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Vlazna stanovanja.

Suhe stene in suh pod so temeljni
pogoji, katere nam mora nuditi sleher-
no stanovanje z zdravstvenega stalista.
‘T'o se ne nanada samo na podzemeljska
sglanovanja, na poslopja v moévirnatih

crajih, ampak tudi na nove stavbe.
okrota v stanovanjih povzroa in po-
‘. wetuje na razliten nadin nagnenje Kk
bolezni. Mokre stene lahko primerja-
mo mokrim oblekam. Vodene kapljice,
katere zamasijo luknjice v stenah, ovi-
rajo s tem naravno prezrafevanije, in o
waZnosti naravnega prezradevanja se
jahko prepritamo, ako pomislimo, da
'je edino, posebno v nizjih slojih k]or
"se odpre le tupatam skozi celo zimo
kako okno. V vseh onih stanovanjih,
kjer ni nikakega prevetrovanja, se na-
bere vodeni gorki zrak, Ker ne more za-
pustiti notranjih prostorov, v nevidne
fuknjice v steni. Vodna para, ki je na-
stala vsled dihanja in vsled domadcih
~ opravil kakor kuhanja, umivanja in
pranja zelo nougndnn vpliva na ¢love-
ko zdravje. Gorak in mokroten zrak
omehkuZzi pljula, sapnik in sploh cel
- organizem. Ako stopi ¢lovek § svojim
omehkuZenim telesom na prosto, kjer
. §e zrak mrzlej8i in bolj suh, se takoj
prehladi, kakor se tudi takoj prehladi,
¢e stopi iz gorke kopelji na prosto.
' Mokrotne stene zelo ob&utljivo
vplivajo na gorkotne razmere stano-
vanj. Slene porabijo namred mnogo
gorkote, katera jim sluzi pri izhlapeva-
nju vode v stenskih luknjicah; sobni
zrak se pa 8 tem ohladi, zaenja se
~wsled tega hitro pregibati, in to je po-
sebno v mrzlem letnem ¢asu vzrok pre-
‘hlajenj.

Iz mnogih preiskavanj slavnih bak-
~ ferijologov vemo, da je potrebna za
razvej in razmnozitev najmanjsih or-

ganizmov dolofena stopinja mokrote.
In res, v vlaznih stanovanjih se zaredi

zelo hitro in lahko preobilica plesnji-
vih in gnjilobnih glivie, katere vpliva-
jo unitujofe na hranila, pohistvo, tra-
move in stene in katere Skodujejo tudi
zdravju prebivalcev s svojim neprijet-
nim plesnjivim duhom. S prahom pre-
idejo na vlaZne stene tudi ¢lovedkemu
organizmu neposredno Skodljive bak-
terije, razmnoZe se silno hitro in po-
vzrotajo, kar se je Ze velkrat lahko
opaZalo, hude bolezni.

Ako notemo Skodovati svojemu
zdravju, ako si nofemo skrajsati Ziv-
ljenja, je neobhodno potrebno, kolikor
mogoce hitro izvrfiti vse naredbe, da
se stanovanja posuse. Tu bodi ome-
njeno, da se pri visoki talni vodi brez
f§kode lahko naseli v gorenjih nad-
stropjih, ker talna voda mne prekorati
pritli¢ja. Isto velja tudi o poslopjih v
poplavljenih pokrajinah. Naj si je tudi
vdrla voda v nadstropja, se vendar od-
cedi mokrota in vlaZnost radi svoje
teze v spodnje zidovje, vkljub temu se
mora geveda vedno pustiti vstop soln-
cu in vetrovom 8 tem, da se odpro
okna in duri. Kuriti se mora no¢ in
dan v takozvanih koaksovih Zeleznih
koSih ali pa v Zeleznih pedeh, nikakor
pa ne v lonfenih. Tu namret kakor
tudi pri novih stavbah je prvi pogoj
vefinomu Zarela toplota. Ako se po-
stavi Zelezni koS, napolnjen z Zaretim
koaksom, v bliZini vlaZne stene, se ta
ogreje z Zarenjem, voda izpuhteva kar
vidno in vodno soparo odganja prepih.
Iz Se vedno vlaZnih delov stene se po-
mika voda radi kapilarnosti v Ze suhe
oddelke in posufenje se posreci bolj
gotovo in hitreje na ta nacin, kakor pa
z lontenimi pedmi, pri katerih bi se do-
segla velika gorkota le 8 tem, da so
take peti zelo velike, ali pa, da se po-
rabi pri tem ogromno mnoZino kuriva.

Ako povzroca v podzemeljskih sta-
novanjih mokroto talna voda, se je ne
more nikdar odpraviti, ker prihaja
vedno nova voda iz bliZnie zemlje v ste-

no, Take prostore bi morala zdravsts
vena oblast prepovedati in odstraniti
prebivalce.

Kdaj pa je nova stavba dovolj su-
ha, da se vanjo lahko naselimo? Ome-
nili smo Ze, da curlja voda po zidovju
navzdol. Torej ne moremo soditi cele
hise po posusSenju gorenjih nadstropij,
posebno ker so poleg téga gorénja nad-
stropja pristopnejsa  solncd 'in 'vetrow
vom. Ako pa zapazimo, da je prostor,
ki je v pritli¢ju, obrnjen proti senéni
strani, dovolj suh, tedaj sklepamo lah-
ko z gotovostjo, da so tudi vsi drugl
prostori hife dovolj suhi.

Vetkrat se dogodi, da se prikaZejo
v navidez Ze suhih novih stavbah, ko
so se ljudje Ze vanje naselili, najraje
ravno pri kurjenju, zopet temne, vlaZne
lise na steni. Ako ni bila stena Ze skozi
in skozi popolnoma suha, zapro se luk-
njice tu pa tam na povriju stene s kap-
ljicami in prikaZejo sc ‘omeniene vlaZ-
ne lise, katere so navadno ' posledica
vlaZnega zraka. Gorkota v peti ogreje
namreé najprej najbliZjo okolico, voda
izhlapi, tako da je kmalu zrak v sobf
nasicen s parami. Kjer je pa stena bolj
oddaljena od peli in vsled tega mrz-
lej%a od zraka, ki je nasifen s sopara-
mi, nastani se na istem mestu sopara,
in ako je ostalo Ze od zidovia kaj vode
v stenskih luknjicah, ni treba ravno
mnogo. da se iste luknjiee zopet napol-
nijo. Tudi tu je na mestu vedno pre-
novljenje zraka potom odprtih duri in
oken pri sotasnem kurjénju.

'ha%«:x'mzcg

68 m%x%«\’m

Kuhinia

Jeterna juha. PraZi na 8 dkg masti,

na kosce zrezana jetra, zelenjavo in &e-

bulo. Potem prilij malo juhe in dusi ta-

Ko dolgo, da postane zelenjava mehka;
9!
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aato jo pretladi skozi sito. S 6 dkg ma-
sti in 5 dkg moke naredi preiganje, za-
1ij ga z juho, pridaj pretlateno, malo
popra in soli ter okisaj z jesihom ali li-
monovim sokom. V juho deni ocvrt grah
ali opelene Zemeljne kocke. (Za deset
oseb.)

