Rahla jed iz kisle smetane. ZmeS$aj
v skledi dve Zlici kisle smetane, eno
osminko lit. (2 Zlici) moke, 2 Zlici slad-
korja in dva rumenjaka, prilij pitlega
14 litra vrotega zavretega mileka 2z
drobno zrezanimi limonovimi olupki in
za oreh surovega masla. Vse to mesaj,
5!; se shladi, v ohlajeno pa primesaj
sneg dveh beljakov ter stresi na dobro
pomazano pekato ali v plitvo kozo za
omlete in postavi v precej vrolo pecico,
da se zarumeni (10 do 15 minut). Pede-

idrijskih zlinkrofih, samo med nadev

no devaj z Zlico na kroZnik in potresi z
vaniljevim sladkorjem. Zraven pa daj
dusenih jabolk ali kako drugo kuhano
sadje.

Cedpljevi cmoki iz krompirjevega
testa s suhimi ¢eSpljami. Za testo sku-
haj najprej Stiri debele krompirje. Ku-
hane olupi in jih nastrgaj ali stlacdi z
valarjem ali 8 strojem; zmeckane deni
na desko, pridaj dve Zlici kisle smeta-
ne, eno jajce ali dva rumenjaka, neko-
liko soli in 14 litra moke; napravi testo
in ga razvaljaj za mazinec na debelo.
Iz njega nareZi krpice, po tri prste Si-
roke in dolge. PoloZ%i na vsako dve ku-
hani in odcejeni ¢edplji, ki si jim od-
stranila kodCice; CeSplje potem tako
zavij v krpice, da so popolnoma pokri-
te. Tako pripravijene cmoke narahlo
kuhaj 10 minut v vreli osoljeni vodi.
Kuhane narahlo jemlji iz koze, polozi
na KroZnik ter zabeli 8 surovim ma-
slom ali mastjo, v kateri si zarumenila
Zlico drobtin; povrh iih Se potresi, Ce
hoce§, s stoltenim sladkorjem in cime-
tom, ali jih pa devaj v zarumenele
drobtine v kozo in jih postavi Se za par
minut v pelico. Cedplje operi in jih
skuhaj, pa ne premehko, med kuha-
njem Jim pa pridaj par koStkov slad-
korja.
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Kako zabranimo, da se volnena obleka pri
pranju preveé ne skréi

Ce operemo prvi¢ volneno odejo, no-
gavice, jopice ali sploh volneno obleko,
nas vse'ej malo skrbi, ker Ze vemo, da se
vsa obleka iz volne pri pranju zelo skréi in
zgubi svojo prijetno mehkost. Kaj vendar
povzrodi to skréenje in strjenje?

Nekoliko nam stvar pojasni sledeéa
povestica:

Ko je nekdaj ubezal sv. Klemen svo-
jim preganjalcem, so mu postale noge kr-
vave od trde poti. Na cesli je nasel nekaj
volne, ki jo je lepo nz?mil in Z njo podlo-
zil svoje opanke. Kmalu je postala iz ra-
hle volne, trdna a vendar mehka tvarina,
ki se je lepo prijela nog. Tako so nastali
prvi podplati iz klobucevine in sv. Kle-
men varuh klobuéarjev.

Kaj se je zgodilo z volno? Ce natanéno
opazujemo posamezen volnen las pod
drobnogledom, ne opazimo ni¢ o gladkem
lasu, pokaZe se nam zmedena snov, polna
luskin in kavlji¢ev. Ce drgnemo volnene
lase med seboj, se sprimejo kavljicki tako
tesno, da jih ni mogoce resiti. To lastnost

. volne uporabljajo tovarne za sukno in klo-

buéevino. Ker se volna Se veliko hitreje
sprime, ¢e je mokra in segreta, jo moéijo
in ogrevajo. Delo gre Se hitrejse od rok,
¢e se prida volni milo in mastna glina.

Drgnenje, vlaga, toplota in milo po-
spedujejo skréenje in strjenje volne v klo-
buéino.

Se nekaj je, kar moramo upostevati
pri novi volneni obleki, oziroma pri pra-
nju volnene obleke. V tovarnah suse blago
po barvanju na prepihu in predno pride na

prodaj, se razpne in gladi s silnim priti-
skom s tezkimi valjarji. Ce postane pozne-
je blago vlaino in ni napeto, se skréijo po-
samezni volneni laski v svojo prvotno dol-

.gost in vsled tega se tudi blago skrajia.

Vendar &im boljse je izdelano blago, tem
manj se skréi.

Iz zgoraj poveganega je razvidno, da
se pri pranju volnenega blaga ne moremo
ogniti lastnosti volne. Vendar hoéemo pre-
iskati, kaj bi se le dalo storiti, da bi se vsaj
nekoliko prepreéilo skréenje pri pranju
Videli smo, da ravno vsa sredstva, ki jih
uporablijamo pri pranju, povzroéijo skrée-
nje volne. Le malokatere kose lahko osna-
zimo suhe. Pranje z bencinoformom pa pri-
de silno drago. Ne ostaja nam torej
kakor uporabljati vsa sredstva, tako,
kolikor mogo¢e malo skodujejo. To dose-
2emo, ako ne vzamemo vroée vode, ampak
le mlaéno. Tudi ne smemo nikdar volnega
blaga samega namiliti (nazZajfati), temveé&
milo, ki ga hoéemo uporabiti, razstopiti v
vodi in ohleko oprati v pripravlieni mla&ni
milnici. Dobro je pridjati nekoliko salmi-
jaka, trpentina ali pirita. Predvsem pa ne
smemo blago mencati temveé le previdno
spirati in nalahko izZemati. Ker se pri ta-
kem pranju blago le pocasi &isti, zato je
treba veckrat menjavati vodo. Pri izZema-~
nju pa blaga nikdar ne ovijati.

Kakor smo Ze povrino omenili, nare-
di milo blago trdo, to radi tega, ker tvorl
z apnom, ki se nahaja v trdih vodah, ne-
raztopljivo mazavo tvarino, ki se zaleze v
blago in isto strdi. Zato je dobro, vodo
pred uporabo prevreti, da se izloéi apno, V
nesnagi je vedno nekoliko maséobe, kate-
ro spravimo iz perila, ako ga mencamo,
namilimo in prekuhamo; vsega tega pr
volneni obleki ne smemo storiti, zato pri-
damo vodj salmijaka, trpentina ali $pirita,
da nam te tekocine razstope maicobe in
spravijo iz blaga.

