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GLASILO SLOVENSKIH
GOSPODINJ IN DEKLET

V Ljubljani, dne 27. aprila 1911

Pregovor pravi, da gospodinja pod-
ira pri hi&i tri ogle. To velja pa v pol-
meri le za dobro gospodinjo,
er slaba gospodinja niti enega ogla
e vzdrZuje, ampak celo razrufi naj-
dnej%o stavbo. Od gospodinje je zavi-
sen doberfen del domatega blagosta-
nja. zadovoljnosti, miru in sree. Sme-
o lahko trdimo, da bi bila nafa domo-
rina v marsikaterem oziru, zlasti v go-
podarskem, veliko na boljSem, ako bi
poklicani faktorji tudi na to stran me
bili zanemarili svoje dolZnosti. Tudi
psodno izseljevanje se izdaleka me bi
hilo tako ukoreninilo, ko bi se bila po-
om dobrega gospodinjstva dvignila
yadovoljnost v druZinah, zadovoljnost
na lastni domatdi grudi.

Pametno gospodinjsivo se mora pa
priuditi, in sicer ali v domati hisi
pd dobre matere, ali pa v primernih
gavodih, Solah, tefajih itd. Ker so pa
izvezbane gospodinje, zlasti med rev-
nej¥imi sloji, redke, maras®aj ne more
biti bolj¥ od njih. Na gospodinjsko
folstvo pa itak nihfe ni mislil do naj-
povejSega tasa.

. Zato mora vsakdo, ki ima srce za
dobrobit nafega ljudsiva, z radostjo
pozdraviti stremljenje sedanjega deZel-
nega odbora, ki ni samo takoj spoznal
kje nas »fevelj Zuli«, ampak je nemu-
doma in z najvefjo naglico zaSel po-
pravijati, kar so lahkomiselno, pa do-
sledno prezirali prejSnji deZelni zasto-
pl. Danes imamo Ze vet gospodinjskih
Sol in tekote leto se bodo ustanovile
Fe dve. Vriiti so se zateli tudi gospo-
ggjslikl tetaji po raznih krajih nafe
: 08.

Kdor le kolitkaj pozna gospodinj-
stvo po kmec¢kih hifah, pa nadarjenost
in ukaZeljnost masih prihodnjih gospo-
dinj, bo vedel ceniti gospodinjsko iz-
obrazbo, in to tembolj, ker je ta iz-
obrazba za druZinsko srelo in narodo-
vo blagostanje v danafnjih razmerah
neobhodno potrebna in vrhutega raz-
meroma poceni. Polletni uéni tefaj na
kaki gospodinjski Soli 8 popolno oskr-
bo in stanovanjem vred provzrofa ka-
kih 170 do 200 K stroZkov. Zato se pa
gojenke temeljito dzobrazijo v vseh
strokah, ki spadajo v gospodinjstvo.
Priudijo se kuhanja, Sivanja,
pranja, likanja, najpotrebnejse-
ga znanja iz mlekarstva, Zivi-
noreje, zelenjadarstva, sad-
jarstva itd. Vrhutega se obravnava
nauk o Zivilih, nekoliko iz vzgoje-
slovja in zdravilstva. Dekleta
se privadijo reda in snage, se na
vse siranj olika jo in tudi v verskem
in mravstvenem oziru dobivajo najbolj-
Sa mnavodila za poznejSe Zivljenje kot
gospodinje in matere.

Dne 1. maja t. 1. se pri¢ne poletni
utni tefaj na gospodinjski Soli v Rep -
njah na Gorenjskem, Ta zavod je po-
sebno primeren za nafe kmelke raz-
mere, Kker ima jako veliko posesivo,
kjer rede govejo Zivino, predite itd.
Razven zgoraj maStetih predmefov se
gojenke v tem zavodu izveZbajo tudi
posebno lahko v Zivimoreji in
sploSnem kmetijstvu. Poletni
tetaj traja Sest mesecev, in sicer od
1. maja do konca oktobra in znaZa
mesetnina za popolno oskrbo 28 kron,
kar je ob danasnji draginji jako malo.

Kdor Zeli natantnejsih pojasnil, naj
se pismeno obrne na vodstvo de-
Zelme gospodinjske fole v
Repnjah, poita Vodice na Gorenj-

skem. V -izjemnih slufajih se sprejes
majo gojenke tudi Se do 15, maja.,
Starsi, oskrbite z gospodinisko iz-
obrazbo svojim héeram doto, ki je ved
vredna, kakor Se tako veliko bogastvo,
in ki bo rodila blagoslov in srefo v po-
sameznih druZinah in v celokupnem

narodul
S

Vri spomiadi.

Ko spomlad cvelota pride
in odklene temna vrata,

z radostjo nas vse ohide,
doba nam zasije zlata.

Prifla je, pa nam je prinesla sneg
namesto zelenja, mraz namesto gorko-
te. Pripihal ni gorki jug, pridrvila pa
je mrzla neprijetna burja. A vseeno se
bo treba poprijeti molike in motiéice,
ravnice, lopate in grabelj. Caka nas na
vitu dosti dela.

Prelopateno zemljo je treba za vsa-
ko novo setev in saditev na novo prav
dobro prekopati in prerahljati. Pobrati
nepotrebno kamenje in z grabljami
prav lepo enakomerno zrahljati, da
ima gredica lepo lice. Okusno urejen
vrt je Kras in ponos gospodinje. Res je
veliko truda in dela z njim, a veselje,
¢e vse uspeva, obilno poplata trud in
delo. Veliko teZje pritakujem prvega
neznatnega cvetja meseca aprila, kot
bujnih vrinic meseca junija, Draga slo-
venska dekleta in gospodinje, skrhite,
da bo vas vrt kras in ponos cele hiSel
Ob krajeh nasadite cvetlic, drugo naj
pa bo za zelenjavo. Kako bujno vam
rastejo cvetice lon¢nice v prosti zem-
1ji. Ce vsadif ro¥enka (Rosenkraut) na
vrt, ti zraste do jesenj velik kakor
grm. Ravnotako pelargonija, nagelj,
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begonija in druge. Iz majhne neznatne
fuksije ti zraste celo drevesce. Seveda
zalivati ne smes pozabitl. Ce hote%, da
se i cvetica lonénica opomore, presadi
Jo za nekaj tasa na vrt, potem pa na-
zaj na okno, na balkon ali verando.
Kras hife je cvetje na balkonih in
oknih. O cveticah, ki so poseben kras
za balkone, pozneje. Zdaj treba nasa-
diti po vrtu korenine, ki so prezimile
v kleti.

