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GLASILO SLOVENSKIH
GOSPODINJ IN DEKLET

Stev. 12.

V Ljubljani,

dne 26. decembra 1912.

hospodinjski odseki v izoraze-
valnih drosivie.

4. Kaj pa pri nas?

Leta 1913, bo v Gandu v Belglji
gploina razstava. Ob ti priliki bo me-
scca junija (natantnejfe Cas fe ni do-

fofen) zboroval mednarodn: shod go-

spodinjskih kroZkov in druStev. V ta
. mamen bodo trije odseki. Prvi se bo pe-
Cal z gospodinjskimi drustvi, drugi z
nalogami kmetke gospodinje in tretji
% maternim poklicem. Na razstavi bo
poseben oddelek za gospodinjstvo; tu
se bo videl ves napredek, ki se tite go-
gpodinjskega dela.”

Ta mednarodni gospodinjski shod
je Ze tretji. Prvi je bil v Koloradi v Ze-
dinjenih drZavah Severne Amerike leta
911., drugl letos v Kanadi. Kakor se
wvidi, nas je Amerika v tem oziru do-
zdaj prekosila; Zele tretji bo zboroval
v Evropl.

i Sodim, da nisem sam, ki Zelim, da
bl se tudi Slovencl pokazali v Gandu
~ #n naj bi izpridali, da Zivi na avstrij-
skem jugu narod, ki umeva vaZnost
kmetke gospodinje in ki se trudi za
¥zgojo tega prepomembnega poklica.
ta namen je pa treba poskrbeti,
- da bomo mogli povedati pri mednarod-
em gospodinjskem shodu veaj o pri-
etkih gospodinjskega zdruZevanja.
Kako si to mislim, je videti iz naslova
mojih €lankov. Zdi se mi najbolj pri-
erno, e se v zvezl z izobraZevalnimi

Stvi osnujejo posebni gospodinjski

- odseki. Naj povem, zakaj.

* Kdor Zeli kaj pojasnil v tem ozi-
ru, naj se obrne na glavno tajnico: Mlle
Kesseler, 38, Rue de Pépin, Bruxeles.

Morda bl kdo priporotal posebno,
samostojno drustvo, ki naj bi imelo
svoje podruZnice po posamnih krajih,
ali pa za vsak kraj svoje drustvo, ki
naj bi se Zele kesneje zedinila v kako
zvezo. Ta re& ne bi &la lahko. V gospo-
dinjski organizaciji bl morale imeti
pa¢ kmelke gospodinje vodstvo in prvo
besedo. Za to pa %e niso vajene; sredi-
8te, ki bl moralo biti pat v Ljubljani,
ne more dobiti za kmetko gospodinj-
stvo vnetih in v tem oziru ves¢ih od-
bornic.

Mogo®e bi bilo, da bi se gospodinj-
ski krozki pridruzili kmetijski druzbi.
To bi bilo zelo primerno in koristno,
ker bl imela gospodinjska organizacija
strokovno vodsivo in seveda tudi stro-
kovnjake na pomo&. Izpeljati se pa ta
ret zato ne da, ker bi po ti poti ne mo-
gli zajeti vseh slovenskih pokrajin.
Kmetijske druzbe so samo za posamne
deZele. Stajerska in Korofka sta po-
polnoma v nems#kih rokah; tam bl se
za naSe namene ne brigali. 'Tudi v
Istri bi se na8im slabo godilo. Zato wudl
8 to mislijo ni nic.

Potemtakem je pal najprimernejsi
moj nasvet: izobrazevalnim drustvom
naj se priklopijo gospodinjski odseki.
V orlovski organizaciji imamo najlepsi
zgled, kako se taka re¢ dobro sponada.
Vsak orlovski odsek izobraZevalnega
drustva ima dovol] samostojnosti, da
se more uspeino razvijati; obenem ga
pa varuje in podpira drustvo. Orlovski
odseki imajo svojo zvezo, ki je tudi v
okviru Slovenske krifansko-socialne
zveze tako samostojna, obenem pa tudi
tako uprta na srediile naSe izobraZe-
valne organizacije, da se mirno lahko
razvija. -

Samo po sebi se umeva, da bi tudi

] gospodinjski odseki, ko bi jih bilo vsaj

v

Jl

deset, lahko ustanovili svojo Zvezo. Za
zatetek bi morda odbor marsikakega
gospodinjskega odseka, ker odbornice
Se niso vajene drustvenega Zivljenja,
ne mogel pravilno naprej; v ta namen
more pomagati drustveni odbor s tem,
da imenuje kakega spretnega odborni.
ka iz syoje srede vy gospodinjski-edbor,
Namestu zveze pa vsaj izprva opravi,
llc(ar Sje treba za enotno vodstvo, odbor S,
v 8. Z