Koneéno naj $e omenimo, da se prl
pranju volnene obleke nikakor ne priporo-
¢ajo sredstva, s katerimi belimo perilo. Te
paé obelijo nesnago, kar trenotno omot
perico; toda ker se ista ni spravila iz pe-
rila, ampak le obelila, se kmalu zopet pri-
kaze v svoji prvotni barvi. Bolje je izpratl
nesnago, ¢e ze hocemo pozneje beliti tka-

nino.

CisCen'e okenj po zimi ob hudem mra<
zu je kaj neprimerno in tezavno z vodo,
ker se na mokrih §ipah takoj naredi lede-
na skorja, ki ovira snaZenje. Lepo in hitro
se okna osnazijo, e jih najprej izprasimo s
suho ruto, potem pa zdrgnemo z volneno
krpo povaliano v nastrgano suho plavilo.
Celo stare in motne Sipe postanejo po ta-
kem ¢iscenju lepo svetle in &iste brez vsa-
ke moce.

Slabo difee omare in predale sé&isti-
mo, ako zapremo vanje za 24 ur lonéek
klorovega apna, katerega smo oblili z ne-
koliko kaplicami &ene Zveplene ki-
sline,

Gost jesih zopet lepo oéistis, &e prili-
je§ na vsak liter dve mali Zlicki sladkega
mleka in ga pustis 24 do 48 ur na miru sta-
ti. Ce se v tem casu Se ni izéistil, ponovi
¢iscenje Se enkrat. Ko se vleZe goiéa na
dno, previdno odlij ¢ist kis v steklenice in
ith zamasi.
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Perilo ane zelo lepo belo na sle-
deci neékomi naéin: Primesaj vodi, v
katero si pridala plavilo, dve Zlici mo&nega
#pirita in dve Zlici svetlega in éistega ter-
pentinovega olja. Plavilne vode za to zmes
mora biti 50 L. V tej poplakni perilo in raz-
wbesi na solnce.

Madezi boZitnega drevesca. Ko smo
pospravili boZi¢no drevesce, se pokaZejo
raznovrstna neljuba razodaranja. Od sve-
¢ic pokapana preproga, mizni prt in mo-

&e se celo bﬁzu stojedi vblazinjeni stoli.

spodinja ima tukaj dovelj dela, da pra-
vilno oéisti in osnaZi poskodovane stvari.
Treba je previdne%a éistenja, zlasti pri
vblazinjeni :dprx;avi. trjene voscene kailie
se najprvo Zejo s segretim noZem, ko-
likor mogoée previdno, da se ne odrgne
blago. Nato se poloZi na madeZ nov piv-
nik, na katerega se pritisne vroé¢ likalnik,
pod istim premika pivnik tako dolgo, da ni
poznati ve& maiobe na njem. Ce so ma-
deZi na bh;iu §e vidni, se jih odstrani z
bencinom, ali pa v topli vodi razgretim
#piritom, pri katerem je treba velike pre-
vidnosti, <ra se ne zgodi kaka nesreéa. Po-
stavi se le steklenica v kostrolo vroée vo-
de, ki ne sme ostati na Stedilniku pri
ognju.

Ostale voilene kos¢eke naj se ne vr-
#e pro¢, ampak razstopi. V razstoplino po-
moci vse lesene in papirnate ostanke bo-
#i¢nega drevesca, kar nudi posuSeno iz-
borno kurivo.

Kako spravimo madeZe od sadja iz
Ce so madezi svezi, se lahko od-
stranijo, &e jih hitro operemo v mleku ali
v z vodo razred&enem salmijakovem cvetu.
Ce so madezi Ze stari, treba je doti¢ni kos
perila najprvo oprati v &isti vodi, potem se
naredi iz trdega papirja lij, priZge spodaj
nekoliko Zvepla in drZi madez’'nad zgor-
mjo ozko odprtino. MadeZ mora biti cel ¢as
moker, na ta naéin gotovo izgine. Zveplo
zazges lahko tudi v loncu in drzi¥ mokro
gx:)lo nad loncem. Nazadnje ga moras do-
oprati.

Gumijasti obroéki, ki se rabijo pri ste-
klenicah za vkuhavanje sadja, so jako ob-
¢utljivi, zato jih je takoj, ko se steklenica
odpre, poloZiti v mla¢no vodo in pustiti to-
liko ¢asa v njej, da postanejo popolnoma
mehki, potem 3e-le zbrisati in spraviti. Ce
fih le povrino umijemo, se sladkor v njih
strdi, obro¢ki zgube svojo proznost, zaéno
potl’::ti, se lomiti ter se razirgajo pri upo-
ra

Zakaj se gumbi (knofi) tako hitro od-
frgajo? Zato, ker so navadno pretrdo pri-
#iti, to se pravi, pri fivanju je sukanec pre-
trdo zategnjen. Pri gumbu, ki je pretrdo
prisit, se mora gumbnik s silo zriniti med
gumb in blago, pri tem sukanec, s katerim
je gumb prigit, toliko trpi, da se kmalu od-
trga, naj bo fe tako mocan. Ce pridijes
gumbe bolj narahlo, se ne odtrgajo tako hi-
tro. Pri debelem blagu meri prostor med
gumbom in blagom lahko 1 cm, seveda je
treba nitke dobro oviti s sukancem,

S,
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Cvetice v nafem Zivljenju.