Sredi mesgeca aprila lahko nasadis
georgine kane, mefek (gladiole). Nasej
pa: nebine (astre), plamenice (phlox),
levovo Zrelo, fajgelne, cinje, zvonéa-
rice, ve¢ vrst nageljev in fe drugih.

Ko so ozelenele, jih razredi in na-
sadi ob kraju gredic.

Ker je pa treba zdruZiti lepo s ko-
ristnim, zato pripravi tudi gredice za
solato, ohrovt, zelje, kolerabe, roZni
kapus, cvetni kapus ali karfijol, za
peso in drugo. Tudi te rastline presadi,
ko so toliko zrastle, da so godne za pre-
saditev, to je v 6—8 tednih, ravnaj %
. hjimi takole: Ko je gredica dobro pri-
pravljena, si preskrbi oSpiten kolitek
in s tem naredi jamice 30—40 cm vsak-
sebi. Da sadis enakomerno, potegni po
gredi vrvico, ob kateri bod sadila. Sadi
sadike tako globoko kot so prej stale,
pritrdi vsako rastlinico, ki si jo usa-
diln, 8 kolitkom k prsti in porahljaj
zemljo okoli nje. Ce so korenine pre-
dolge, od&Cipni jih, e pa so slabe in
krevljaste, jih raje vrzi proé, ker iz sla-
botne, krevljaste sadike ne bo nikoli
{rde debele glave.

Salata se stofi v glave mavadno
samo tedaj, ko je presajena in ne stoji
pregosto. Prve sadike se odgoje v topli
gredi, ¢e pa te nimas in hoc¢e§ imeti
zeodaj glavice, kupi pri vrinarju sa-
dik, Za poznejo saditev ti pa zrastejo
na vriu, S koleem naredi jamice 30 cm
vsaksebi, mne pozabi vselej prst dobro
pritrditi k rastlinici. Presajati je naj-
boljSe po deZju, ¢e so oblafni dnevi in
bolje zveler kot ¢rez dan. Zamakati
moras prav pridno z gnojnico, kar po-
sebno pospesSuje rast. — Neka stara
Zenica mi je pripovedovala, da zalije
vsako rastlinico prav dobro z gnojnico
teden potem ko jo je presadila. »Pa
imam salato kot zelnate glave in ljudje
jo kar obtudujejo,«x se je pobahala.
Poskusi tudij ti!

Salat je veC vrst. Najbolj navadna
je glavnata salata in tudi najzgodnija.
Potem so: ledenka, braziljka, Zolta
kamenjka, %olta posiljka in Se druge.

Ohrovt se loCi od glavnatega zelja
8 tem, da ima kodrasto in namehurjeno
perje in da je bolj sofnat in krhkejsi
od zelja. Tudi manj gnije kot zelje in
zato ga je lazje obdrzati do spomladi.
Raste hitreje kot zelje. Ohrovia je veé
vrsi: zgodnji, srednji in pozni. Za rane
vrste ga nasejemo v gnojaku, pozneje
pa na gredo na vrtu. Presaja se tako
kot salata sama, da je razdalje 40 cm.
Treba ga je pridno okopavati in pleti.
Zamakanje z gnojnico se mu zelo pri-
leZe. Ko ga velkrat okopljes in opleves,
ga pa’Se nazadnje dobro osiplji.
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Navadni kapus ali zelje. Zelje se
presaja ravno tako kot ohrovt. Dobi se
vel vrst, kakor: erfurtsko belo drobno
in erfurtsko rdede drobno, to je zgod-
nje. Potem srednje rano kaselsko stoi-
tasto belo in filderfko rano belo.

Od poznega poljskega zelja je naj-
bolje navadno domate. Zelje 1jubi bolj
tezko zemljo. Pridno okopuj in plevi,
nazadnje ga osiplji kakor ohrovi.

Zelje ima veliko sovraznikov, ti so:
gosenice, kj vEasih unitijo cele zeljni-
ke. Lifinke (frvidi) kapusovega hrosta
pa povzrocajo one glute in bube na
kecenih, katerim pravimo krofi. Gose-
nice je treba obirati in pobijati; kapu-
sov hroifek pa se zatira s tem, da se
keceni ali zaZgo ali pa skuhajo svi-
njam.

Koleraba naglo raste in prospeva
v vsaki vrini prsti, pa tudi po poljski
zemlji. Presadi se prva iz sadik, vzgoje-
nih v topli gredi, pozneje pa iz nasaje-
nih v vrtni gredi. Presadi se 30 c¢m
vsaksebi. Pridno naj se okopava, pleve,
zamakanje z gnojnico ji ugaja. Skrbeti
je za vedno nove sadike, ker ¢e kole-
raba dolgo stoji, postane lesena. Pri-
deluje se vel vrst: bela zgodnja, modra
zgodnja, angleika bela in modra. Za
prezimovanje se priporofa: velika ko-
leraba z zelo debelimi glavami.

Cvetni kapus ali karfijol. Karfijol
se Steje med najzlahtnejSo zelenjad.
Zahteva zelo dobro pognojeno zemljo.
Za zgodnjo presaditev nasejemo sadi-
ke v toplo gredo. Za poznejso pa lahko
na vrino gredo. Presadi ga v mesecu
majniku 40 ¢m vsaksebi. Prav pridno
ga okopavaj, plevi, zalivaj z gnojnico
in nazadnje osuj.

Pesa zahteva zelo dobro pognojeno
zemljo. Nasadi jo 20 em vsaksebi.
Okoplji in oplevi jo dobro, zalivaj z

gnojnico,
SN,

Nekaj o hrani.

Strotevje. FiZol, grah, leta, bob je
najte¢nejfa hrana, Ker ima veliko re-
dilno vrednost in primerno nizko ceno.
Redilna vrednost je enaka oni mesa.
Ako pomislimo na visoko ceno, katero
ima dandanes meso, s ceno sirofevia,
nadkriljuje stroevje meso. Revni
ljudje, ki Zive veiinoma ob krompirju
in Kruhu, bi bili zdravejsi in krepkejsi,
ako bi jedli vetC fiZola, graha ali lede.
Je sicer res, da stane kilogram lefe Sti-
rikrat toliko, kakor kilogram krompir-
ja, a redilna vrednost lefe je desetkrat
tolika, kakor redilna vrednost krom-
pirjeva.