Ocvrt grah. Napravi redko testo iz
B jajc, nekoliko mleka, moke in soli ter
ga vlivaj skozi strgalnik (ribezen) po
malem v razbeljeno mast. Ko je grah
rumeno ocvrt, ga poberi iz masti na
kroZnik in nakapaj druzega v mast.

Kruhova juha. ZreZi 10 olupljenih
Eemelj ali kruha (tudi lahko porabis
ostanke kruha) na tanke rezine, stresi
Jjih v lonec, zalij z 2'4 1 vode, v katero
si djala 2 do 3 »Maggijeve kocke«, ter
kuhaj 2 uri. Potem jih dobro zamotaj
in ako je pregosto, Se zalij z vodo. Pred-
no das na mizo, prideni koscek surove-
ga masla in 3 v mrzli vodi raztepene
rumenjake. Po okusu juhi lahko dolijed
kozarec belega vina. Ce rabis juho za
bolne osebe ali otroke, opusti vino.

Juha s teletje glave. Skuhaj teletjo
glavo v slani vodi. Poberi kosti iz nje
ter jo zreZi na podolgaste rezine. Naredi
prezganje iz 8 dkg masti in 6 dkg moke,
dodaj drobno zrezanega zelenega peter-
gilja, zalij z vodo, osoli in ko zavre, pri-
daj zrezano glavo, nekoliko popra in
na rezine zrezane, na masti praZzene go-
bice. Ce je juha preredka, dodaj ji, pred-
no jo neses na mizo, opetene Zemeljne
kocke,

Praska krompirjeva juha. Olupi
34 kg krompirja, zrezi ga na kocke in
kuhaj v slani vodi. Ko je kuhan, ga pre-
tlacdi skozi sito ali cedilko. Naredi bledo
rumeno prezganje iz 10 dkg masti in
8 dkg moke, prideni pretladen krompir
ter ga zalij z juho in mlekom. V juho
deni na kocke zrezano prekajeno in ku-
hano svinjino in 2 Zlici kisle smetane.
Predno das na mizo, primesaj v mrzli
vodi stepen rumenjak.

Souflé a la imperial. UmeSaj 7 dkg
surovega masla in 3 rumenjake, potem
prideni 20 dkg kuhane drobno seseklja-
ne Sunke, 15 dkg pretladenega kuhane-
ga Krompirja, 3' dkg moke in sneg treh
beljakov. To kuhaj v namazani obliki v
sopari. Kuhano zrezi na rezine in deni
na dobro modéno juho.

Parmezanski puding. Umesaj 12 dkg
surovega masla s 6 ramenjaki, primesaj
6 Zlic nastrganega parmezanskega sira,
B Zlic moke, 14 1 dobre kisle smetane,
goli in sneg 6 beljakov. To zmes deni v
pomazano obliko ter kuhaj pol ure v so-
pari. Puding olepSaj v-obliki venca, z
drobio sesekljano svinjino ali na ko-
ledtka zrezano klobaso. Lahko ga okin-
€as tudi v kupékih, in sicer menjavaj
kuptek drobno zrezane slanine s kupdé-
kom na &veterokotnike zrezanim strot-
jim fizolom, ki si ga kuhala v slanem
kropu in opraZila v masti. Puding daj
za juho na mizo.

Me3ana prikuha. Dusi v kozi na su-
rovem maslu: na rezance zrezano tebu-
lo, zelje, kolerabo, korenje, grah in par
krompirjev. Cez nekaj Casa, ko je Ze
mehko, dodaj skledico riza, malo duse-
nih gobic in karfijole. Ce ima§, pretladi
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vmes 1 kuhan paradiZnik. Vse to dusi,
ko si zalila, toliko tasa, da postane riz
mehak. To prikuho naloZi, v obliki ven-
ca, okoli narezane govedine.

Ohrovt. OsnaZi ohrovtovo glavico
ter jo zreZi na Siroke rezance in skuhaj
v slanem kropu. V kozi maredi preZga-
nje iz 8 dkg masti in 7 dkg moke, pridaj
ocejen ohrovt, pol stroka s soljo zdrob-
ljenega Cesna, malo popra, zalij z juho
in prevri.

Krompirjeva polenta. Zmesaj 7 dkg
surovega masla, 4 jajca, poln kroZnik
pretlatenega krompirja (v oblicah ku-
hanega), 20 dkg moke, soli in 2 dkg na-
strganega parmezanskega sira. 1z lesta
napravi debelo klobaso, zavij jo v na-
mazan prt ter kuhaj pol ure v slanem
kropu. Kuhano polento zrezi na rezine,
zebeli jo s surovim maslom in potresi s
parmezanom.

Tirolski emoki. ZreZi na kocke 6 do
8 Zemelj, zabeli jih z 10 dkg na kocke
zrezano zarumenelo slanino. Potem jih
oblij z 141 mleka, prideni 2 jajei in Vikg
kuhane na kocke zrezane prekajene
svinjine ali klobase. Iz tega naredi
cmoke, kuhaj jih 4 ure v slanem kro-
pu in daj kot prilogo k pelenki na mizo.

EaSnato zelje. PraZi na 12 dkg ma-
sti 14 kg surovega zelja. Potem ga zalij
z juho ali vodo, prideni 14 kg v topli
vodi dobro oprane kafe, milo majarona
in koS¢ek s soljo zdrobljenega ¢Cesna.
Kagfo zabeli 8 surovim maslom ali z oe-
virki. Na mizo jo daj k mesu, posebno h
guljaZu dobro pristoja.

Goveja pedenka. Potolci s kladivom
kos govedine — kriZ ali stegno — na-
soli ga in potresi nekoliko s poprom.
(Pefenka se nikdar ne pere, ampak sa-
mo zbrife s Cisto ruto.) Potem razpali
v kozi 14 dkg masti, prideni na rezine
zrezane Cebule in zelenjave, celega po-
pra, timijana in diSave (gvirca). Na ze-
lenjavo poloZi meso, oblij ga s kozar-
cem belega vina ter dufi pelenko 2%
ure; medtem jo vetkrat obrni in oblij s
sokom. Ko je mehka, odlij mast, zele-
njavo pa pretlaéi skozi sito. Odlito mast
potresi z moko in zalij s precejenim so-
kom. To prevri in e je potreba, prilij
e nekoliko juhe in vina. Omako daj
posebej kK mesu na mizo.

Lovska pedenka. Sesekljaj 4 kg
govedine, ¥ kg teletine, % kg svinjine,
8 dkg svinjine in 3 osnaZene sardele.
Prideni 2 jajci, 3 namodlene, oZete in
pretladene Zemlje, nekoliko zelenega
drobno zrezanega petersilja, soli in pre-

cej drobno zrezane, na masti zarume-

nele ¢ebule. Vse to dobro premedaj, na-
redi Struco ter jo speci na masti. Ved-
krat jo polij z juho.

Svinjska peéenka. Potolei 1% kg
svinjine s kladivom, osoli in potresi jo
s kimlom. Meso deni na 10 dkg razpa-
Ijene masti, pedi ga v pelici ter ga vel-
krat polij z mastjo. Ko je zarumenelo,
pa polij nekoliko z juho ali vodo in peci
ge priblizno 4 ure.