Ustanovitev gospodinjskih odsekov
tudi pri nas ne pojde mnogo drugate,
nego v Belgiji. Tam, kjer je kaka Zena,
ki je obiskovala kako gospodinjsko So«
lo in se zanimlje za gospodinjsko orga-
mizacijo, more pat sama sklicati gospo-
dinje in jih podutiti, kako in kaj. Zla-
sti se pa lahko ustanéye gospodinjski
odseki povsod, kjer je bil kak gospo-
dinjski te®aj. Vsak ustanovni sestanek
bi se moral sklicati pat le v soglasju a
odborom izobraZevalnega drustva. Ta
odbor seveda tudi lahko kar na svoja
roko poizkusi z ustanovitvijo. Pravila
gospodinjskega odseka morajo biti
kratka in priprosta; saj se lahko kas«
neje z raznimi poslovniki izpopolnijo.
Zadostoval bi ta-le vzorec:

1. Odbor S. K. L. D. V.siivs . Jo
sklenil dne . . ....... . . ustanovit
kmetki gospodinjski odsek.

2. Clanice tega odseka morejo bitl
kmedka dekleta in gospodinje, ki so
vpisane v drustvo in ki jih odsekov od-
bor sprejme.

3. Odsek namerava izobraZati svoje
Elanice in jih podpirati v njihovem po-

klieu.

4, Vsaka Clanica se zaveZe v odse-

kove namene platevatl po-. . . na leto.

5. Odsekovemu namenu sluZijo zla-

sti sestanki, predavanja in tefaji; dalje
o
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gospodinjska knjiZnica in glasilo »Nasa
gospodinjac,

6. Odsek vodi odbor . . . &lanic, ki
ga prvi¢ uuenuje drusiveni odbor, kas-
neje pa vsako leto izvoli odsekov zbor.

7. Odbor voli iz svoje srede pred-
sednico, podpredsednico in blagajni-
tarko. (Kjer kaZe, se lahko doloéi tudi
posebno mesto &astne predsednice.)

8. Drustveni odbor doloti iz svoje
srede zastopnika v odsekov odbor, ki
ima pravico udeleZevati se vseh sej in
drugih prireditev in.glasovati.

9. Odsekovi sklepi, katerim ugovar-
ja zastopnik drustvenega odbora, pri-
dejo pred drustveni odbor, ki koneéno

skiepa o njih. -
Dr. Krek.
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Juha emokovka. Vodi, v kateri si
kuhala*krompirjeve ali krusne cmoke,
pridaj nekoliko priZzganja in vrsitek v
soli z jenc
na opelene krusne rezine.

Suhe gobe z riZem. Pest suhih gob
prevri v vodi; potem jih stresi na re-
Seto in odteCene drobno zrezi. V kozo
pa deni Zlico surovega masla, malo
drobno zrezanega zelenega petersilja in
¢ebulje. Ko se nekoliko zarumeni, pri-
deni gobe in jih dusi &etrt ure, prilij
jim Zlico juhe, da se ne priZgo. Potem
jih potresi z malo Zlicico moke in zalij
z osminko litra juhe ali kropa. Ko Se
nekaj minut vro, jim pridaj S¢ep popra
in zlico kisle smetane. Posebej pa praZi
riz v surovem maslu ter ga zalij z go-
vejo ali zelenjavino juho. Kuhanega
nalozi z zajemalko na kroZnik, da na-
stanejo lepo okrogli hlebé&ki, ki jih po-
tresi 8 parmezanskim sirom. V sredo
med hleblke pa stresi duSene gobe.
RiZ, ki ga misli& praZiti, nikdar ne peri,
ampak ga le izberi in zbrisi s Cisto
ruto. :

Karfijolna pasteta. OsnaZi srednje
veliko karfijolo, razcepi jo na posamez-
ne kosce (cvetke), jo skuhaj v slani vodi
in odcedi. V skledi pa zmesaj 5 dkg su-
rovega masla, dva rumenjaka, sneg
dveh beljakov, veliko pest kru&nih
drobtin in Stiri Zlice drobno zrezanega
suhega mesa ter odcejeno karfijolo. Ko
si vse narahlo zmeSala, stresi v dobro
pomazano obliko in kuhaj v sopari. Po-
stavi obliko v kozo, v kateri je toliko
vrote vode, da sega do polovice oblike.
Postavi v pelico in kuhaj pol ure. Na
mizo jo postavi kot samostojno jed.