Ako kuha¥ strotevje, ga vselej do-
bro preberi in vsako slabo zrnje izloéi.
Kuhati ga moras zelo pazljivo, dokler
je Se trd, je zelo teZko prebavljiv in iz-
gubi velik del redilne vrednosti. Tudi
rabi zabele, v jubhi in prikuhi mu pri-
damo zabelo z moko.

Grah je zelene ali rumene barve,
obojen se lahko skuha v mehki vodi,
trdi vodi iz vodniaka se prida nekoliko

sode ali natrona. Mala zrna Ze ni
dorasla, primanjkuje jim beljakovin
zato so boljSi za %iveZ debela doras
zZrna.

FiZol imamo mnizki in wvisok
Nizke vrste so cenejde, boljii in lep
se skuha fiZol, ki raste na prekljah a
koleh.

Leta v nadih krajih ni tak
splodno v navadi, redilna vrednost j
enaka grahu, Najboljfa vrsta je svetlo
rumena. Rdetkasta lefa je stara in s
prav teZko mehko skuha. Mala, trda,

tena zrna lofi, kadar prebir
le€o, ker so slaba.

Ni je skoraj hrane, ki se je flovek
tako priljubila, kakor krompir, pose
no ubogih ljudi je v nasSih krajih naj-
vetkrat glavna hrana, ker je dobreg
okusa, ni visoke cene in ker se lahk
pripravi na najrazli®nejSe naéine. Re
dilna vrednost ni velika, malo beljak:
vine in nekaj ogljikovih vodanov,

Dober krompir je motnat, ne pre-
sladak, nima Weprijetnega duha in se
hitro skuha. Tanka lupinica mora biti
vsa enake barve, kali ne pregloboke.
Surovi, prerezan Krompir ne sme imetj
rujavih lis,

Krompir, ki ni popoinoma xlozore!,q
je nezdrav, povzro¢a lahkeo hudo Era,‘
vesno bolezen. o

Malo zmrznjen Krompir je sladke«
ga’ okusa, a neSkodljiv, porabiti se ga
mora kmalu, Krompir se najboljfe
ghrani v kleti. Ako lezi na tleh, se na~
vzame vlaZnosti in zaéne gniti. Zato je
dobro naloZiti ga na deske ali slamo v
enakomerno visoki kup, ako se ga rabi,
se morajo globine, ki se narede, vselej
zravnati. Ako je klet svitla, pokrije sa
8 slamo, ker povzrofa svitloba' hitro
kalenje, tudi se obvaruje mraza.

Krompir se mora tanko lupiti 2
ostrim noZem in takoj poloZiti v mrzla
vodo, da ne postane rjav, kar se poseb.
no spomladi hitro zgodi. Lahko se olu-
pi tudi prejSnji veder in pusti v vodl, J

boljdi in redilnejsi je, ako se ga olupi
predno se ga rabi.

Ako se kuha cel, se ga prej opera
in boljsi je, ako se ga prej osoli, Ku-
han je, kadar mu podi koZa, mnovi
krompir v jeseni v fetrt ure, stari v pol
uri. Krompir je najboljdi, ako pride ta-
koj na mizo, ko je kuhan, Krompir, ki
ga rabimo za salato, se takoj, ko so
olupi in zreZe, polije z oljem, da ne
zgubi dobrega okusa, jesih lahko das
mo, kadar ga rabimo.

rccnumg

Ribja juha. Razbeli v kozi surovega
masla in nareZi nanj korenja, petersilja -
&ebulje, ohrovta, prideni ribje glave ce-
lega popra, lovorjev list in to vse sku-
paj polasi dufi. Posebej pa skuhaj
graha, ga pretlafi na situ in ga z voda
vred stresi k zelenjavi. Nato napravi
nekoliko redkega praZenja,

-
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Zabja juba. Bledormeno preZganje
edi z vodo in pusti kuhati. Za okus
daj limonine lupinice, zdrobljenega
jarona in sol. Ko se je to nekoliko

a kuhalo, pridaj dobro osnaZene
be in pusti le toliko tasa vreti, da se
¢ snamejo s kosti; priblizno 10 do 15
inut. Lahko prida8§ Zlico dobro raz-
otane kisle smetane in na kocke ku-
nega Krompirja.

Ocvrte Zabe. Zabe dobro osnaii,
l, pretakni krake v kite, povaljaj v
oki in jajcu, katerega si raziepla z
vode in v drobiinicah.

Kadar Zabe cvred, pazi da jih dev-
jeS v zelo razpaljeno mast, ker dru-
pade se odlotijo drobtinice in razteg-
ejo kraki, kar ne izgleda okusno.

Zabji zrezki. Odlodi od dobro osna-
fenih Zab meso, zmeSaj z jajeem in z v
1leko namoteno in pretlateno Zemljo
1i kruhom, da se skupaj sprime, daj
moke vmes, Povaljaj v moko in
oci na surovem masiu, na Katerem si
cvrla par vejic zelenega petersila.

Lahko tudj zrezke povalja$ v jajcu
v drobtinicah ter pofem peces.

Guljaz iz polemovke, Deni v kozo
dkg surovega masla ali masti, v raz-
ljeno prideni malo debelo zrezano Ce-
buljo, ko je zarumenela, prideni pol
zlice moke, noZevo Spico paprike fer
prilij malo vode, v kateri si kuhala, ne-

oliko petersilja, korenja in krompir.

{0 se to nekoliko Cas kuha, precedi in

rideni pol kg kuhane in o€iStene po-

enovke, kKatero prej zrezi na lepe Kko-

&feke. Prideni e Zlico kisle smetane,
Eo nekoliko prevre, daj na mizo s ko-

uzno polento.

' Aleluja. Olupke oprane bele repe
posusi nad ognjistem. Posusene shrani
na suhem. Ko jih rabis, jih namakaj
en dan v mrzli vodi ter jih skuhaj do
mehkega, Kuhane odcedi in dobro se-
seckljaj. Naredi svetlormeno preZganje,
prideni drobno zrezane febule, zelene-
ga peterfjla in sesekljane olupke ter
zalij z juho, v kateri se je kuhalo suho
meso, pridaj se malo popra, pusti pre-
wvreti in daj kot prikuho na mizo.