Meso s &ebulo. Zarumeni ra 10 dkg
razpaljeni masti ¥4 kg drobno zrezane
tecbule, prideni za noZevo konico papri-
ke, 1% kg na kocke zgezane govedine,
malo jesiha (ali nazadnje limonovega

soka), timijana, materine dusice (¥a.
traj), lavorjev list, majarona ter dus
v tem meso tako dolgo, da se posusd
sok, potresi ga z moko, zalij z vodo ali
Juho in kuhaj do mehkega. Iz omake
vzemi difave, predno das na mizo.

jski guljas. V 10 dkg masti
daj 1 veliko, drobno zrezane ¢ebulo,
12 na kocke (ne majhne) zrezanega
govejega mesa, ter dusi tako dolgo, da
Je na pol mehko. Potem prideni 14 kg
surovega kislega zelja, % 1 Kkisle sme-
tane, ki si jo zmeSala z Zlico moke tep
dusi vse tako doigo, da je mehko, H gu-
ljadu daj Zgance, polento, makuarone ali
krompir.

Svinjski guljas. ZreZi 1'% kg svinj«
skega mesa na precej velike kose. Na
10 dkg masti zarumeni % kg dobro nas
sekljane &ebule, prideni paprike. 3 #li-
ce kisa, par Zlic juhe, ali vode. zrezano
meso, sol in kimel. To dusi tako dolgo,
da se posusi sok. Potem poberi meso iz
koze, potresi mast z moko (5 dkg), za-
rumeni jo, deni meso zopet nazai, zalij
z juho in s Kisle smetane in Lubaj Se
14 ure. _

Spehovka. Raztopi v ' | toplega
mleka 3 rumenjake, 6 dkg raziopljenega
masla in soli ter vlij na % kg pogrete
moke, naredi testo in prideni fo 3 dkg
shajanega kvasa. Ko je dobro stepeno,
ga pusti shajati. Medtem scvri 20 dkg
sveZe slanine (lahko vzames tudi scvre-"
to mast z ocvirki), razvaljaj vzhajano
testo tanko, polij ga z ohlajeno slanino,
potresi s sladkorjem in cimetom, kap
tudi lahko opustis, zvij testo v potico,
deni v namazan model ter p
shajati. Ko je vzhajano, jo speci in daj
gorko na mizo.

Pustni krofi. I. Med3aj 14 1| mlafne
sladke smetane ali mleka, 7 rumenja-
kov, limonine lupinice, sok 1 pomeran-
¢e, 10 dkg surovega masla, § dkg slad-
korja z vanilijo in par zrn soli. To vlij
na 42 dkg segrete moke. Naredi testa
iz nje in mu prideni e 2 dkg shajanega
kvasa, ko si stepla testo, ga postavi na
gorko, da vzhaja pribliZzno 1 uro. Nato
ga deni na desko, razvaljaj za prst na
debelo, izrezi z obodom krofe, nadevaj
jih s segreto mezgo, pokrij z drugim
krofom in pritisni na rahlo ob kraju.
Nato izreZi z drugim manjSim obhodom
in jih pusti shajati. Razpali mast v ko-
zi, mora stati za 2 prsta visoko, pola-
gaj krofe v mast tako, da pride tista
stran, ki je bila na vrhu, na dno koze,
hitro jih pokrij. ko so na eni strani za-
rumeneli, jih obrni. Paziti moras, da so
v sredi do dobra peleni. Ocvrie krofe
potresi s presejanim sladkorjem in daj
gorke na mizo.

I1. Pripravi v skledo % kg segrete
moke, malo 8oli, Zlico stolfenega slad-
korja in malo limonove lupinice; v s §
sladke mlaéne smetane ali mleka raz-
tepi 4 rumenjake in 7 dkg raztopljenega’
surovega masla, vlij vse na moko in na-
redi testo, pridaj Se zZlico ruma ali limo-
novega soka in 3% dkg vshajanega
kvasa. Ko si stepla testo. ga postavi na
gorko, da vshaja, vse drugo delaj, kako:
zgoraj. 2l
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. III. MeSaj 7 dkg surovega masla 8
B rumenjaki tako dolgo, da se speni, pri-
‘daj 1 Zlico ruma, 28 dkg najboljse bele
pieniéne moke, malo soli, 2 decilitra
mladne sladke smetane ali mleka in
3 dkg vshajanega kvasa. Testo dobro
stepi, ga postavi na gorko, da vshaja,
vse drugo delaj kakor pri 1.
Masleno testo. Naredi testo iz 2 ru-
menjakov, 3 Zlic vina, soka pol limone,
par zrn soli, nekoliko sladkorja in 25
dkg moke. Vina in vode prilivas po po-
trebi, ker mora biti testo mehko. Stepaj
ga polem tako dolgo, da se napravijo
mehurji in da se lo¢i od Zlice. Testo pu-
sti potivati na hladnem. Medtem pri-
pravi drugo testo iz 28 dkg surovega
masla in 28 dkg moke, to testo lahko
naredis z lesenim noZem ali z valjar-
jem. Ko je gotovo, naredi podolgovato
Stirioglato plosto in jo tudi pusti podi-
vati na hladnem. Razvaljaj potem prvo
iesto tako, da bo pribliZno Stirikrat tako
veliko, kakor maslena plosta. Postavi
isto na sredo razvaljanega testa ter ga
zavij od vseh &tirih strani. Testo na-
rahlo potolei z valjarjem in ga pusti
oCivati na hladnem % ure. Potem ga
zopet razvaljaj (pazi, da se ne pretrga),
in spet zavij, kakor prej; to ponavijaj
dtirikrat. Slednji¢ ga tenko razvaljaj in
poljubno uporabi.
Jabolka v haljici. Olupi jabolka,
yrezi jih na Stiri ko&ke in skuhaj v
‘sladki vodi, paziti mora§, da ne razpa-
dejo, poberi jih na Kkroznik, da se od-
ede in ohlade. Potem tanko razvaljaj
Masleno testo, zreZi s koleSékom Stiri-
» kotnike, poloZi na sredo vsakega neko-

ga zavij v testo tako, da vzames na
sredo vse Stiri oglitke in jih pripnes z
difetim klintkom. PoloZi jabolko na po-
mMAzano pokaéo pomnh vsacega z raz-
’ﬁlpnmm jajeem in speci rumeno v pedi-
¢i, Se gorko potresi s presejanim slad-
jem.

Kremine rezine. Razvaljaj na lahko
_masleno testo za slab centimeter na de-
belo, speci ga v pomazani pekadi in na-
devaj potem s slede¢im nadevom, polo-
#i drugi del po vrhu, zreZi na rezine in
potresi s sladkorjem z vanilijo. — Na-

4 Zlice sladkorja, 4 Zlice mleka, Zli€ico
rizeve moke in kostek vanilije, ko je
krema ohlajena, ji prime3aj 16 dkg
imeSanega dobrega surovega masla.
. Torta iz planinskega masla. MeSaj
5 rumenjakov s 14 dkg sladkorja tako
dolgo, da se peni, pridaj sok in lupi-
- nice Cetrtine (Y4) limone. 8 dkg moke
polagoma s snegom 5 beljakov. Testo
speci v pomazanem z moko potresenem
obodu za torte. Shlajeno prereZi dva-
krat in jo nadevaj s sledefim nadevom:
tepaj na sopari ' 1 sladke smetane
4 rumenjaki in Zli¢ico moke, tako dol-
g0, da se zgosti. Potem umeSaj 14 dkg
v dobrega surovega masla 5 dkg

; orja z vanilijo in prideni shlajeno
kremo. Polij jo s kavinim ledom.