z rumenjakom. Polij
14 kg pol prsta dolgih makaronov 2z
vrelo vodo. Potem jih odlij in stresi v
slan krop ter kuhaj 20 do 25 minut.
Kuhane stresi na refeto, polij jih z mrz-
lo vodo in pusti, da se odteko. V skledi.
pa mesaj 4 Zlice kisle smetane, 1 rume-
njak in 4 Zlice pretlaienih paradiZni-
kov; pridaj odcejene makarone, vse
skupaj dobro zmesaj in stresi v poma-
tano kozo ter postavi v pecico 15 do 20
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minut, da se spele. Pefene makarone
stresi na kroZnik in jih postavi kot sa-
mostojno jed s parmezanskim sirom na
mizo.

Makarond s paradifniki. Skuhaj
14 kg makaronov kakor zgoraj. Posebej
v lontku pa kuhaj srednje debel para-
diZnik v ‘/s litra vode. Kuhanega pre-
tlagi.z vodo vred skozi sito. V kozi pa
razbeli veliko Zlico (4 dkg) masti; v
razpaljeno deni pest krusnih drobtin,
ko se zarumene, pridaj pretlaten para-
diZnik, ko prevre, pridaj precejene ma-
karone. PremeSaj in jih postavi s par-
mezanskim sirom na mizo.

Enajpovi piskoti. Mesaj v skledi
5 dkg surovega masla, 15 dkg sladkorja
in 4 rumenjake pol ure. Pridaj drobno
zrezane limonine lupine, malo cimeta
in Zlico ruma. PrimeSaj Se sneg 4 belja-
kov, 20 dkg knajpove moke in %4 dkg
pecilnega praska. Vse skupaj narahlo
zmesSaj in deni v dobro pomazano in z
moko potreseno podolgasto obliko. Po-
stavi jo v peéico in peci v srednji vro-
¢ini 20 do 25 minut.

Vaniljevi rogljicki. Deni na desko
18 dkg moke, 14 dkg surovega masia,
7 dkg sladkorja in 7 dkg drobno zmle-
tih lesnikov ali mandeljev. Vse skupaj
pogneti v testo, ki ga razrezi na ko&tke
orehove velikosti; zvaljaj na prst dolge,
na konceh nekoliko konitaste svaljke,
ki jih polagaj na pekato za prst nara-
zen ter vsakega Se na pekadi malo
okroZi, da dobi podobo rogljitka. Po-
stavi jih v srednjevroto pedico pribliz-
no Cetrt ure. Pelene povaljaj Se tople
v vanilijevem sladkorju.

Jaboléni zapefence (koh). Mefaj, da
dobro naraste, 4 dkg sladkorja, 2 ru-
menjaka, malo drobno zrezane limoni-
ne lupine in 8&ip cimeta. Temu prime-
8aj 3 dkg drobno zrezanih leSnikov ali
mandeljev, Zlico rozin, dve pesti olup-
ljenih in na male kocke narezanih ja-
bolk, 1 malo, na drobne kocke zrezano
in z mlekom napojeno Zemljo, in sneg
dveh beljakov. Deni v pomazano plo-
tevinasto obliko ter kuhaj v sopari 20
do 30 minut; kuhanega stresi na kroZ-
nik in potresi s sladkorjem ali polij z
zgoStenim vinom. Kuha se tako-le: po-
stavi obliko v Kozo, v Kkateri je toliko
vrole vode, da sega do polovice oblike,
kozo postavi v pelico, da se spodaj ku-
ha in zgoraj pele. — Zgo&&eno vino (fa-
to). 14 litra belega vina, 12 dkg slad-
korja z vanilijo, 4 rumenjake in 1 jajce,
stepaj tako dolgo v lontku v vreli vodi,
da se zgosti.

DIVJAGINA.

Srni, zajcu in drugi divjalini je
najboljSe takoj po strelu odstraniti
drob in jo pustiti viseti neodrto na zraé-
nem prostoru.