Cvetice imajo v nasem Zivljenju velik
pomen in igrajo v njem razne vloge. S cve-
tnim Sopkom na prsih stopi deek prvikrat
k mizi Gospodovi in k sv. birmi. Ravnotako
gre deklica s Sopkom v laseh k sv. birmi in
prvemu sv. obhajilu. Marsikatera mladen-
ka povije z dehteé¢imi cvetlicami v Sopek tu-
di svoje srce in oboje dd svojemu izvoljen-
cu. Nevesto krasi poroéni venec v laseh in
poroéni Sopek v rokah. Svatje so okinéani
s cvetjem in zelenjem. Pa ne samo v znak
veselja , tudi v najveéji Zalosti, ko zatisne-
mo nasim dragim za velno oéi, nas sprem-
ljajo zopet cvetlice in nam ostanejo najbli-
Zje druZice, Z njimi okrasimo zadnjo poste-
ljo. Negujemo jih na grobu kot simbel nad-
zemskega Zivljenja. Tako so cvetlice skozi
celo zZivljenje in $e po smrti tesno zdruZe-
ne z nami. Ljubimo in negujmo jih, saj nam
pripravljajo veliko veselije. Kako prijazna
in ljubka je soba, v kateri navadno bivamo,
¢e stoji na mizi difeé, okusno sestavljen So-
pek. Se celo Zalostno bolnisko sobo oZivi
sveZ Sopek. In kako lepo se podajo cvetli-
ce po oknih in balkonih mestnih palaé in
ni¢ manj lepo ne krase mala okna zakotne
bajtice. Slavnosti brez cvetja si skoraj mi-
sliti ne moremo. Za veéje praznike in slav-
nosti okrasimo cerkve in oltarje s cvetjem
in zelenjem. V novej$em &asu je zelo v na-
vadi okrasiti oltarje s sveZim cvetjem in
zelenjem. Poletu je to seveda lahko, a po-
zimi, ko je cvetje in zelenje redko, je pa&
veliko tezje. Tudi temu je mogoée opomoéi.
Saj imamo nekaj cvetlic, ki so trdne in se
ne ustradijo zime in mraza. Med palmami
je najtrdnejsa tako zvana Samerobs, z li-
stiem podobnim pahljaéi. Vedno zeleni di-
§edi in érefnjevi lavor, evommus in aukuba,
Kako lepo bi se podalo to vedno zelenje
med mnogoitevilne gorete sveée. Tudi
cvetja je nekaj pozimi. Kako zgodaj vzeveto
hijacinti in tulpe, potem primule in zimski
nagelini. Nikjer ni okraSevanje oltarjev s
svezimi cvetlicami tako razsirjeno, ko na
Angleskem. Tam imajo posamezne Zupnije
svoja drudtva bogatejdih Zen in deklet, ki
posebno skrbe za olepfavo cerkve in oltar-
jev. Urejena so tako, da se menjavajo teden
za tednom. Po nekaterih cerkvah imajo tu-
di nabiralnike namenjene samo za olepiavo
oltariev s cvetlicami. OB navadnih nedeljah
so okrafeni samo oltarji z nabranim cvet-
jem, sestavljenim v veé&jih in manjsih vazah,
ki so primerne doti¢nemu oltarju. Pred-
nost imajo bele roZe. Za cesarske slavnosti
pa si nabero cvetja v narodnih barvah. O
Bozi¢u okrase celo cerkev samo z zelenjem
in vedno zelenimi rastlinami, kakor pal-
mami, lavorjem, evonimusom in briljanom.
Okrase klopi, okna, stebre in krstni kamen.
Na zahvalno nedeljo pa prinesejo v sko-
d;a!icah sadeZe in pridelke istega leta na
oltar.

Pri nas na Kranjskem mi je znano le
eno drustvo za negovanje cvetlic s sede-
zem na Bledu. Dekleta in Zene, ki imate ve-
selie za roZice, zberite se in posnemaite iel

Nekaj o oskrbovanju cvetlic pozimi.

_ Cyetlice po sobah potrebujejo pozimi
skrbno strezbo. Pri zalivanju je treba pre-
cejine skoposti, vsaka radodarnost bi bila
rastlinam v kvar. Paziti je treba, da se to-

lota v sobi preveé ne menjava in da ni ni-

orinega prepiha. Palme je treba umiti
ali vsaj pogkropiti z ne premrzlo vodo. Po-
zabiti ne smemo vedjih cvetlic, ki so posa-
jene v keblje in spravljene v kleti. Oleandri
in lavori ne smejo bili na gorkem, ker jim
gorkota preje §koduje kakor mraz. Od éasa
do ¢asa jih je zaliti in dobro stresti, da od-
pade rumeno listie. Cebuljii in gomolii se
preiicejo; odstrani se gnjiloba. Spravljena
zelenjava se osnaZi in po potrebi zalije.

NY,
Mlekarstvo.

Izdelovanje surovega masla.

Zanimivo je, kako se gotove stvari
spreminjajo po uplivu raznih okoli¢in. Tako
se naprimer nad 100 stopinj C segreta voda
spremeni v soparo, nasproino pa zmrzne,
ako jo ohladimo pod 0° C. Tudi mast se raz-
pusti, ¢e jo segrejemo in postane tekoca,
in se zopet strdi, ¢e jo ohladimo. Razli¢éna
telesa se ne strdijo pri jednaki toploti ozi~
roma pri jednakem mrazu. Tako vemo, da
za mast ni poireba ohlajenja pod 0 stopinj,
kakor je potrebno za zmrznenje vode. Isto
velja za tolico, ki jo pridobivamo iz mleka
in jo imenujemo smetano. Vemo, da maslo
postane trdo, ako ga ohladimo pod 23° C in
se razpusti, ée ga segre’'emo na krvfio gor-
koto. Smetana, v koiji je ista mas¢oba kakor
v maslu, se ne razpusti, ako jo tudi na 80°C
segrejemo. Vemo pa, da postane smetana
vlaéljiva, kadar je shlajena, otrone pa ne;
&e jo tudi ohladimo pod 0 stopinj. Kadar pa
smetano vlijemo v pinjo in jo izpostavimo
gotovi gorkoti, otrpne vsled pretresanja in
drgnenia v pinji med vrtenjem. To nas udi,

da zamoremo smetano spremeniti z vplivom

pinje tako, da dobi drugaéno sestavo in po-
tem tudi poprej otrpne. Iz predstojecega
paé sledi, da mora biti maséoba v smetani
zavarovana. Pod drobnogledom je opaziti
vsako tol¥¢no kroglico v mleku zase, neka-
tere 'so veédje, druge manjse. Vsaka zase je
obdana s tanko koZico, membrano imeno-~
vano, Membrana varuje maséobo, da tem-
paratura nanjo ne vpliva tako dolgo, dokler
ni po pinjenju pretrgana ali razbita.

Koliko &asa je potrebno, da pretrese«
mo smetano v pinji, predno se nairga mem«
brana vseh toli¢nih kroglic in se maiéob"
strdi v maslo. Toli¢ne kroglice so take maj-
hne, da posameznih niti s prostim ofesom
ne vidimo. V enem litru mleka se nahaja
najmanj 80 milijard tolsénih kroglic, v 1 li-
tru smetane pa gotovo pet do Sestkrat to-
liko. Jasno mora biti pa& vsakomur, da je
za pinjenje gotrebna dobra pinja, v koji se
smetana dobro premetava in drgne. -

Toplota pinjenija.