- Kavin led. 5 Zlicam ¢&rne kave pri-
meSaj toliko presejanega sladkorja, da
bo precej gosto. MeSaj to 14 ure na gor-
kem ognjistu ter prevleci s tem torto.

liko marmelade in kos&ek jabolke ter |

~dev. Stepaj nad soparo 6 rumenjakov,.

Zamorec v srajcl. Me3aj 10 dkg su-
rovega masla, 10 dkg sladkorja, 6 rume-
njakov, 14 dkg zmletih mandeljev v lu-
pinah (mandelje s &isto ruto dobro zbri-
8i), 5 Koscev nastrgane ¢okolade in pri-
daj nazadnje sneg 6 beljakov. Deni vse
to v pomazano obliko za puding ter
kuhaj 1 uro v sopari. Potem ga zvrni
na skledo in deni v klet, da se popolno-
ma ohladi. Ohlajenega prevleci z gosto,
oslajeno spenjeno smetano. Dobro slad-
ko smetano tolci kakor sneg in prideni
nekoliko stolCenega, presejanega slad-
korja. Tako se prevlete, ¢e das mrzlega
na mizo. AKko dad gorkega, skuhaj 14
dkg sladkorja z 2 Zlicama vode. Po-
tem naredi trd sneg iz 2 beljakov in
vlij pocasi vanj shlajen kuhan sladkor,
in s tem prevleci puding.

Carovniska pena. Speci 14 kg jabolk
v pedici, pretladi jih skozi sito ter pusti
ohladiti. Medtem stepi 4 beljake v sneg,
prideni 2 Zlici mezge, 14 dkg sladkorja,
Zlico ruma in pretlaéena jabolka. MeSaj
to ¥4 ure, potem postavi na led. Se da
k flancatom ali drugi moc¢nati jedi na
mizo.

8pz7ski veter. Na 1 beljak vzemi
T Gag sladkorja pomeSanega z vaniljo.
Naredi iz beljaka trd sneg, tega stepi v
sladkor. Potem polagaj sneg z Zlico na
pomazano pekaco ali na oblate, kuptke
ter jih deni v peéico ali v pe&, ko vza-
mes kruh iz nje, susit.

Joll med sla3élca alf zdravilo?

Mojster Kneipp je rabil v mnogih
boleznih ¢ebelni med z uspehom kot
zdravilo. Mnogo pa je ljudi, ki trde, da
je med bolj slasCica, kakor zdravilo.

Dokazano je dejstvo, da med ni sa-
mo zdravilo, ampak nam sluzi tudi kot
hrana. Skoraj ves med se izpremeni v
kri in pusti ¢ malo ostankov. Ce &isla-
mo med Ze kot hrano, se moramo ozi-
rati nanj kot zdravilo v dvojni meri.

Ze od nekdaj si je znal ohraniti
svoje ime, in ljudski glas pravi, da
zdruzuje med toliko =zdravil, Kkolikor
cvetlic in rastlin je oddalo zanj svoje
sokove. Nobeni gospodinji bi ne smel
manjkati med v jedilni hrambi!

V fem pa obstoji zdravilna mol
medu? :

Cvetli¢ni med vpliva neposredno im
posredno. Neposredno, &e pride v doti-
ko z bolnimi deli telesa, torej v ustih,
goltancu, ‘vratu in Zelodeu. Tu vpliva
proti gnilobi, ker zamori v medu se
nahajajota mravska kislina vse glivice,
katerih se dotakne.

Dalje vpliva omehajofe na sluzne
koZice, ki so radi prehlada otekle in se
strdile. V takih sludajih, posebno pri
malih otrocih, kjer se ne sme ali ne mo-
re rabiti medicinskih sredstev, je med
vetkrat edina resfitev. Mnogo slutajev
bi se dalo navesti, v katerih so mali
otroci popolnoma ozdraveli, dasi so
imeli vnetico grla, samo ker so uZivali

pristen med, zmeSan z enako mnoZing
tistega vinskega kisa. Taka ozdravlje«
nja so se mnogokrat dogajala v prejs
&njih Casih na deZeli, ker je bival zdrawv«
nik mnogo ur dale€ in 8o se morali za.
tekati starisi k domaéim sredstvom.
Dandanes, ko je loZje priti do zdravni.
ka, se je zavrglo in pozabilo na domade
sredstva.

Posredno vpliva med na ta naling
da deluje proti vsem povzroliteljem
bolezni, ker se postavlja kot lahko pre-
bavljiva in izborna hrana nasproti slabf
in napaéni hrani in 8 tem odvrata ne«
Stete bolezni.

Med dela tudi tol3€o. Pljulnici se
pridruzi kmalu shujSanje telesa, med
zasluzi v boju proti tej bolezni vse pri«
znanje.

Med pomaga kot ogljikov vodik
proizvajati tudi potrebno gorkoto in je
pri tem eden najbolj8ih urejevalcev Ze-
lodca, kakor pric¢a sledeci dodatek.

Med je lahko &istilo Zelodca, med-
tem ko s0 druga sredstva bolj drazila,
ki slabe Zelodec in odpovedo polagoma
vse utinke. Sladkorju, ki nadomesta
veckrat med; manjka mravske kisline
in 8¢ mnogo drugih snovij, ki jih vse-
buje med. Ako se zavziva med dan na
dan kot zdravilo, ni strahu in bojazni,
da bi oslabel Zelodec, pal pa se opaZa,
da se okrepi v najkrajfem casu.

Dajajte otrokom medu bodisi na
kruhu, s surovim maslom ali brez nje-
ga ali pa mesto sladkorja v mle¢no ka~
vo ali v mlekd. Gotovo ga radi spreje-
majo in dobri uspehi ne izostanejo, pa
tudi veliki otroci naj se 1é branijo me-
du, saj je med najvedjl prijatelj
zdravja.

Kako odstranimo bradavice? Raz-

«drobi sveZo hrastovo skorjo v majhne

kof¢ke in jih kuhaj dolgo €asa. V vrod&i
vodi drzi roke dvakrat zaporedoma
dalj ¢asa in umivaj potem vsak dan bra-
davice z isto vodo, sedaj mrzlo, sedaj
toplo. V osmih dneh ti izginejo brada-
vice, ne da bi pustile kaj sledu za sabo.
Bradavice pa ne smejo biti ranjene.
Sredstvo profi influenci in nahodu.
Ko zbolif za influenco, pij vsak'dan zju-
traj in zveler skodelico ¢aja iz rmana
in Zlice medu. Tudi nahod odpravis, &e
spijed skodelico zgoraj opisanega &aja.
Slabotni, bolehni in bledi otroci kakor
odrasli naj pijo tak ¢aj vsak dan.