Spinado ali mlade koprive osna#i,
dobro operi in daj kuhati v slano
mrzlo vodo, Ko se mocd prsti zmaze,
fjo odecedi in polij z mrzlo wvodo,
dobro oZmi in drobno z okroglim no-
Zom zreZi, Naredi svetlormeno prezga-
nje iz moke in drobtinic, pridaj Spi-
nato, v katero si tudi zrezala malo
C¢esna, zalij z juho ali kropom, pridaj
£ malo soli in nekoliko Zlic kisle sme-
tane. Pusti, da se Se enkrat prevre in
daj na mizo.

Pljuéa v pikantnl omaki. Pljuta
operi in skuhaj, vro naj priblizno 20
minut, da iztefe vsa kri, jih lahko pre-
bodes. Ko so skuhane, jih zreZi na tan-
ke rezine.

Pripravi malo ¢ebule, Cesna, zele-
nega peterfila, majarona, lorberjevo
pero, limonove lupinice, malo kumna,
kapra, sardele, vse prav drobno zrezi in
daj na svetlo rjavo preZganje, pomesaj,
zalij z juho, kjer so se kuhale pljuta,
pridaj e pliuta, stoltenega popra, ore-

>
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gka, okisaj, osoli, pusti prevreti in daj
na mizo. 3

PraZeni vampl. Dobro osnaZene
vampe skuhaj. Vampe najboljSe osna-
Zi&, ako jih dobro obribas 8 soljo; ko si
jih odrgnila, jih fe v moki povaljaj in
operi.

Naredi na razpaljeno mast iz moke
in Crobtinic svetlormeno preZganje. Z
okroglim noZem prav drobro zreZi Ce-
bulo, Cesen, zelen petersilj in precej su-
hega Speha ter daj opraZit na preiganje,
zalij z juho ali vodo, pomesaj, osoli in
daj e vampe, da dobro prevro, tudi je
dobro precej stoltenega popra. Vampe
pusti bolj goste. Zraven lahko da$ pe-
¢en kKrompir.

Peteno srce, Srce prereZi, izperi kri
in pretakni s slanino, osoli in speci v
petici,

Srce v omaki. Srce ravnotako pre-
rezi in pretakni s slanino. Na mast daj
zrumeniti zrezane Cebule, korenja, pe-
terfilja; ko je opraZeno, daj lavorjevo
pero, limonove lupinice, disave, zdrob-
ljen majaron, cel poper, nazadnje daj
fe srce praZit; ko je zrumeneno, odlij
mast in prilij kisle smetane, v katero
si zamotala moke, precedi omako na
srce, nazadnje pridaj Se malo »Gewiirz-
pastete« in nekoliko vina. (Tudi ¢ebula,
ki je v masti s papriko zrumenena, da
dober okus.)

RiZev kipnik. Kuhaj riZ na mleku
kakih 20 minut, tako ostane Se malo
irdikast in ne pregost, odstavi ga in
pusti shladiti, Medtemm umesaj neko-
liko surovega masla, prideni rume-
njake, nekoliko cukra in cimeta. To
vse zmesSaj & hladnim riZem. NamaZi
skledo s surovim maslom in potresi z
drobtinicami, daj riZ v skledo ter peci
v ne prehudi peéi ali pecici pribliZno
pol ure. Mesto riza lahko da$ zdrob
(gris), potem ima$§ zdrobov Kipnik.

Zdrobovi Struklji. Naredi vlefeno
testo kakor za gibanje le s celim jaj-
cem. Namo€i zdrob v kislo smetano,
lahko tudi prilijeS malo mleka. Ko se
zdrob napoji, primesSaj rumenjake in
trd sneg, ki si ga naredila iz beljakov,
S to nadevo pomaZi razvlefeno testo,
zvij na rahlo skupaj in kuhaj v slani
vodi 20 minut. Skuhane razreZi, potresi
z zarumenelimi drobtinicami in daj na
mizo.

Ajdov pefenjak (Smarn). 1 liter
mrzlega mleka, eno jajce, malo soli in
14 litra ajdove moke dobro zmotaj in
pusti 10 minut stati; potem zlij testo v
pekado (pleh), v kateri si prej razbelila
10 dkg surovega masla, in ga speci v
precej vroti petici. Ko se nekoliko za-
rumeni (v 34 ure), ga razdrobi z vili-
cami in daj Se nazaj v pelico za nekaj
minut, nakar ga dobro zme#aj, naloZi
na kroznik in potresi s sladkorjem.
Petenjak postavi na mizo z zavretim
mlekom, s jaboltno seZano, 8 Kkuha~
nimi suhimi ¢edpljami ali s salato.

Leéa s kaSo., Zberi 1% litra lele,
operi jo, deni v lonec, zalij z vodo in
pristavi k ognju; ko voda zavre, jo od-
lij ter zalij lefo z drugo gorko vodo.
Osoli jo in kuhaj; ko ie Ze napol ku-

hana, ji pridenj 74 litra kaZe, ki si jo
poprej polila z vrelo vodo in poplaks
nila z mrzlo. Cez 14 ure napravi rmeno
preZganje iz 8 dkg masti in 2—3 Zlice
moke, prilij zajemalko vode, da se pre«
Zganje razpusti, ter ga prideni ledi. Ko
Se malo povre, prilij kisa po okusw
(Leta potrebuje za kuhanje 1—2 url)

Rozinovl hleb&ki. Vmesaj v skledi
14 litra gorkega mleka, 2 dkg droZi, ne-
koliko soli, 2 rumenjaka, 8 dkg suros«
vega masla, 4 dkg drobno zrezanih,
olupljenih mandeljnov, 3 dkg sladkorja
in 40 dkg moke. To testo dobro raztepi
8 kuhalnico in ga potem postavi na
gorko, da vzhaja. Shlajeno testo stresi
na z moko poireseno desko in ga raz-
valjaj za mezinec na debelo. 1z tega iz«
rezi z obodcem okrogle kroZce ter jih
polovico pomaZi z raztopljenim suro-
vim maslom, poiresi s cimetom, nanje
poloZi par rozin in pokrij z ostalimi
kroZei. Tako pripravljene hlebtke
stisni ob robu, da se kroZca sprimeta
ter jih postavi za 14 ure shajati. Nato
jih pomaZi 8 surovim maslom, opeci v
precej vro€i pedici (14 ure) ter petene
potresi s sladkorjem.