Maslo sestoji iz ve¢ mascob. Predvsem
ima stearinovo, palmetinovo in oljnikove
maicobo. Palmetinova in stearinova masé
ba sta trdi, olinikova je mehka, tekoZa. Za-
to maslo ni vedno enake trdo in tudi ni

-
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»dno enake barve. Kadar se krave krmi-
p z zeleno krmo ali se pa‘::lo. ima maslo
li rumeno barvo in je bolj mehko, na-
protno pa v zimskem &asu, ko krmimo
krave s suho krmo, dobimo bolj bledo in
rdo maslo. Po sestavi masiéob v smetani
se ravna otrpnenje in toplenje masla. Ma-
o se topi od 29 do 41°C, povpreéno pri
33" 3 .
Otrpnenje maséobe se zvrdi navadno
od 18 do 23° C. Ako je n. pr. smetana v pinji
segreta ez 24° C, se mas&oba noce sprejeti
in mi pravimo, da se noce vpiniti. Ma&¢oba
tem laZje otrpne, &m bolj jo skusamo ohla-
diti pod 24° C. Seve ima tudi to ohlajenje
peko mejo, katere ne smemo prekoraéiti.
e bi hoteli piniti smetano shlajeno pod
10° C, se nam ve¢ ne vpini. Za nafe razmere
je najbolife ohladiti smetano na 15 do 20° C.
Manj smetane ko pinimo, visjo toplina se
priporo¢a vzeli.
Na pravilno vpinjenje lahko vpliva:

1. Letni ¢as. Znano je, da se v polet-
nem Casu smetana rajfi vpini kot v zim-
skem. Ta pojav si je razlagati tako, da je
zrak v poletnem &asu bolj gorak in je sme-
fana in pinja jednakomerno segreta, vsled
tega se poprej vpini. V zimskem asu ima-
mo smetano spravljeno v mrzlih prostorih
pinjo obdaja mrzel zrak, zato se tudi pra-
vilno segreta smetana noée vpiniti, ker se
je od premrzle pinje preveé ohladila in po-
sledica je, da se ma&€oba node spriieti, Na-
vadno se pini in pini, a brez uspeha, Ozi-
rati_se je na letni &as, istotako je pazili,
kije smo imeli spravljeno pinjo, kie smetano,
potem ne bodemo imeli neprilik pri pi-
gjenju. .
. 2.Krmljenie *krav ima velik vpliv na
nacin pinjenia. Pri zelenem krmlieniu bode-
mo vze'i vedno niZjo toploto kakor pri su-
hem. Razna krmila tudi vplivajo na pinje-
nje, lanene, kokosove, orchove tropine pov-
zrocajo trdo, seno, peniéni otrobi in oves
imehko maslo. Istotako vplivajo krmila tu-
di na okus masla.

3. Kisla smetana se pini pri vi&ji gor-
koti kot sladka. Pri pinfeniu sladke smeta-
ne se priporo¢a 2 do 3° niza gorkota. Kisla
smetana vsebuje tol3¢ne kroglice, ki imajo
membrano Ze nekoliko zrahljano, zato se
fudi popref in rajfe vpni, kakor sladka.
Sladka smetana se mora bolj premetavati
in drgniti v pinji, da se obdrgnejo vse tol-
$¢ne kroglice, pretrga membrana in sprime
maséoba. Ako se na to ne pazi, lahko za-
ostane mnogo toli¢e in pride med pinjevec,
posledica je, da se izdela premalo masla.
4. Tvarina material, iz katere je nare-
jena pinja ima velik vpliv na vpin‘enje. Le-
sena pinja ohrani vedno enako tonloto med
pinjeniem. Plo¢evinaste in steklene pinje
ne obdrZijo toplote, temveé se v njih spre-
minja toplota smetane med pinjeniem. Ako
v gorkem prostoru pinimo, se smetana v
pinfi preveé segreje, se ali prehitro vpini,
ali pa se nofe spre‘eti maslo, v premrzlem
prostoru pa se snloh voiniti noce. Zato so
naibolj priporoéliive lesene pinje. Les je
slab prevodnik gorkote, kar pinjenju iz-
no sluZi.

5. Notranja oprava pinje vpliva na hi-
frost vpinjenja. Cim bolj se omogoti v
pinji drgnen‘e smetane, tem rajsi se vpini.

=Y,

Iveri.

. Svet je kakor slana voda, Cimbolj
jo pijes, bolj si Zejen. v

Urne roke in noge se najmanj
utrudijo.

Strahove le tisti ¢lovek vidi, ki se
jih boji.

Tudi najbolj nesrefna ura ima le
Sestdeset minut. A \

Na potu do srefe je prva postaja
zadovoljnost.

Marsikdo misli, da se mu sreca
smeje, pa mu le zobe kaZe.

Veliko besedi je treba, da se ena
beseda nazaj vzame.

Kdor o zdravju govori, ni zdrav;
kajti zdrav Clovek ne pozna zdravja.

Zivljenje je boj pri tistih, ki so
srefni; pri nesrenih se zove trpljenje.

Navada se ne da pri vratih vun
vreti, — ampak se mora prav uljudn
po stopnjicah spremiti. .

Svet je velika gostivna, kjer mora tudi
tisti prece) plaéati, ki ni ni¢ zauZil.

Nevarnosti in pa gore so si enake. Od da-
let ne vemo, kako so velike.

»To je za pobegniti,« si je mislil blagajnik,
ki je 50000 kron pofulil.

Kdor je zaprt, ima veliko prostega Casa.

Zenska starost je ura, ki v mladosti pre-
hiteva, na starost pa zaostajn.

Kar ¢lovek rad fma, bi rad imel.

Navadno roji sreta le po glavah nesreé-
nezev; srefni dostikrat o nji ni¢ ne vedo.

Marsikdo, k! nam je povzrodil slabo
nod¢, nam voili dobro jutro.

Rado pride do prepire, ¢e dva eno dekle
snubita, ali e dva zdravnika bolnika zdravita.

Prava krepost je dandanes tako redka,

kakor debel dimnikar.
Najvedji tat je spanec, ker nam ukrade
pol Zivljenja,
=Y
-
Smesuice.

Vzgledno pismo, »Ljubi moj moZ!
Jaz Ti piSem par besed, ker nimam kaj
poceti, in sklenem to pismo, ker ni-
mam Kaj pisati.«

V Soli. Profesor: »Kakor Ze veste,
je Bertold Schwarz prav slucajno iz-
nasSel sirelni prah ali smodnik. Jaz
vam hotem danes to prav otividno po-
kazati. (Stol¢e in zmesSa v moZnarju
Zveplo, oglje in solitar.) Da se prepri-
Cate, da je ta snov res smodnik, jo bom
prizgal . . . Ni se treba nifesar bati, to
ni ni¢ nevarnega.« — Bumf!... mo-
znar zleti na tla, vsa zmes pa profesor-
ju v obraz. Udenci so bledi od strahu,
— profesor pa ¢rn od prahu. Toda
kmalu se zave, potiplje z roko zalrneli
obraz reko: »Meni se zdi, da se nam je
poizkus posredil«

Vjela se je. Gospa postreZnici: »To
dragoceno posodo ste ubili, — jaz vam
bom od place tri krone utrgala.« — Po-
streZnica: »No, no, — ko ste jo pa od
sodnikove gospe v dar dobili, ste pa re-
kli: »Ta beracija ni vredna niti treh
vinarjev.«

Podobhnost. OroZnik in mavrica sta
si podobna v tem, da sta znamenje mi-
ru in se prikaZeta navadno po nevihti.