SnaZcnje volnene obleke. V 1 litru
tople vode raztopi kod&fek mila, tako
da je voda bela kakor mleko. V milnico
vlij pol Zlice salmijaka, pol Zlice ter-
pentinovega olja in &istega vinskega
cveta. V pripravijeno tekoéino namoéi
krpo in Z njo odrgni madeZ na obleki,
ki ga hole$ odlistiti. Ce imad mehko
¢isto krtafo, namoti jo v tekotino in %
njo skrtali madeZ po niti, nato ga pa
odrgni s krpo. Na ta nadin odpravis sko-
raj vse madeZe, posebno iz moske ob-
leke, ki izgleda po snaZenju kakor nova.

11t
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Salmijak, ki ga rabimo tako pogo-
sto v gospodinjstvu, se izdiSi, to je,
amonijak izhlapi, ako steklenica ni do-
bro zaprta in salmijak izgubi svojo moé&.

SnaZenje barZuna (Zameta) na klo-
bukih. Z barZunom podloZeni klobuki
postanejo pri nosi mastni od las in na
mastne madeZe se kaj hitro mnabere
prah, ki se ne da skrtaciti. Pomod&i &i-
sto krpo v lasSko olje in Z njo nalahko
odrgni madeZ, barZzun postane kaj hitro
popolnoma ¢ist in svetel.

MadeZe od rdefega vina ali sad-
nega soka pomodi s kislim mlekom in
pusii mleko nekaj ¢asa na madeZih,
potem izperi blago v mlagni vodi. Za
liseod ¢rnega vina zaZgi malo Zve-
pla ali Zveplenih vzigalic in drzi uma-
zani del blaga nad Zveplenim dimom,
ki izvlefe iz obleke vse madeZe te
vrste,

€rna krila, ki so postala siva in za-
praSena, dobro izkriadi, deni jih na de-
sko, na kateri navadno likas ter jih
pohrisi poveed po dolgem 8§ *eto gobo
in salmijakovo vodo — salmijakovega
- eveta in vode, vsakega pol; — polagaj
robec na krilo in ga zlikaj preko robea.
Potem obesi krilo na prosto v senco, da
s8¢ popolnoma posusi,

Orumenelo flanelo lahko obelis na
sledec¢i nacin: Stopi 34 kg navadnega
belega mila v mehki gorki voedi ter pri-
deni tei milnici 20 gramov salmijako-
vega cveta, Namakaj v tej tekodini ne-
kaj €asa flanelo. preperi jo v njej ter
jo kon¢no izplakni v mehki mlaéni
vodi.

Iz papirja, pernamenta in usnja
spravis mastne madeZe z Zgano magne-
zijo, katero zmeSaj v gosto kafo s &i-
stim Spiritom in vodo. To kafo deni
na madeZ%; drugi dan pa odstrani z
mehko kriadico magnezijo.

Obiig&ane lise v plifastem pohistvu
pomodi nalahko z vodo ter drzi potem
tesno nad istim mestom nekaj &asa
vrode Zelezo, da se stladeni delei plisa
zopet dvignejo. — Ako je pli§ sploh
umazan, ga skrtadi in ga potem lahko
odrgni & platneno 'krpo, ki jo pomakaj
v pol litra- mlaéne vode, kateri si pri-
dejala éno Zlico salmijaka. To odvza-
me V80 nesnago.

Y,

Pridelovanie, kisanje
in kuhinjska uporaba
kisane rdece pese.

Kisanje zelja in repe je pri nas do-
bro znano, popolnoma neznano pa je
pri nas kisanje rdefe vrtne pese v iz-
delovanje takozvanega barsta (bar-
szez), kakor je oddavna v navadi med
poljskim in rusinskim narodom v Ga-
liciji in zunaj Avstrije, kjer se pri-
Steva med narodna jedila.

V Galiciji sadijo takozvano egip-
tovsko peso (burak cwiklowy egipski)
po vriovih in v velji mnozini tudi na
dobro obdelana polja, ki so bila leto
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prej pognojena, koncem meseca aprila,
oziroma prifetkom maja. Zagoni so po
1 meter 20 centimetrov Siroki, razdelje-
ni v 4 do 5 vrst in v teh se vseje v od-
daljenosti 5 do 7 centimetrov dva do
tri zrna pese, na kar se jih z zemljo na
plitvo zagrne.

Kadar zrastejo rastlinice toliko, da
Imajo po par listkov, se jih preriva.
Pri prerivanju zadobljene sadike se
uporabljajo za daljSe nasade, bodisi na
drugih zagonih na polju ali po vrtovih
za obrobljenje gredic.

Pesa se ne okopava, pal pa se
velkrat opleve in pri tem zemlja zrah-

lja.

Do meseca julija zraste pesa Ze to-
liko velika, da se lahko uporabi za
poletno rabo. Kakor drugo korenstvo
pri nas, tako se tudi v Galiciji izkopa-
va pesa v jeseni pred zimo, odbere se
ji listje, olisti zemlje in ko je dovolj
suha, spravija bodisi v klet za koren-
stvo ali pa tudi v kupicah, kjer se
pokrije najprvo s slamo in potem s
prstjo. Po kmetih v Galiciji se na ta

nad¢in spravija tudi krompir in krmska .

pesa,

Kisanje pese se vrdi za navadno
malo domado uporabo v manjsih ali
veljih lonéenih posodah (loncih), tudi
lahko v kozarcih, kakor jih rabimo za
vlaganje kumar, v vedji mnozini v
bucékah in sodih. Kisanje se wvrsi
istim potom kakor kisanje zelja ali re-
pe, to je potom mletno kislega kipenja.

Za uporabo pa ni pesa kot taka,
marveé le sok, ki se tvori pri kisanju
in se imenuje barf& Sok je lepe vi-
joli¢aste*barve in ima zelo fin kislasto
vinski okus. — Pred kisanjem je treba
peso dobro oprati, olupiti ali ostrgati,
na plostaste kose zrezati, v pripravlje-
no dobro osnaZeno posodo spraviti in
potem do vrha 8 prekuhano mlaéno
lahko slano vodo zaliti. Ako se hotle
kisanje pospesiti, se lahko vrZe na vrh
par kostkov ¢rnega na droZiu umesa-
nega kruba. Na ta naéin v malem na-
stavljen bari¢ je skisan, ¢e ga postavi-
mo na toplejfe mesto, na primer na
ped ali vrh Stedilnika v teku 8 do 10
dni. Kadar je bari¢ dovolj kisel, treba
ga je prenesti v mrzlo klet. da se kipe-
nje ustavi in ostane dalje Casa sveZ.

Kuhinjska uporaba barita je v po-
dobi juhe, ki se imenuje istotako ka-
kor surovina, bar&¢& Najboljdi nalin
priprave ju ta, da se mesa goveja ali Se
bolj¥e juha iz prekajencga svinjskega
mesa polovico na barStem, kojega je
treba kuhati v gistem loncu le toliko
tasa, da zavre, in potem' se odstavi, da
ostané gorak, drugade izgubi barvo in
ofrni. Da postane barsi¢ okusen, je ne-
obhodno potrebno. da se zakuha na
ocejeni juhi nekoliko sveZs, na tanke
rezine zrezane pese. katera se pomeSa
z juho in bar&€em. Posebno lepo barva-
ni bari¢ se pa dobi, ako se mekaj
sveZe pese na strgalu (ribeZnu) nastr-
ga in potem precedi &cezenj vrodo juho.