Kako se kuha suho svinjsko meso.
Pre&itevo stegno omij dobro z ruto v
gorki vodi, deni ga vsaj za eno uro v
mrzlo vodo, da vse nepotrebne soll
ostanejo v vodi, potem daj v lonec in
prilij toliko vode, da je meso pokrito.
Ko je kuhano, ga postavi z ognjista in
pusti v tej juhi toliko ¢Casa, da se
shladi. Shlajenega vzemi iz julie, po po-
trebi lepo nareZi ter kosce na kKrozniku
obloZi z nastrganim hrenom.

Meso v testu pefemo. Stegno omi]
v gerki vodi kakor prej in ga namakaj
12 ur v mrzli vodi, da se zmehta. Nato
zomesi iz pol kilograma najceneje pSe-
ni¢ne moke in mlafne vode testa, ki
naj bo mehko kakor vieteno. Ko se te-
sto malo spotije, ga razvaljal za prst na
debelo in poloZi v sredo bleka dobro
omnito in obrisano stegno, ga zavij lepo
v testo. Nato ga poloZi na pekato in
peci v peci ali v pecici, Mrzlemu odloti
testeno skorjo ter ga rabi kakor kuha-
nega. Tako pefeno stegno se dalje Casa
ohrani kakor kuhano. Ce je meso mla-
dega prefica, ga peci eno uro, starega
eno in pol do dve uri.

Preste. Vso moko, katero misli§ po-
rabiti, deni v skledo ter jo osoli. Med-
tem ko vliva§ precej toplo mleko, jo
hitro med mleko zameSavaj, nato daj
kvas, ki si ga Ze 2 uri prej pripravila,
in jajec, kolikor jih misli&§ porabiti. Iz
tega zgneti gosto, zelo gladko testo. Ko
je zgneteno, ga razreZi na toliko delov,
lolikor mislis napraviti prest, ter vsak
kostek posebej Se prav dobro ugneti.
Ko je testo gladko, ga razvaljaj z dlanjo
v tako dolg trak, kakor je dolga presta,
Ako se ti testo trga, je znamenje, da
Ze ni dobro ugneteno. Naredi presto in
poloZi na desko, ki si jo pokrila z ruto,
in pusti shajati. Presta je shajana, ka-
dar na rahlo pade na desko nazaj, ko
jo vzdignes., Shajano daj v slan krop
kuhat, kadar pride na povrije vode, je
kuhana. Vzemi jo iz kropa, posoli po

i
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vrhu s kameneno soljo, ker morska sol |

postane v peli ¢rna, daj na lopar v
zelo pobeljeno pel, Kadar je presta lepo
rmena, je pefena, Pe¢ mora biti zelo
huda. Pripravi jo najprve kakor za
kruh, razprosiri Zerjavico po peti in
zopet naloZi, tako da je vsa pe¢ pobe-
ljena, Zerjavico podrgni v stran, dodaj
8¢ nekaj polenov, da se preste lepo
rumené. Vzemi jih iz peéi in odrgni z
nozem, ako se je nabral na spodnji
strani pepel. — Na 3 kg bele moke po-
rabis 4 dkg kvasa, 2 jajea in 1 liter
mleka,

Pomeran&na omaka. Deni na raz-
beljeno surovo maslo Zlitico sladkorja.
Ko se zarumeni, pa Se poldrugo Zlico
moke in Zlico kruhovih drobtin. To
zalij z juho, prideni prav drobno zre-
zanih pomeranénih lupin, soli in sok 1
limone. Odsirani olupljeni pomeranéi
pecke, zreZi jo na kocke in dodaj prejs-
njim, pusti vse dobro prekuhati, ako je
omaka prekisla, dodaj sladkorja in daj
nae mizo,

Limonove omako naredi ravno
tako kakor pemeranéno, samo da iz-
pusti§ pomeranéne kocke,

Pomeranéna solata. 1. ZreZi nekaj
lepih pomerand na kolesitka in jih li¢no
zloZi na kroZnik, Na vsak koleStek daj
kuhano ¢refnjo ali vkuhan ribizelj, po-
tresi s sladkorjem in polij z dobrim
belim vinom,

2. Skrbno olupi in zreZi pomerante
na tanke koledcke, zloZi jih zmeSane z
jabolénimi koleS¢ki na kroZnik, potresi
8 sladkorjem in prav drobno zrezano
pomeranéno lupino ter polij z vinom.

3. Olupi in razdeli pomeranto na
kosce, pol pomerande pa pusti cele, ter
jih polij z mla¢nim, kuhanim sladkor-
jem; tako jih pusti 2 uri. Potem odlij
sladkor, prekuhaj ga iznova, zloZi po-
mieranto v obliki zvezde na kroZnik, na
sredo deni celo polovico, oblij salato s
prekuhanim sladkorjem in jo postavi
na mrzlo, da se ohladi.

Pomeranéne torte. 1. Naredi iz 7
beljakov (rd sneg, polagoma zamefaj 7
ruiuenjakov, 11 dkg stolCenega, prese-
janega sladkorja, 11 dkg moke in 6 dkg
raztopijenega surovega masla, Testo
vlij v toriino obliko, ki si jo z maslom
namazala in potresla z moko, ter speci
v pectici (roru).

Drugi dan torto prerezi &rez sredo
na 2 kolafa, polij enega z zelo gostim
pomerantevim ledom in ebloZi 8 pome-
ranto, ki si jo skrbno olupila in na
tanka koleStka zrezala, ter pokrij z
drugo polovico, polij tudi to z ledom in
okrasi s pomeranénimi krhlicki., —
Pomeranéni led. V 20-30 dkg
stolfenega, presejanega sladkorja stis-
ni sok 2 pomerané, meSaj pri slabem
ognju. Ko postane led primerno gost,
vlij hitro jednakomerno ¢rez torto.

2. MeSaj 14 dkg sladkorja, 8 rume-
njakov in 1 celo jajce eno uro, Potem
pridaj sok pomeranéne polovice, malo
pomeranénih lupinie, 14 dkg olupljenih
zmletih mandeljnov in pest belih drob-
tinie. VIij testo v obliko, ki si jo oblo-

12! .