V pijanosti. Logar: »Kako, da ste
zajca zgre§ili?« — Lovec: »sMalo okajen
sem bil in sem mesto enega videl dva.

Pa je Ze zlodej hotel, da sem na napa¥-
nega steljall«

V Soli. Profesor: »Zemlja je v primerl
8 solncem tako majhna, da kadar bo
sko€ila v solnce in se z njim j
ne bomo z najboljSimi pomocki mogli
razloCiti;, da bi bilo kaj veéje.«

Iz kasarne. Korporal: »Dve reédi sta
torej, ki ju morate vselej s seboj pri-
nesti, ko greste na kontroilni shod: pr-
vi¢ vojaski list (izkaznico), in drugi®
nobene palicel«

Potres. Klantar je Sel s svojo Zeno
v sosednjo vas pustivii doma deklo in
staro mater. Kar se pojavi potres in hi-
Sa strese, Starka zavpije: »Za boZji Cag,
konec sveta bo, pa ni nobenega domale

Napatna operacija. »Za ¢em pa je
umrl vas moZ?« — Gospa: »Njegovo
smrt so zakrivili zdravniki. Operirali
80 ga na slepem ¢revesu — pa ni bil
slep, ampak le kratkoviden.«

Majhen razlofek. Sosed sosedi:
»Vad moZ mi je pravil, da niste z njim
celi teden nié¢ izpregovorili, ker je bil v
nedeljo popoldne od treh do Stirih w
krémi.« — Soseda: »0, ta kujon — ray-
no narobe je res! Ne od treh do Stirih,
ampak od 8tirih do treh je se-
del v gostilnil«

Obéutljiv Zelodec. A: »Kako, da je
vafemu moZu zopet slabo, saj je bil Ze
skoraj zdrav?« — Zena: »Ja to je nekaj
posebnega. Zdravnik mu je narcdéil, da
mora prav zmerno Ziveti, in vleraj, ko
me ni bilo doma, je pa vzel kuharske
bukve in skoro vse prebral — — Zdaj
ima pa zopet pokvarjen Zelodec.«

Rdeé nos. Zena zdravniku: »Skrbi-
te gospod doktor, da odpravite moje-
mu moZu rdedico z nosa; kadar greva
pn izprehodu domov, gre najmanj pet
vinskih agentoyv za namal«

szomaschja. Gospa beratu: »Vi ste
pac siromak?« — Beraé¢: »I nu, kajp'k!
Saj od siromaséije Zivim !«

Ni ¢udo. A: »Moja Zena po cele ure
lahko sedi v druzbi ne da bi ust od-
prlal« — B: »Seveda, — —ker vse skoz
nos govoril«

GLASBA.

Maéne pesmi za mesani, deloma eno-
glasni zbor z orglami, zlozil St. Premrl,
stolni kapelnik, zaloZila »Katoliska Bu-
kvarna« v Ljubljani. Part. 1 K 80 vin., gla-
sovi po 30 vin, — Cerkveni zbori veéji in
manjsi, bodo te masne pesmi z veseljem
pozdravili; saj nam je posebno masnih na-
pevov zacelo primanjkovati. Veé let Ze ni
noben skladatelj izdal veéje zbirke mas-
nih pesmi, in te vendar najbolj potrebuje-
mo. Gospod skladatelj je torej s to izdajo
pomagal nadim zborom iz zadrege. Te pe-
smi so tako lepe, da jih moramo pristevati
med najlepfe slovens{:e masne pesmi. Zlo-
Zene so tako v poboZnem duhu in léepem
slogu, da jih bodo cerkveni zbori sigurno
z najlepdimi uspehi proizvajali. Hvalevre-
dno je, da ima parlitura in glasovi precej
vedjo obliko, kakor je bila zadnji ¢as v na-
vadi; tisk izredno lep in razloden. Cena iz-
redno nizka, — Bodi to lepo delo nafega
marljivega g. skladatelja najtopleje pripo-
roéeno. Na vsakem koru naj ta zbirka za-
vzame &astno mesto, — Naroca se v «Kae
toliski Bukvarni« v Ljubljani.
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BARVANA PLANLLASTA ZENSKA bRAJCA.
Aajboljde I Dagpri-
mernojie kar si mo-
\ reteomisiitiza ime, ¢
naia nova ‘barvavs
f.anelastn Zeeska stajoadx
zijamdeno pralne, 199~
14, mehke Tianele v kras-
nih veorcih pispne in
opremljens » lepimi
trimng-dipkami, -
Teb fHavelastih en-
skibsrajeamodaliiz.
vriitl, ker smo lmeh

“ : velikansko mpnozino
flanelastogn blngnvzuom vnd tisod komadov in jih tore)
Iahko rmlmnmo po posebno nizkib conab ter stanejo
iste pri najmanjiem odjomu 3 kemacev, komad po K 195,
§ kamadav stane pa le K1 —, Nlmnrnrprodnm po pnvu tjui
M. SWOBODA, Duna) IIL 2,, Hiessgasse 13- 404,

e —— — A ———— -

Vsaka naroc¢nica dobre Stumplove i.tne

kave dobi pri vsakem zavitku (5 kg za

K 4&— franko) 2darili in pri ponovnih
narotilih tudi blago za

J1ze Zaston)!

Vrefica se lahko vporabi v gospo-
dinjstvu.

Jos. Stumpf

tovarna zZitne kave
- Slotov ob Labi (Cechy) —

Posilka za poskusdnjo zastonj in franko.
Prosimo, narofite naravnost od gornje
tvrdke, ker je po obrtnem zakonu za-
stopnikom prepovedano po zasebnih
hidah prodajati Zitno kavo.

- troj., elektr,
Technikam *55 555
Hainichen, Sadko. Strok.
tov. [rogr. zast "

NedoseZna novost! NedoseZna novost!

Palentirana 2amica s petroleinim plnom, REG ENA”

z visefim Zzarilcem.

Ihlnnn]h iznajdba na po- Do 150 norm:lath sved se da
lju razsvetijave notmnuh m sveiloe moé polj regulirati,

prostorov, Najsolidnejia n najorie

Svetla in bleiéeéa

bela lué. Boljéa in
oenejsa kot vsaka
druga razsvetljava
kajti zadostuje 5/
litra navadn, pe-
troleja za 20 ur.

Absolutno breg

prostejda konitrukcija,
tore; je sirezba vsa-
kemu omogodena,
Frist-a sa-0 2
v rstv. znamko

~REGENT"

llslanlu 1 slepo Gima!
Foschen prilodrostni nakup!