Mlad divji petelin ima siv vrat in
bela peresa na prsih; star petelin ima
rdele ofi, érna prsa in zlato svetel vrat.
Petelina oskubi ali oderi. Odstrani mu
¢reva, ga operi in zbrigi s krpo. Potem
ga nasoli, obloZi 8 tanko narezano sla-
nino in ga peci v kozi s surovim ma-
slom. Ali ga podrgni s soljo, pretakni s
slanino, potresi malo 8 poprom ter ga
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deni v kozo na narezano tebuljo, peter
%ilj, korenje, zeleno in na par brinje
jagod, pridaj mu za jajce surovega
sla, nekoliko vina in vode. Polivaj ga
med pelenjem ter ga peci, &e je star
2 do 4 ure, e je mlad 1 uro. Ko je me-
hak, mu pridaj Zlico rumenega preZga-
nja, Zlico &rnega vina, nekoliko juhe
ter 2 do 4 Zlice kisle smetane. Nazadnjoe
pridaj tudi pol Zli¢ice kapar. Pelenega
in duSenega petelina razreZi, oblij s
precejeno omako in postavi na mizo s
kruhovimi emoki, krompirjem, praze-
nim riZzem itd.
Divje race so dvojne vrste, posine
in mesne. Gosi ali race precej suhe
oskubi, osnaZi, dobro speri in zbriSi.
Jetra, srce in Zelodec lahko porabis zo
obaro. Potem jo posoli, potresi 8 po-
prom, prefakni 8 slanino in peci v su-
rovem maslu ali masti. Stare Zivali pa
deni v kvaso in potem dusi kakor dru-
go divjacino. Ali jo osoljeno deni v ko-
zo na narezano slanino, ¢ebulo, peter-
8ilj, korenje in zeleno, pridaj par zrn
celega popra, 1 del vinskega kisa, 3
dele juhe in koi¢ek surovega masla ter
dusi do mehkega. Potem pridaj kostek
kruha ali Zlico moke, malo limonovega
soka in Zlitico kapar. Sok %e nekoliko
prevri in oblij Z njim narezano raco ali
gos, zraven pa daj makarone, jajéno po-
lento, krompir ali kaj enakega.
Fazan. VleZanega fazana oskubi,
osnazi, operi in obrifi. Potem ga nasoli
in pretakni s slanino. Prsa mu obloZi
8 tankimi plastmi slanine. Deni ga w

omako, v kateri se je pekel ter ga pos
stavi s solato ali brusnicami na mizo.

Jerebice. Tudi jerebice so holjde, ¢e
so vleZane. OsnaZi jih in operi ter peci
v slanino zavite in osoljene v surovem
maslu. Peéenim pridaj Zlico kisle sme-
tane in Zlico juhe, ko prevro, jih zrezi,
naloZi na kroZnik ter daj s solato na
mizo. .

Jerebice v riZu. OsnaZene jerebice
zrezi vsako na Stiri dele. V kozo pa deni
na zrezke narezano slanino, malo fe-
bule in jerebice; posoli jih, potresi z
drobno zrezanim zelenim petersiljem,
pridaj kodfek surovega masla ter jih'
speci na pol. Potem pridaj zbranega in
zbrisanega riZa, parkrat premeSaj in
zalij z juho. Ko vse 20 minut vre, so je-
rebice gotove. Postavi jih s parmezany
skim sirom na mizo. “

Divji golobje. Mlade golobe pripra-

‘vi ravno tako, kakor jerebice. Stare pa

deni za par dni v kvaSo. Tudi v riZu jih
lahko pripravis.

Brinovke in druge se suhe osku-
bijo, osnaZijo in operejo ter peko oso-
ljene in ovite v slanino in perescem
Zajbelja v surovem maslu.

Zajec je okusnejdi, €e je vleZan
Zajca priveZi za zadnji nogi na stol ali
ga obesi. PrereZi mu koZo od repa ez
trebuh do vratu, tudi na notranji strani
nog napravi do &lenka zarezo, noge za-
re?i do prvéga pregiba. Potem snemi
najprej rep, nato potegni koZo z zad-
njih nog (pomagai si z noZem), vleck
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Denarni promet Co 31, decembira 151 Stanje viog ome 31, decembra iyl
tez 82 miliionov kromn. Lastna glavnica K 704.95927 tez 22 milijonov kromn.
y registrovana zadruga z neomejeno zavezo 6

Liubljana, Miklesiteva cesta st. 6, pritlitje, v lastni hiSi paspretl hotela ,.Unlon" za franiiSkansko cerkvijo
w sprejema hranilne Za nalaganie po. podi so h

postno - hranilne poloZnice
na razpolaganje. Sprejema
tudi vioge na tekod ra-
tun fer daje svojim za-

vilone vsak delavnik
od 8. ure zjutraj do
1. ure popoldan ter jili .
1] obrestuje po

brez kakega odbitka,
tako da prejme vloznik
od vsakih vloZenih
100 kron distih
4-75 kron na leto.
Fran Pov8e, komercijalni svetnik, vodija, grailak, driavni in deleini poslanec, predsednik. Josip §lﬁka, stolni kanonik, podpredsednik. Odborniki:
Anton Belec, posestnik, podjetmk in trgovec v St Vidu nad L jubljano, Dr. Josip Dermastia. Anton Kobl, deZelni poslanec, posestnik in trgovec,