To je naéin kubanja Cistega
bar&¢a, priredi se ga tudi lahko na
ta nadin, da se potem, ko je zmesan,
primefa nekaj kisle smetane. in stepe-

na sveZa jajca. Pri tem zabelenem
bar3&u (zabielany barszacz) se ne
ozira na lepo barvo, radi tega ga ni

recejati skozi nastrgano sveZo pesoy

stemu ali pa tudi zabelenemu bar+
8Cu je pridejati na juhi ukuhane »Zli=
krafex in potem tudi dobro pridejati
nekaj svinjskega na kocke zrezanegm
mesa ali na Kolohar¢ke zrezane kuhane
prekajene klobase. V juhini skledi je
treba bar3tu pridejati Se toliko slad-
korja po okusu, da zadobi prijeten,
sladkokislast pikanten okus. Nz
priprostejii nacdin je dati namesto »#li-
krafov« posebej v slani vodi kuhan, na
kocke zrezay krompir, katerega je po-
sebej zabeliti na kroZniku z mastjo in
¢ebulico.

Med Poljaki je najti bar$¢ povsod
kot narodno jed, v priprostih kmedlkih
kakor tudi v najodlitnejsih gosposkih
hiSali, Tudi pri vsaki zabavi ali po ve-
selicah se ga pije vrofega popolnoma
Cistega namesto &rne kave v ¢fajnih
skledicah, ker ulinkuje na dobro pres
bavo in posebno osvezujoce.

Pripravija ga lahko vsaka gospo.
dinja sama sproti. Po mestih so pa tu<
di trgovei, ki se pefajo s kisanjem pese
v veliki mnozZini, ki prodajajo (togijo)
barit na trgu iz sod&kov na litre. (1 lis
ter stane 12 do 14 vinarjev.) ,

Pri nas je znana rdeéa pesa Ze
dolgo kot zelenjadna vrtna rastlina in
udomadena v kuhinjski uporahi kot
salata, poskusimo razsiriti njeno upo-
rabo tudi na to stran in jo vpeljati
kot priznano zdravo jed.

B e
=Y,

Oskrbovanje plemen-
skih mrjascev.

Mrjaséke odberemo najbolje od dos
bre plemenske svinje od drugega do
Sestega gnezda v spomladi, ker je po-
tem plemenskega mrjastka mogoce na~
ravno vzgajati. Gledati je seveda tudi,
da izvira mrjas€ek od dobrega plemena,
katero hofemo gojiti. Paziti je posebno
na to, da mrjaifek ne izvira od stari-
Sev, ki so si morda v krvnem sorodstvu,
Ni velje nesree pri prasi¢ih in wendar
se tako mnogokrat dogaja, ker se ng
deZeli premalo pazi na to. -

Ko smo odbrali najboljSe razvitega
mrjastka za pleme, je potrebno, da iste-
ga takoj odstranimo od svinjic. Zadnji
¢as za to je starost Stirih mesecev, dru<
gace se mrjasfek lahko pokvari in po-
stane pozneje neraben za pleme. Druge
pujske moskega spola smo itak Ze po-
prej dali skopiti (rezati). Ti lahko osta-
nejo dalj tasa pri svinjicah v enem ko-
¢u, e je dosti velik. ‘

Mrjasca se vzgaja naravno kot
druge mlade pujske. Treba ga je le po-
sebej spusfati v tekaliie, kjer lahko
rije in se valja po vodi, ki naj je nape-
ljana v tekaliSte. Krma mora biti dobra,
nikaker pa ne taka, kot za pradite, ki
se pitajo. Mrjasec bi se pri taki krmi
preved odebelil in bi postal nesposoben,
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kadar bi se moral rabiti za plemenenje.

Pri hitro rastotih pasmah lahko
uporabljamo mrjasca za plemenenje
v starosti 9 mesecev. Seveda smemo do-
voliti mlademu mrjascu izjemoma po-
prej kak skok. Mrjasci potasi rastoéih
pasemn naj se zafnejo uporabljati za
plemenenje v starosti enega leta.

Ako se od mrjasca pritakuje dosti
rdravega zaroda, se mora isti kolikor
je le mogode vzgajati naravno in ne ka-
kor je v mnogih krajih obitajno, spu-
stiti ga le na prosto, kadar pripeljejo
svinjo k plemenenju, drugae pa tesno
zapreti v zaduhel hlev kot jetnika. V
nekaterih krajih pa mrjasca Se ob ta-
kih prilikah ne spuste na prosto, temveé
gapro rajSe svinjo v svinjak, kier je e
2a mrjasca dostikrat premajhen pro-
stor. Tako postopanje ni pravilno. V
tasu od 1 do 1'% leta starosti se mora
mrjasec dobro hraniti, dajati mu je
tudi oves, ki ga ohrani ¢vrsiega in Zila-
vega. Posebno v ¢asu, kadar ima redno
ysak dan en skok. Vel se mu ne sme
dovoliti, le v najvelji potrebi se sme
gpustiti dvakral na dan. V tem oziru
% gode velike napake, katere se morajo

te ne takoj vsaj polagoma odpraviti.
osledice prepogostega spustanja so
yéasih zelo oblutne, svariti moramo
vsakega praSicerejca pred tri- do osem-
kratnim spuStanjem mrjascev na dan,
kar se zgodi Se sedaj dostikrat,

Ako se skoki vrie redno skozi celo
leto, potem smemo ratunati na vsake-
A mrjasca po 50, na stare mrjasce tudi
ek svinj. Pri nas se skoki navadno v
golovem ¢asu skupaj vrSe po dvakrat
pa leto, zato tudi ne smemo racunati
ve¢ svinj na enega mrjasca kot 30.
Nezmiselno je, voditi svinjo k ni¢-
yrednemu mrjascu zato, ker se plaéa
manjSo skoénino. Pri skoénini se hote
mekaj pridtediti, kar se pa po skotenju
svinje drago plada na slabotnih puj-
skih. Sko¢nina maj znasa najmanj 2 K,
ar gotovo ni veliko, ako hole praSice-
rejec mrjasca pravilno krmiti in oskr-
povati in ne spustati ve€ kot po enkrat
pa dan. Kaj pomaga nizka sko€nina,
o svinja stori malo ni¢vrednih puj-
skov, ki poerkajo v najkrajSem &asu po
kotitvi. Saj drugade ne more biti, ker
je mrjasec od prevelkratnega skakanja
dan izrabljen, kar mora zarod po-
tem oblutiti. Kdor se bode ravnal po
ggoraj navedenih pravilih, bo sam sebi

I. te€aj bolniskih
streznic.

" Slovesen je bil sklep, Tezko so se lo-
Gile ucenke; vezala jih je medsebojna lju-
ezen, Nerade so ostavile bolnico. To je
znak, da se rm je priljubilo v kratkem ¢asu
lefavno delovanje bolniske streZnice. Z
likim zanimanjem so sledile teoretiéne-
| in prakti¢énemu pouku. Ze prvi dan jim
t vedel veepiti gosp. ravnatelj dr. Dolsak
liko poguma in veselja, da so rade vztra-

jale, éetudi ni vse lahko, Takoj je bil stor-
jen sklep, skusati njegovem navodilu
postati v znamenju E:iia dudevno in teles-
no usposobljena, &e treba tudi za pomoé
vojski in ne se straditi pokanja pusk in gro-
menja topov, potokov krvi in pretresljivih
groznih prizorov padlih ranjencev na boj-
nem polju. Pozrtvovalno streéi bolniku v
tihi bolniski sobi, zanimati se zanj tudi po-
nodi; ne imeti razlike med bogatinom in
revezem, pa tudi ne razloéka glede bo-
lezni; da, celo revnejdim bolnikom in ostud-
nim boleznim posvetiti se s tem vedjo po-
#rtvovalnostjo.