V prosli sezoni se je
nakopidilo na stotine
ostankov blagazamo-
dke in za Zenske ob-
leke, ki se bodo raz-
prodajali za slepo
ceno, — Zahtevajte
vzorce z zaznamkom
ostankov ! Prva Slezijska
razposh. platnenih 1z2delkoy:

~.SUDETIA"

Jd-eraner st 42, avsir e

Fabl se kot na-
mizia, stenska In
viseéa svelitka, =
Cene 2a fino ponikijane:
Viseta svelilka . . 45 K,
Nzmizea all stensta <ut 40 K.

Dobe se pri: KITSON LIGHT ¢ b5

Tovarna za Zarnice Dunaj X.V., Holochergasse
za petrole{ski plin, $t. 19. — Telelon &t 31.268.
Zaloga v Budimpesti VIIL, Baross utea 32,

nevar, ost' ,var-
no pred esplo-
zijo in brez duha,
A" mnn‘gih javnih in
Zasebnily zavouth vrabi,

Pri vedjem odjemu so na
razpolago specijalne cene,

Davek na Spirit!

Vsled zratnege zvitania dovka na $pirit, ki stopi v veljavo
2e doe 1, februaria,

pravi vse poirebne

Oni reflextantie, w1 si hofcjo praktitno urediti to izde-
lovanje in 8! s tem muogo priliranitl, nai se og ase pod
Sifro »GroBe Ersparnisse 35 « na sroncao pl.armo M.

Duk s Nachi A.

Izxuden molovnlll

rmzpol go

|e nojno svetovat:, da s: vsak ssm ns-
piiate.

I. Wolizeile 9.
ucoe tovarne bo brezplatno :;
1

. Luna

Prosim, vpraSajle VaSega zdravnika!

THYMOMEL
SCILLAE

(Besedniznak zav.) Rag-
krajasle-, pospesuje od-
vajanje, ima zdravilen
vplv pri navadoem in
oslovekem kadlju, varuje
H sopila pred obolenji, od-
stranja tezko dihanje, in |
enako udinkuje tako pri |
4 otrocih kakor pri odra- |
8 slib. Preizkuden in pripo-
8 rofan oduglednih zdrav- J
8 nikov. Ima prijeten okus, |
[l | steklemioa K 2°20, I'rl naprej- §
platily zneska K 2 90 se podije
1 steklenica, za K 7° —~ se posljejo
3 siekienice, K 20°— 10 steklenic §
poitnine prosto. Ne dajte si
nikjer vriniti rad?meslmh -
Ikay

B. I‘IlllEﬂa Imrni

¢ n kr, dvorni dobavitelj
PRAGA, I1L, &t 203.

Pazito na ime
rdelka!

MajcenejSe in nmajbolji niinkujote
odvajalno sredsfoo!

posiajene
odvaialne

Filipa NEUSTEINA

Krogljice

inv

(Neusteinove Elizabetne krogljice)

Pred vsem! drugimi podobnimi i2delki imajo prednost te
krogljice, proste vsakih kodijivh primes', vperabljajo se 2
najvec)m wspehom
lshno odvajajole, kr
ugodnep in obenem povsem nelkodijivo da bi preprefilo

z ..P.“ e

liic, tore] 120 irrglc stane le 2 K.
raprej K 2°45, se poilje fra

Svarilo!

Zaloge v Ljubljani: Rihard Sufnik, lekarnar,

Y" bolezmh v spodmcm dein  relesa,
¢istede; nobeno rdravilno sredstvo ni

lavor premmnogih bolezni. Fad: po-
slajene oblike jih radi uivajo otroci
Skatljica s 15 krogljicami sume 40 vin,
Ce se ro!l)c
1 ovoj.

Nujno se svari pred

Neiien opealaes Conlhon . e
9 3 w0t i ‘
“ m::I :s::a ak;l‘l';: 7: é::o'dm nas: nek:nguo UStﬂnOVﬂo
tveno znamko ¥ rdele-C&rmem tisku
1 eopoid” in podpis Filly Weusteln, Apotheker leto 1869.
[} Nase trgovsko sodnijsko zsvarovane embalade
morajo imeti nafo tvrdko
Filipa Neusleina lekarna c‘“‘*h‘“‘
»pri sv. Leopoldu* zahtevo
Dunaj, Plankengasse 6. brezplatno.

ved¢ drugih lekarnah.

i
Veliko zalogo in H
ugodne cene naj~
dete pri nakupu
# blaga za obleke #

R MILAC

bjubljana, Stritarieva lica 8L 3.

pri 616

C. kr.

kmet. drui-
ba krénjska

vioram
(ustan. 1767. 1)

je najstarejsi kmetijski zastop v Av-
striji, ki nudi svojim udom naj-
vedje ugodnosti, ne da bi udje
imeli kakine druge denarne ob-
veznosti, kakor da plaéajo na leto 4
K udmine. Udje prejemajo druzbe-
no glasilo ,Kmetovalca® zastonj,

K metovales

¢ prilogama
Mon'erejes’
mn

Jerutninar
XXX1 letmik)

je najstareisi, najobd rnejdi in bogato
s podobam! opremijen kmetjs s iist v
slovenskem jez kv, Kkt ne sme manjkati
v nobent slovenski kmerjski hig, kjer
j'm je kal mar za go podarski napre-
dek. Izhaja v ob ¢ N“ dveh poi po ova-
krat no mesec rotnina je 4 krone
ne leto. Zns ude kranjske kmetl'ske
dru be zaston|. Posamezne Stevilke
zaston] na ogled.

Gospo-~
darske

potreb-
S¢ine,

na gnojila,
v najboljsi

vsaka

kakor sadno drevje, semena, umet-
bivajo udje ¢ kr kmetijske druzbe

viebino po namiZjih cenah ter je

moéna krmila itd., do-

kakovosti, z zajamieno

prevara izkljulena.




Nada gospodinja 191%.

I Denarnl promet do 31, decembra 1912 Stanje vlog
¢ez 82 milijonov kron. tez 22 milijonov kron.