Zila s papirjem in namazala s surovim
maslom, ter pazljivo peci 14 ure.

Shlajeno torto namaZi z marelitno
mezgo in polij 8 pomeranénim ledom.

3. Umesaj 5 dkg surovega masla s
3 rumenjaki, primesaj 28 dkg zmletih
mandeljnov in sok 1 pomerande, dodaj
28 dkg sladkorja s pomerantnim du-
hom (obdrgni kostek sladkorja predno
ga stoltes ob pomerantno lupino). Vse
to debro zmeSaj s 6 kuhanimi stolfe-
nimi rumenjaki in 5 dkg moke. Testo
peci v tortovi obliki, ki si jo namazala
z maslom in potresla z moko. Ko se
torta ohladi ali drugi dan jo polij s
pomeranénim ledom.

4. 5 rumenjakov meSaj 34 ure s
14 dkg sladkorja. Polasi dodaj sok 1
pomerance, malo pomeranénih lupinic
in nekaj limonovega soka in lupinic.
Naredi sneg iz 3 beljakov; pred sne-
gom Se vmesaj 14 dkg poparjenih stol-
¢enih mandeljnov in 2 Zlici drobtinic.
Testo daj kakor navadno v abliko in
speeci pri lahkem ognju. _

5. OZmi sok 1 pomerande na 14 dkg
olupljenih, drobno zmletih mandelj-
rnov, dodaj 14 dkg sladkorja in 6 rume-
njakov, vse to dobro zmeSaj in dodaj Se
sneg 3 beljakov, Testo peci v tortovi
obliki in shlajeno polij s pomerantevim
ledom .

6. 30 dkg surovega masla, 12 rume-
njakov in 30 dkg sladkorja mesfaj tako
dolgo, da se peni, potem pridaj 15 dkg
olupljenih zmletih mandeljnov in sneg
iz 8 beljakov. Speci v tortovi obliki in
pusti shladiti. Drugi dan prereZi torto
in pomazi eno polovico s§ smetanovo
peno, pokrij z drugo polovico in polij z
belim kuhanim sladkorjem ter okrasi
s pomerannimi krhli¢ki.

Smetanova pena. 14 litra sladke
smetane tolei s Sibico v kotlicka tako
dolgo, da postanejo pene, pridaj toliko
stol¢enega, presejanega sladkorja, da
postane primerno sladka. (Poleti moras
imeti smetano v ledu.)

EKuhan sladkor. Kuhaj /s kg slad-
korja z dvema Zlicama vode tako dolgo,
da se vlefe. Barvo, ki se zbere v obliki
pen na povrsju, posnami z Zlico.

RiZ z jabolki, Operi 4 kg riZa,
olupi V4 kg kislih jabolk, zre%i na drob-
ne kose, denj v lonee riz in jabolka ter
nalij 2 litra gorke vode, osoli ter kuhaj
pocasi 1 uro; nato prideni 5 dkg slad-
korja, ko je kuhano, stresi v skledo,
zabeli povrhu s 4 dkg surovega masla,
potresi s sladkorjem in cimetom in daj
na mizo kot moénato jed.

e i
o Miekarstvo E
g:::x::c: ::J
SIRNINA

se pristeva med dusi¢nate snovi v mle-
ku in obstoji iz oglika, vodika, kisika,
dusika, Zvepla in fosforja. Sirnina v
mleku ni raztopljena, temve¢ napeto
napihnjena, vendar raztopljivo enaki
obliki. Tako vidimo. da n. pr, mleko

| ljena. Ako pustimo mleko, da se sesi

nekoliko ohlajeno ne gre rado skoz
cedilo, v katerem se nahaja vata. Tu
pri kuhanju se sirnina v sveZem mlek
ne sesiri. Po molZi je sirnina najbo
napeta. Ta napetost se zmanjsa,

dalje Casa stoji mleko. To je zopet zv
zano z niZjo specifitno teZo. Sirnina
gorkem mleku manj moti tolsfo, ki s
vzdiguje in pride na povrsje. Zato m
Efoba laZje pride na povrije v gorke
kakor v mrzlem mleku, ker je v mrzler
mleku sirnina bolj gosta. Zato segre
jemo._mleko, predno ga posnemamo
posnemalniki, na krvno toploto,

Ako pa mleko segrejemo od 30 d
40° C in pridamo nekaj sirista, ki mora
biti raztopljeno in enakomerno pomes
Sano med mleko, se sesiri ali zgosti,
kot pravimo z navadnim izrazom, na
enkrat in povsod enakomerno, akorav.
no smo ga sesirili vefjo mnoZino,

Sirnina se razdeli po sirenju v dva
dela, v parosirnino in siratko. Par
sirnina ali Zmitek se vsede na dnu,
oklene se jo pri mastnem mleku prece
mastobe, siratka pa ostane neraztop-|

naravno od vpliva gorkote, se naravn
kislina zveze z apnom in vedjidel pepel
nate snovi zaostane v siratki. Sesir
jena parosirnina ali mladi sir vsebujd
malo apnenca, Apnenec pa je potrebe
za sirenje. Lahko se zgodi, da se mleke
note sesiriti, ako v krmi ni zados
apnenca. Osobito se dogaja ta nedost
tek v krajih, kjer se krmijo krave
kislo krmo, pridelano na meévirnatila
tleh.

Sirnina je kot redilna snov jaka
vaina v mleku, obenem napravi tudi
prijeten okus. K temu okusu priponiore
tudi masdoba, katero je sirnina medse
vklenila. Sirnina brez mascobe sesirje-
na je pusta in Skriplje pri uZivanju
med zobmi.