Zanimanje je rastlo s slehernim pre-
davanjem. Poljudno je razlagal in kazal tf
rimarij dr, Derganc kirurgi¢ne stvari.
ahko umeven naédin je vedel vpeljati dr.
Levi¢énik slusateljice v zaznamovanje raz-
liénih notranjih bolezni in razlagal njih za-
rlelenost in pokazal glavne znake nalez-
)

jivih bolezni. Tezka naloga dr. Ple¢nika je

liivih prizorih. Dajal je precastiti tudi na-
vodila, kako olajsati duSevne bolesti

nom na bolniski, zlasti na smrtni pos:.e?;i.
Tu smo zopet spoznale, da je vera in kr-
§¢anska ljubezen ono dragoceno krepilo,
ki olajsa, da celo oslajsa tezka opravila
bolniskih streZnic.

V bolnici so uéenke opazovale ih se
zgledovale na prijazni, ljubeznivi in
Zrtvovalni postrezbi blagih redovnic. So.b-
¢udovale so uéenke prijazno, dobrohotno
in poirtvovalno postopanje gg¢. zdravnikov
z bolniki. Ob¢udovale so tudi spretnost pri
tezkih operacijah, kakor slepi¢a, kile, Ze~
lodca itd. Zanimivo je bilo gledati hisro
zdravljenje Ze postarne Zene, ki je bila te2-
ko operirana na ¢érevih in obenem Zelodeu
po primariju dr. Dergancu in nekega moza
na raku po primariju dr, Stojcu.

Slavnemu deZelnemu odboru in pre-
castiti Vincencijevi druzbi, ki sta omogo-
¢ila naobrazbo bolnigkih streznic, najiskre-

Nekatere udelefenke II. tefaja bolnisk ih streZnic.

bila — katero je pa sijajno izvriil — razla-
gati higijeno in v to stroko spadajoe ke-
mi¢ne spojine, Udelezenke, katerih velika
veéina je dovriila samo ljudsko %olo na
kmetih, so nepri¢akovano dobro razumele
razlago. Enako spretno je pojasnjeval dr.
Jete nauk o somatologiji (o? ih ¢love-
tkega telesa). Vse to na predmetih iz na-
rave. Tudi praktiéne vaje v bolnici je vo-
dil in dajal dokaj pojasnil; enako dr. Polc
in dr. Toplak.

Pozrtvovalnost slavnega uénega osob-
ja je bila tem vedjega pomena, ker so go-
spodje poleg svojih obilih stanovskih opra-
vil poucevali v tecaju tri tedne vsak dan
Ze navsezgodaj.

Za teoreti¢nim poukom je sledila $tiri-
tedenska praksa. Tu so ucenke veckrat
okusale tezavna opravila bolnitke strez-
nice. Kako je mogoce vzirajati celo z ve-
seliem in ljubeznijo tudi v najteZjih opra-
vilih, to je pokazal preé. g. dr. l‘}astrnn z

loboko zamidljenim verskim poukom.
rez te pcdlage bi menda ne mogla vztra-
jati niti vsaka druga, zlasli ne pri pretres-

nejia‘zahvala. Ni¢ manj topla zahvala gre
veleblag. g. ravnatelju dr. Delsaku kot vo-
ditelju, g¢. primarijem, vsem gg. zdravni-
kom, preé. ¢. dr, Nastranu, blagim &¢, re-
dovnicam, ti ¢¢. ss. Rafaeli in Ambergi
in vsem, ki so se poZrtvovalno trudili s
poukom; enaka najtoplejia zahvala preé,
predstojnistva v Marijinem Domu, ki je
imelo toliko opravila z oskrbo uéenk,

S prirejanjem teh teéajev se izvriuje
veliko delo v blagor ljudstva, Naj bi se v
mnogem $tevilu udeleZevale dekleta III. te-
¢aja bolniskih streznic! '

VaSe zdravje si ohranite! Oslabelost in
boletine izginejo! Vale odi, Zivei, migice, kite
se okrepijo, spanec ozdravi, Vafe splodno
zdravje se zopet utrdi, ako rabite pristni Fel-
lerjev fluid z znamko ,Flsa-Fluid®. Dvanajsto-
rica za poizkusn!o b kron franko. lzdelovatelj
samo lekarnar F. V. Feller v Stubici, Elsa trg
&L 16 (Hrvatsko) c

InZ->nerska akademija ,
Za sirojne in ¢ ektr, lafe- .
;Iisn:r. 03.!:2 parls, savh, lnlossrie. ge- :

knlturny tehinik . Novi laboratonji,
Stadt Wiaasar Absolvent! vidjili obrtnih dal s sprejemaje. @ @@




Stran 6

Naa gospodinja 1913

Stev. 1

Use slovenske ¢ospodinje

so s Kolinsko kavno primesjo v korist obmejnim Slovencem kar najbolj zadovoljne, kajti edino s tem kavnim pridatkom
se da napraviti res dobro kavo. Dobra je samo tista kava, ki ima dober okus, prijeten vonj in lepo barvo — teh lastnosti
ne moremo pogresati pri nobeni kavi. In te lastnosti daje kavi v najpopolnejsi meri samo Kolinska kavna primes v korist

obmejnim Slovencem. To je razumljivo, ¢e se pomisli, da je Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem na-
pravljena iz najizbranejSih surovin po nadinu, ki se je kot najboljSi obnesel in so ga kot takega tudi strokovnjaki v
dolgih preizkuSnjah spoznali. Z eno besedo: Kolinska kavna primes je po pravici na glasu kot najboljSi kavni pridatek.
To je prvi glavni vzrok, da se je Kolinska kavna primes v_korist obmejnim Slovenceni slovenskim gospodinjam tako

zelo priljubila.

Ni¢ manj vaZen pa ni drugi vzrok, namret ta, da je Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem pristno
domace blago, in sicer edino te vrste na celem slovanskem jugu. Jasno je, da vsaka gospodinja vedno v prvi vrsti pri
nakupovanju: blaga vposteva domade blago, e je le vsaj enakovredno s tujim blagom, Se bolj pa seveda, e je domad
blago boljSe, kajti zavedna gospodinja dobro ve, da tudi nji pripada naloga v naSem narodnem Zivljenju, in fa naloga
lezi v veliki meri tudi v tem, da z nakupovanjem domacega blaga podpira domado industrijo in domaco trgovino.

Izvrstna kakovost Kolinske kavne primesi v korist obmejnim Slovencem in pa dejstva, da je ta kavni pridatek
edino domace blago te vrste, sta vzrok sploSne priljubljenosti tega kavnega pridatka pri slovenskih gospodinjah.