LILUDSKR POSOJII.HICH

registrovana zadmga Z neomejeno zavezo

biubljana, Mikleslieva cesia stev. 6, prifiiéfe, v lastnl hisi nasproti hotela ,Unlen” za franéiSkanske urkvuo

sprejema hranilne vloge in vloge v tekofem ralunm, za katere jamcijo me samo mnjeni
zadruzZniki, temvec

tudi cela deZela Kranjska

in ji 43 0 q
obrestuje po 4 /0
brez kakega odbitka, tako da sprejme vioz- ¢f
nik od vsakih vloZenih 100 kron c‘.istnh“
obresti 475 kron na leto.
Za nalaganje po posti so poStnohranil-;
ni¢ne poloZnice brezplafno na razpolago. =

Fran Povfe, komercijalni svetnik, vodja, grasak, drzavni in deZelni poslanec, predsedmk Josip Sl!ka. stolnl kanonik, podpredsednik. Od~
borniki: Anton Belec, posestnik, p lJctnik in trgovec v St Vidu nad Liubljano. Dr. ,Kslp Dermastia, Anton Kobi, dezelni poslanec, po-
sestnik in trgovec, Breg p. B. Karol Kauschegg, veleposestnik v Ljubljani. Matija Eolar, stolni dekan v Ljubl} anl Ivan Kregar, hisnl
posestnik v Ljubljanl. Fran Leskovic, hiSni posestnik in blagajnik »Ljudske posojilnice«, Ivan Pollak ml., tovarnar, Karol Pollak, tovarnar

in posestnik v Ljubljani. Gregor Slibar, Zupuik na Rudniku, .

olj mi}l in ganljiv do-
madi inetr.:

ARMONIJ

: Instromentd, is katare
e vsak brez zzaaje mel ta-
j detveroglasno, Katalog

. Aloys Mayer, kr.
dvor. dou Fulda.

0 harmonijevei poje last-
hulo povsoh delih sveta,
Plano: pesebes senl domadi
rumenti po 435 in 516 M.,

Petrolin, bencin in bencol

motorji in lokomobili.

leZeti instojediod 1—40HP kakor tudi ]
motorji na surovo olje z mo&nim pri-
tiskom in motorjl na surovo olje od

4-—100 HP. Na tisole motorjev v

obratu.Mnogo pohvalnih pisem. Cena
nabava, Ugodni pladilni pogoji. Naj-

596 vedje jamstvo, i i
J. WARCHALOWSKI u a
Dunaj IIL, Paulusgasse 3. b — ’

¥ Ceniki in obiski odjemalcem zaston].

Opekarne
fopilnice .~ da prva kranjska posiljateljska
zgalnice apnai trgovina
Alphons Custodis®

Dhasani{F 0 Vaien oglas ,Slovenske Straze“! — 4= Citajte! n Mllﬂﬂﬂe l‘"mlla“a
. V danadnjih teZavnih razmerah zamorete obogateti le s srecko! . 5

TURSKA SRECKA ffa’;“ggmg}{:’gbf’;r:c& razpo&ilja najbolj zanesljivo blago

tako na trgovce, krojace, Zivilje

ker ima 3est Zrebanj vsako leto,

ker znaSajo glavni dobitki vsako leto £00.000, £00.000, £00.000, kakor tudi na druge odjemalce
200,000, 200.000, 200.000 zlatih frankov, in narotnike. Tvrdka gleda le na

ker vsaka srecka mora zadeti najmanj 400 frankov, velik promet ter ne ii¢e dobicka

ker je tedaj zanjo izdan denar varno naloZen kot v hranilniei, in ima najbolje tvornifke zveze,

ker igra 3e dolgo vrsto let in obdrZi kupec po izplailu kupmnc
trajno igralno pravico brez vsakega nadaljnega vplalevanja,
ker znasa meselni obrok samo 4 krone 75 vinarjev, in

veliko blaga pa sama izdeluje.

ﬂVl(llIliIllCllﬂ

_‘\ " ker dobikupecZe po vplaZilu prvega obroka izkljuéno igralno pravico, Torei zahtevaita
Prihodnje Zrebanje se vrdi dne 1. februarja 1914! 1 turSka . ’
g b e ety Pﬂ“ﬂ ‘sreéka jln 1 sredka italijanskega rudedega krifa x 10 Zre- takoj cenik razli®nih predmetov
AR B S T T TS e KT T g
i. Ne zapuste nobenegn sr vna sre a o :
0‘; AR RORES hwie 2o 20,000 frankov) z 9 Zrebanjl vsako leto na mesedne obroke po Prve kran]. podiljateljske trgovine
et Gaior I Leil | | Skupino drupih sredk 81 ma mosocno obioke po 3K wit v | | | R MIKLAUC, Lijublj
urkoy v eni nodi, upino na mese obroke po N
(R340, Poveed majb. uspeh. pino it 2 na meseéne obroke po 8 K 50 vin. — Po Zrebanjih fz- ’ ju Jana'

hajajo slovenska poroéila o vzdignjenih Stevilkah.

Pojasnila daje In naroéila sprejema za ,Slovensko StraZo* Prvo narotilo Vas pridobi tvrdkl.
gosp. Valentin Urban®é, Ljiubljana 2. Obstoj tvrdke ez 40 let!

Sprejmejo se marljivl sotrudniki pod ugodnimi pogojl.
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Zoper gorecico, motenje v prebavi in
zoper pomanjkanje teka

no samudite vporsbljati po jedi lekarnarjs
Schaumanna
- sw -——

— zZelod¢no sol —

ali solnato pasiilo za Zelodec, To domacte
sredstvo Je vsled hitrega in zanesljivega
ulinka Ze 40 let v uspesni rabi in ga tudi
zdravniki toplo priporofajo. Ponaredbe
zavrnite in zahtevajte 1zrecno Schanmann-
ovo zelodéno sol po K 100, Razposilja vsaki
dan po postl v zavitkih od dveh skatljic
napre} edint izdelovalec Jullj Schaumann,
Lekarnar, Stockerau pri Dunaju.

Dobi se tudi v veeb lekarnah,

(o b | | o] [ [ [ [ ||

MU (10)
COoOOoOOoOooooOoOoooOorcCodo

ccccncncccccc

o = | e |

Na prodaj imam vso

Opravo Za izdelovanje cemenxin
streSnikov (opeke)

obstojete iz 200 Zeleznih plos¢ (modelov) in vseh
drugih zraven spadajotih potreb&tin, vse v $e do-
brem stanju. Primo Balantié, Stev. 115 v Senéarju

pri Eranju na Gorenjskem. 3836 (1)

JNaijsolidnejsi izvor!

40 metrov dobrih ostankov za obleke ., . . K 19—
40 v izvrstanih ostankov za zimake obl. ,, 20—
20 - modernih ostankov za obleke - -
6 komadov zelo velikih postelinih rjuh . w 10—
1w, najlepiih fopuih robecev . . . , I¥

1 docat lepth brisad . . . . , . , v e un TR
| selo teikih brisad. . . . . DS &
10 komadoy topMh zimskih rjuh . . . . . w -

Adolf Zucker, Plzen 131 (Gesko).