BELJAKOVINA. -
Razun sirnine, ki znaSa navadno
80% od dusi¢natih snovi, najdemo tudi
nekaj beljakovine, katera ima skoro
enako sestavino kot sirnina. Beljako=
vina je v vodi raztopljena ter se tudi
sesiri, ako pridamo sirisfe in zagreje<
mo siratko od 70 do 90° C, iz katere smo
poprej sirnino odstranili. To zagosteno
zmes imenujemo potem skuto, ka.terati
se (obiva v veljih sirarnah, V ne‘lm.«l
terih krajih imenujejo sirnino skuto, |
kar pa ni pravilno. Beljakovina je tudi 1
kot redilna snov v mleku va#na, Pri
gsladkem mleku se nabira beljakovina
pri kuhanju na povriju. Najbolj olit«
no se beljakovina pri posnetem mlekuw
kaZe v obliki pen. Ako se mleko kuha,
napravi se na povriju bela koiZca, kg,q
tera se zopet napravi, akoravno smo jo
odstranili, To se lahko toliko fasa po<
navlja, da beljakovine zmanjka v temx
mleku. Beljakovina daje mleku, ako
smo jo kuhali, oziroma pasterizirali, _!
okus po beljakovini (koagolirano). Aka
tak$no mleko dalj tasa stoji, postane
beljakovina teiko prebavljiva in ikod:!
ljiva. Otrokom prav lahko Zkoduje
mleko, ki je bilo Ze kuhano in se jo

&>
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hladilo, pa se zopet pogrej& V tem
jutaju se lahko iz beljakovine razvija
ek strup, ki postane lahko usodepoln
la otroke, ako ga morajo uZivati pogo-
ali v vedji mnozini. Mlajsi ko je
ok, tem bolj mu lahko skoduje, ker
nladi Zelodec otroka ni fe zadostj utr-
en. Tudi odraStenim lahko Skoduje
lako mleko, ako bi ga uZivali pogosto
n v vedjih mnoZinah.

SN

Gospodinja in sadjarstvo.

VEkuhano sadje (kompot). Za vku-
avanje je najbolj pripravno kostita-
lo sadje, ker je samoobsebi najmanj
rpeZno in daje pravilno vkuhano naj-
inejdi izdelek. Tudi razne hruske se
jlado izvrstno uporabiti v ta namen.
fonj primerna so jabolka, ker so Ze
gimaobsebi zelo trpeZna, ali se pa iz-
elajo v razne drugane konserve.

Vkuhane ¢&reinje in &eSplje. Naj-
ljSe CreSnje za vkuhavanje so hru-
tavke, pa tudi ¢rnice. in razne dru-
p vrste, zlasti pa viSnje so dobre, samo
la so rahlejfe in se vsled tega ne smejo
kuhavati predolgo. Crednje, visnje,
pfplje in raznovrsine slive morajo biti
rele — ane prezrele. Le skrbnoob -
rganoinizbrano sadje je vredno
kuhavati; vse odpadlo ali otreseno ni
a rabo, ker je povelini prezrelo,
trvivo in vet ali manj posfkodo-
¥ano.

Cre3njam, &eSpljam in slivam, ki
mo jih odbrali za kompot, najprej s
karjami porezZemo peclje tik pri
adu. Izdirati pecljev ne smemo, ker bi
} tem provzrocali rano in bi iz sadu iz-
ekal sok. Polem jih prav dobroope-
emo 8 Cisto studencnico in pustimo,
ja se voda odtece. Od tu naprej se no-
ben sad ne sme vel prijeti z roko, am-
pak se zajema s snaZno leseno
2lico. Sedaj je treba imeti priprav-
Jjene steklenice za kompot in pa
gladkorno raztopnino. Stekle-
nice, najsibodo Ze kakrf#nekoli, morajo
biti do skrajnosti snaZne in popol-
poma su he. Sladkorna voda se pri-
pravi, ako se raztopi v primerni posodi
kotlitu, kozi) na vsak liter vode 14 do
kg sladkorja, Ta raztopina se dene k
ogniju, da zavre. Med vrenjem se po-
gnemajo pene in razna nesnaga, ki
ge zbira na vrhu. Ko se raztopina po-
pelnoma olisti, se odstavi od ognja in
¢ takoj vporabljiva.
Ko je tako vse pripravljeno, napol-
nimo steklenice s sadjem prav do
blizu vrha, in pazimo, da je sadje
lepo, tesno vlioZeno in da ostane
| manj praznih prostorov. Seveda
ne smemo sadja v steklenice tladiti, da
bi se zmeltkalo ali drugate izgubilo
vojo naravno obliko. Po potrebi si po-
macamo pri vlaganju z Zlico in njenim
rocajem, nikdar pa ne sproti. S sadjem
napolnjene steklenice zalijemo najbolje
gorko sladkorno raztopnino tako, da

gleda sadje za kakega pol cm iz teko-
¢ine. Steklenitnega roba ne smemo po-
liti s sladkorno raztopnino, ampak
ostati mora su h, oziroma se mora do
suhega obrisati predno ga pokri-
jemo 8 pokroveem. Takoj, ko je to delo
dovrieno, poloZimo na steklenitne ro-
bove gumijeve obrolke, pokri-
jemo steklenice s pokrovi in te pritr-
dimo z vzmetmi, — Sedaj je treba kon-
serve razgrevati V ta namen po-
stavimo steklenice v primeren %Zele-
zen lonee, ki ima na dnu lesgen
podstavek, da steklenice ne stoje na
Zelezu, zalijemo jih z mrzlo ali le malo
mlaéno vodo tako na visoko, da sega
voda do blizu vrha steklenie, postavi-
mo lonee k ognju in ga prav po-
¢ a 8i razgrevamo, da voda zavre. Za-
radi laZjega dela je priporoéljivo rabiti
naenkrat enako visoke steklenice.

Kakor je bilo Ze v prejinjem ¢lanku
omenjeno, je ¢as vrenja zavisen od sad-
ne vrste, zrelosti in velikosti steklenie
in traja vkuhavanje (od tistega ¢Casa,
ko voda v loncu zavre) pri ¢renjah,
marelicah, breskvah, slivah in ¢efpljah
10 do 15 minut, ako so v polliterskih,
15 do 20 minut, ako so v literskih ste-

klenicah. V vseh slufajih je pa strogo.

pazili na to, da se voda v loncu po-
tasi razgreva in pomalem vre,
Burno vrenje provzroda lahko obéutno
S8kodo. Ko je dolofen ¢as potekel, po-
stavimo lonec s steklenicami od ognja
in pustimo, da se vse skupaj ohladi.
Sele potem zloZimo steklenice na kako
mizo, da se popolnoma ohlade. Predno
jih spravimo, je treba vsako posebej
pregledati, ako je dobro zaprta. Kljub
temu, da jim odvzavemo vzmeti, se po-
krov tako trdno drZi steklenice, da ga
z roko nikakor ni moti odtrgati.