Prav posebno povdariti je treba Se to, da je ta kavna primes, kakor Ze njeno ime kaZe, na prodaj v korist ob
mejnim Slovencem. . Delo za obmejne Slovence, ki ga tako uspeSno vrsi ,Slovenska Straza“, zasluzi krepke podpore, i
ta podpora obstoji v veliki meri v tem, da se kupuje blago, ki je naprodaj v korist obmejnim Slovencem — in tu za
vzema vazno mesto ravno Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slevencem. Pri nakupu je treba strogo paziti
napis wv, kerist obmejnim Slovencem= in pa na to, da je na vsaki Skatljici priﬁisnjen pecat »Slovenske Straze«.
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za viako f0bo 50
smirns imit. ston-
ske preproge.
" - Sp. 2007 v 1. ka-
kovostl, ma obeh straneh emaka v razlilnih vioroh lkakor:
smjakova rodbina, labod, ikrat, lev, lovski pes, dve papigi,
lisica, tiger, gosl, srue, jelend, v lepih barvah jzvidens, 1O cm
diroka, ¥ 0 ¢ dolga, komad po K o8 ; it MO8, ista 2 okra-
ski sroe, jclena, g‘l. < pribliEno 00 cn- diroka, 180 cm
dolga sama K 480, Najvedia izbera namirnib s in posteljmb

garnitur, flanel, spainih odej, 3ivaluth odej itd.
Nikak riziko! Zsiwrena dovoljena u‘i denar nazsj! Razpodilja
po povzetjn ali maprej placilu c. fn kr. dvorni zalodnik

Jan Ronrad
razpodiljalnica v Briixu &t. 4481 (Cedko).

Olavnl cenik 3 4000 slikami na zahtevo raston in polinine
prosio.
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Niiliion odej za Rkomie
& Kompl. velike

Neobbodno po-
trebne za van-
kegn lastnika
kowj, »o nade
svetovnoznane, nopre-
modijive, zelo trpeine
oflaje za ionjo, ki 8o incde-
Inne kompl. vel, 12 posebno
dobele, tople, hrnske vol.
ne, vsled Cesar varaeo
konje prod vsakim pre-
hlafenjem in obdrii vedno
rdrave. Nako trpeine ode-
Jo za konje 8o dobivajo v

vsaki poljubni barvi in we pr(nln)a{o od propadle tovarne
3338 po naslednjih isredno mizkih cenal:

1 komund, konjskn odeja, kompletnas, velika, lo . K 1.86
3 komadl konjakih odsj, A T ., 570
¢ komundov e o 10—

M. Swoboda, Dunaj IIL., Hiessgasse 13-106.

Kedosezen i novi,,JuW0“- Separalor

iz najboljlega dvedakega gradiva.

Zajaméeno najostirejie
T na posnemanje.
(UM Posnams v url 125 fitrov,
it ooz K 150° —.
Tako cen In dober stroj
se dosedaj Zcni izdeloval

Cenike polilja na zahtevo :
Josip Drol
Ljubljana
Kolizej 69
generalno zastopstvo
tovarne mickarskih
wies  strojev ()
Jurani h Wolfrum
Dunaj XX 2.

| be-
legn prima K 286, belegaK &'—, rinegn mehkega puha K 3.

1 kg sivegn skubljencga K &-—, boliiega K 240,

prvo rstoege K 97—, 8= In 060, Sivegs paha Kk 6 —,
F—, bele finega K 10°~, prsnega puba K12—, od
kg naprej franko. 4

DovrSene napoinjene posielie

iz gostega, trpe2neon, rudetega modregn ali belega inlet
(nanking) biagn 1 pernica 150 cm dolga, 120 cm $lroks, z
2 zgiavnlcama, vsoka ca E0 cm dolgs, 50 cm 3iroks, za-
dosino nopolujens 2 novim sivim, pubastim in terpeznim
ostelinim perjem K 10, 8 polpuhom K 20r—, s puh per-
em K 2°'—, Posamezne permice’ K 100, 13w, 17— 16—,
osamezne vzglavnice K 3'~, 350 4 -, Pernice 200140
om vellke K 13 —, IF‘— 18—, —, Vzglavnice 90x7u cm
vellke K 4850, § —, 580 Spod. pernice 1z najbolSegs gradia
zo postelje 180116 cm vellke K 1¥— in 15'—, razpodi-
18 od 10 » nspre] franko prot! povzetin all predpladilu,

Maks Berger DeSenica 8t a/235 Cedki les.

Nikok riziko, ker se zamenjsva dovoll all denar vroe.

T gt

v albelisi cecidd izvor)

Krilanska tvrdka,

e tosdl 1 kg novege, sivega, skubljenega
ostelinega peris 2 K, boljsega
- *'.";u.!_ pulbe'l(cal K 2 Ubl. lbclegl‘

oljsega snefnobelegn
gospodo K & puha, sivega K 6, 7.g,n 8, puba bmmlpk
prsnegs puha K 12, cum:kcr.: pubta K14, od 5 kg nnpre} |
ranko.

o ‘g 1z gostegn rdeds modre,
Dovrsene postel'@ ;acnes i bee: moarioa
biage, 1 pernica. oxoll 180120 cm velka x dvema zglav-
n‘l‘c ma 'v:na";a‘a;mm’vc-m:{ zndoslnv; napoinena 2

novim stvim eZnim perjem 15, 5 ruliom K
s pulicm K 24 pernica sama K 12, 14 l'l’io‘-o. Zglnnlg
sama K 3 35 n K 4 pernica cald<40cm veilke K 185,
18 m K 2, vaglavnice cs Y070 cm velike 4°5) 5 (n K 550,
mcdgln parnica ca 1F0<116 cm velke K 135 15 In K 18
Otrodje postelje, posteijae preobleke, platnene rjuhe,
flanelaste odeje, koltri modroci itd. najceneje razpo~
siljn po povzetin, od 10K naprej ko

Josip Blakmt, Dedenice 35 (CeSul les).

gounolll}oet zamenn all denar nazal. Zmbitevajle Min

Bogati llnsrr, cenlls: vseona postelnega blage zaston].

cen'k zaston] in franko

skrbno izstreljen x
driavnim pedatom za stroljanjo.
Lo dobra kakovost in lepo iede-
lano blago. Jamstvo za dobro
tunkeijoniranje. Stev. 100 Lefaa-
cheur-samokres, kaliber 9 mm,
6 strelov za patrone s dtiftom = )
svotlopoliranim orebovim drialom varnostanega sapors
dolgost ¥4 em K 8°—3 dtev. 101 kaliber ¢ mm najfi
romklm K 0°—; itov. 104 samokres s contralnim zaphs
jonjom kaliber 9 mm, 6 strolov, 231 em dolg K 10"

tev. 106 isti najfineje poniklan kaliber » mm, 2} &
dolg K 11°50, Najvedjn ixber samokrasov, £epnih pibte
torcorol, pidtol za gonjade in vinogradnike, flobe
Tellnfa lovakih pudk, lovskih potrebidin, straliva itd,
nujdote v mojem glavnem kataloga a 4000 slikami, &
#e poElje vankomur zastonj in franko. C. in kr. dvor

2- razpo oa v Briix-u
=alof Jan Konrad, 23557 ) Poiljo ¥e po P
veetjiu Nikak riziko! Zamena dovoljens ali denar n