Razpodilin se samo proti poveeyju hu‘ql-doco vammem
v tas nazaj. Uzorce ne razpofiliam ajbolify do-
baviteli xa trgovee, kroénjar'e in sein are. 0%

'n

alelyno p\\.C
Perje

» boljSega K 2u,

1 &g »IVage sSkudlienege K o —
lege prima K 280, belegaK 4~ linegn mehkegs puhe K 6.
PIVO. rstnegd K 7—, B— In 9 00, Sivega puhia A -,

0. De-

I*=, belega tinegs K 10°—, prsnegs puba Ki12-, od
kg neorel franko. XZ

DovrSene napolniene posfelie

I2 gostege, trpezneon rudeceys modreqs sh beega tnlet
nanking, blaga 1l pernica 10 cm doiga, 120 cm Siroka, 2

zgiavniama, vSaks cn %0 cm doigs, “cm Siroks, za-
dosino napolvjena 2 novim sivim, pulastim in terpenim
osteljnim perjem K 16—, s polpuhom K 20—, 5 ouh per-
e K W'—, Posamezne pernlce KWr—, 12—, 14 =, 1~
Posamezne vzglcvn!ce Kiwe, 380 ¢ -, Permice -ooxm-
cm velike K 13 —, 1" — 18—, 20—, Vzgllvmc' P0XTu cm
velike & 4750, 5 — 550 Sood. pernice 1z najbolSega arodis
za postelje woxlu cm vellke K 13— m 15—, razpoli~
ia od W » neprel franko protl povzelin ah predpinciin

Maks Berger Dedenica 8t. 1.7/4 Ceski les

Nikak riziko, ker se zamenjova dovoll al denar vroe.
Booat lwsir cenik vsern postelnegs biags zastonj

30.000 parov cevljev

razprodam veled preobile zaloge
le za tow ko ceno, dokler
bu Kn, ssluge Nudi se tore) naj-
buljda prilika veakemo naroéni-
ku, da s nabavi poceni dobre
tevlje. Razpoditinm visnke Sev-
‘Jje na zadrgo za modke In
tonske virg. Incone i froegs
rpvinern usnia = modnimi pod-

i kakor kale slika. ducat as

el

(A

K 60—, za par K bbo. on-h ghinki suknen: tevijr
obAI 5 usipem in o siml nodplati zelo tople vllulolll
ducat za K 65—, par za K 6,—, Trpedni vo) deviji
aa hribolazee i nagboljdegrn surovegn usnja pu;-olnomn
okuvani, dueat ua 95 — par ga XK 9°—, Prvovesinl Ia-
kastd devljh en molke R 10—, m lrlule K &80 Lastni
Ixdelek v 2e 30 1ot obstojed wovarnl. Kot mera sadustuje
stevilka ali dolgost v centimetrih, Zamonn dovoliena,
Razpodilla po novzetju: L fe 30 let obatojeda tovarna
devijev, J. Vaiditko, mesto Z4ir, Morava N, 279

02

(sakemu Slovenskemu Rrojad | o -

najtopleje priporotamo, da si naro¢i novo poletno
Kolekcijo od najvet ponujujote tvrdke sukna

Rudolf Foutal v Armov.

Ravnotako naj vsak Slovenec pri svojem krojatu
zahteva to kolekcijo. 3832

Mnogo krojaéev! Mnogo krojadev!

Barhent! 3 v$2ko gospoain)stvo Grizets,

flanele, priporocamo znano tvrdko zel i,

::::0;"'- Jaroslav Marek ln:’::::
k

moske in . Meata ob Metov:, Cetbo. inleti,

Zenske Vsorce saston) in tranko, modrotiski,

obleke, 40m salaskey barhests, flasels, kasatass, brisade,
platno. plates 28 16 K, proe vrste 2a 20 K, sajf. vrste gradl.

2025 K franke., 0d ortankov se vzorcl ne pot,

posestvo

v mesta Croomel], obstojece iz gostilne
pod imenom ,Kozarjeva gostiina“, ledenice, mes
?ospodarsklh posiopi|, zasebne hlu. velikim

dvorittem ter z celim Inventarom, koncesljo
Cena sestdesettisod kron. Potrebni kapital 30,000
Poblizje informacije dajejo moje pisarne v L
bljani, Streliska ul. 29, in v Crnomiju. 11

Jos. Lontari¥, podjetnilk.

miversal’ -siroji 22 pigtenje nogavie
novih, za podpletanje in izdelo-
vanje jopifev itd. Najnovejsia iz~
najdba, Najb. postr. zasluiek za
Zene in dekleta!Cene nizke. Prosp
brezpl. in franko. — Tovarna za
pletilne stroje, Gradee 134.  a3as

or

Cudovito sredstvo zo-
per pljucne bolezni.

Pismo bolnikov na lekarnarja.

Nadporofnik Bela K...y piSe:

Pred 2 leti sem se prehladil na noéni

vaji, dobil sem najprej katar v

pljuéih, pozneje pa plju&no bole-

zen. Krievit kaSelj in noéni pot

sta me zelo oslabila in sem znatno

shuj3al. — Dobil sem zatasen do-

pust in sem v tem <Casu pouZil

neizmerno veliko zdravil, potoval

sem na jug, pa to vse skupaj ni

ni¢ pomagalo, tako da sem sled-

nji¢ zgubil vsako nado. — Kar

berem v nekem angleSkem zdrav-

nidkem ¢asopisu o slovelfem redil-

nem prasSku »Certosanc« za plju-

¢a, katerega sem narotil, Uporabe

ljal sem ga skozi Sest tednov po

predpisih in sem Ze po dveh.me-

secih zopet zdrav in Zivijenja ve-

sel vojak. Govore mi, da Se nikoli

nisem tako dobro izgledal, kot se-

daj in se tudi v resnici nisem ni-

koli prej pocutil tako moénega in
sretnega.

= ==Lﬂl=%
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Zupnik R.B..1 v K., .m piZe:
Iz srca se Vam zahvalim,
mi poslali opis angleikega redil-
nega praska »Certosan« za plju-
¢éa. Na noben natin se nisem mo-
gel iznebiti dusdljivega Kkaslja, ki l

da ste

me je mudil in mi oteZeval diha-
nje. Poskusil sem vse, kar so mi
priporoé&ili zdravniki in bolniki, pa
ni ni¢ pomagalo. Certosan me pa
v par tednih ni le bzdravil, tem-
vel tudi izdatno okrepéal in mi
pridobil vedjo tezo. Cudovit je u-
¢inek tega odlitnega in okusnega
izdelka. Priporotam ga vsakomu,
ki trpi na enaki bolezni!

Velika izvirna steklenica »Cer-
tosana« stane 5 K, in se dodi v
lekarnah. Ce pa kje ni na prodaj,
naj se narod¢i v glavni zalogi: Le«
karna Josef von Térék, Budim-
pesta, VI, Kiralyutca 12/0.