B. Karol Blnsd:egg, i:eiepooeslmk v Ljubliani, Matija iloiar, stoini dekan v [jublmani. (van Kregar, himi posestnik v Ljubljani,

gt:.gnnl.ukoﬂc, hisni posestny blagajmk sLjudske posojilmces Ivan Pollak ml,, tovarnar. Karol Pollak, tovarnar in posestnik v Ljubljani.
Gregor Slibar, upnik na Rudmiu.

—————— e ———

Moforfi. i % mecrim prtiseon - " < e -
o8 130, 4o . H P ; RGNy HAdolf Hauptmann-a nasled.

Obratal stroskl 1—1%y vinarja na uro za : A. ZANKL SINOVI

kon|sko slio.
Lezeéi ali stoieéi motorji na
tvornica barv, lakov in firneZev
priporofa: 214

druZnikom posojila proti
vknjizbi z in brez amorti-
zacije, na osebni kredit
(proti porodtvu) in zastavi
vredn. papirjev. Menjice se
najkulant. eskomptirajo. *

: bencin, petrolin ali bencol :

od 1-00 HP, kskor tudl lokomobll od
4—20 HP, Obratn: strodkl 56 vinarjev na
uro za konisko silo,

L. WARCHALOWSKI
Dunaj, L, Panusgasse &

Ugodn! platiini pogojl. — Cenlkl in obiskl
odjemalcey zastoni.

3 2= e v i | ZEMSKE barhenti!
t l mm ' H“““ obl:.xi]:i pr) :nem *a ms 5 tarbr a ln :
Blovenskem zanesljivega Eloveka, ki bisodelo- | Jror e oo 0 E e e ave. netite, nlamo.

l pri | Ljudskem zavarovanju*, Zagotovljen je | inlet, brisaée, rinbe, zimsko blago za dame in gos J’,. top.
ber in trajen zasluZek. Ponudbe pod ,Ljudsko | robee in druge thanine, naj se obrne na kriéanuko tvriko

ovanje na Slovensko Strafo v Ljubljani, m“lae m'r“’ M mm“ m' “.

v Bistrem pri Novem Mestu ob Mot. (Gedko).

" Vsorcl se podiljsjo zastonj in podinine prosto. V salogi
imam veliko muoodino ostankov mimskega barhents,
fNanele, katanses Itd., In razpoidiliom v anvojili po 40 m en

R 16 K, prve vrate sa 20 K, finojio vrste xa 25 K tranko po

amelse m n n odnc’u povut*ﬂ,'Od ostankov #e vrorel ne pokiljnjo. Srajoe En
Em}lo is flanele ali cefirjn 1 komad K 140, 2%, 2 6) 3,
..

’rl o 6 kom. srajo jih podliem frunko. Pr na-

“ nl‘zl d“a' U rodilih zadosda navedbs dirine vratu. Dopisuje se slovensko.
] ‘ = Torama §teclinlker H. Keloseus, Wels, Zg. Avstrijsko.

1 oljnale, suhe, emajine in fasadne barve,
firneZ kranjski, laki, mavee (Gyps) olje
4 za pode in stroje, karbolinej, éopici itd.

Naslov zadostuje: A. Zankl sinovi, Ljub-
ljana. Cenik zastonj.

= 2L S pamdn

zastavnih listih Po dabrat) in kskovosti nepre- — ; -
" In komunalnth celahasil Sreddnier Kokor i 18 - s o Y
T el |«
zadoiZnlcah Bisje 1o paro, plinove Stedilnike, Potniki v meriko

) trake peti za t K .D ]
ut - * bijo se v vsakl mu::i:r';;m:l: [y kateri Zelijo dobro, poceni in zanesljivo
._ | l g (BZoiNe Dake v " lm S ot Piisia el | potovati, naj se obrnejo na 28

ki jinéi Kranjska defela. Rorus i 2 Simona Kmetetz-a

v Ljubljani, Kolodvorska ulica 26.

Vsa pojasnila se dobe brezplatno.

K 100, 200, 1000, 2000, 10.000. ek, 33
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