Na {a nadin se vkuhava vse ko-
§¢itasto drevje — ¢&rednje na-
vadno cele in v koZi; ¢edplje in slive pa
lahko razpolovimo in izpahnemo ko-
&¢ice. Marelice in breskve istotako lah-
ke vkuhamo cele in neolupljene. Veé-
krat jih pa razreZemo in lupimo, zlasti
io;lcdnje, ker imajo debelo in kosmato

0Z0.

HruSev kompot. Hruske se pripra-
vijo za vkuhavanje na razne natine.
Navadno jih razreZemo na polovice, de-
belejse na Cetrline, izirebimo pedcisce
in muho, peclje pa varujemo. Tako pri-
pravljene vloZimo v steklenice in po-
stopamo z njimi ravnotako kakor s ko-
ftitastim sadjem. Pomniti je treba sa-
mo, da hruske kuhamo od 15 do 20 mi-
nut, ako so v polliterskih, in 20 do 30
minut, ako so v literskih steklenicah,
zlasti ako so trde vrste in Se ne pre-
zrele,

Finejdi izdelek dobimo, ako hruike
pred konserviranjem olupimo. Po-
sebno pozornost moramo obratati na
tvrsto viaganje v sieklenice, da kolikor
moéi popolnoma izrabimo Ze tako maj-
hen prostor in obenem hranimo
sladKkor.

Nekatero rahlejSe in neznejse sadje
(rdefe grozdjite, kosmulje, Erefnje) se

=

pri vkuhavanju tako skréi (vkuha), da
napolnjuje potem, ko se ohladi, komaj
/s do 24 steklenice. To je iz ekonomid-
nega stalis¢a slabo, ker se drage stekle«
nice premalo izrabijo. Pa tudi na zu«
nanje se polne steklenice kaZejo vse
drugade kakor napol prazne. Da se iz-
ognemo tej nepriliki, postavimo s suro-«
vim sadjem napolnjene in s sladkorno
raziopino zalite steklenice- odprte v
lonec z mrzlo vodo, ki jo potem prav
potasi razgrevamo, da dobro zavre. To
zadostuje, da se sadje skréi, kolikor
zahteva njegova narava. Nato vzame-
mo steklenice iz vode, pofakamo, da se
ohlade in sedaj dopolnimo iz ene
ali vet steklenic druge, kolikor jim
manjka. Prej moramo pa iz vsake od-
liti nekoliko soka, ker sicer bi tekel &ez
rob. Kone&no steklenice pravilno za-
premo in denemo vkuhavat (sterilis
ziratl) kakor je bilo prej opisano.

Prav trdno sadje kakor n. pr. ne-
katere hruske lahko tudi v kakem kot-
liku zalite s sladkorno vodo najprej
malo pokuhamo, da se skréijo in potem
ohlajene Sele pokladamo v stekle-
nice in nadalje postopamo z njimi ka«
kor s surove vloZenimi.

Neprodusno zaprie konser-
ve se lahko hranijo leta in leta, ne da
bi se kaj spremenile. To se da doseli
pale vsteklenicah z gumije-
vim obrockom in steklenim
pokrovom, Vsako drugo zapiranje
kompotovih -steklenie je vel ali man]
pomanjkljivo, ker prej ali slej pro-
pr&éa zrak in z njim pridejo v konserve
trosi raznih glivie, ki v sadju skalijo,
se razmnoZujejo, ga razkrajajo in s tem
konserve pokontujejo. -

gnnmcu::

Zdravie ﬁ

Navadna domata zdravila, katera
bi morala imetj vsaka gospodinja, so:

Bezgovo in lipovo cvetje za potenje,
kamelce, janeZ in kimel zoper Zelodne
boledine, Ajbi§ za grgranje pri bolez-
nih v vratu. sMutterblatiers, grenka
sol, lopatka zoper zaprije.

Ce si se prehladil in ima¥ hude
bodljaje, segrej vinski kis in ga vlij na
zdrobljen sir iz kislega mleka, poloZi
na platneno ruto in priveZi na mesto,
ki te zbada.

Za prisadne pike ali sploh za pri-
sade je najboljSe prisadno olje.

Napravi§ ga na sledeti nadin: Na-
trgaj SentjanZevih roZ, potrgaj jim
cvete ter jih daj v steklenico in malij
nanje lafkega olja, ter kuhaj 48 ur na
solncu. Postavi steklenico vsak dan na
solnce, najboljfe mna kamen ma tak
kraj, kijer se upre solnce,

N
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v @ ® Ponos, veselje in ljubezen matere so njeni ljub
aSl O rO‘ : l lieni otroci. Kako radostna je, ¢e se jim godi dobr4
® in kako se Zalosti, ¢e vidi, da kaj boli in tezi njeni

otroke. Vse njeno Zivljenje so njeni otroci,

Z veselim ofesom jih gleda, ko se igrajo na travniku In vratajo se ji v spomin oni lepi dney
njene mladosti .

Na travmku kjer je skopnel pod toplimi Zarki pomladanskega solnca Ze zadnji sneg, se igrajo otrocy
Veselo se pode, brezskrbno rajajo in se vesele narave in Zivljenja. In zdravi so in rdetih lic, kakor lepe
rdete jabolko. Kako bi tudi ne bili! Saj skrbi dobra mamica zanje. Ona Ze dobro ve, kaj jim najbolj tekn
Zjutraj, ko vstanejo, jih Ze Caka kava. Da kakSna kava! Ali mislite, da je taka, kakor jo po navadi kje dobite
O ne, veliko, veliko boljSa je, kajti pridjana ji je ,,Kolinska kavina primes‘. In to je Ze stara stvar, d
je tista kava najboljSa, ki ji je pridejana ,Kolinska kavina primes'.

In ofroci kar komaj pricakajo kave, in v slast jim gre, da je kaj!

In ko pride popoldne in so se Ze naveliali iger na travniku, pa pridejo spet domu in mamica jim sp
da dobre kave. Zato so tako zdravi in rdeéih lic.

Sosede so se dolgo Cudile, da tudi njih otroci niso tako rdecih lic. Pa mamica jim je dala svéf; dejal
Jim je naj tudi one dajejo otrokom zjutraj in popoldne kavo s ,,Kolinsko kavino primesjo*. Ubogale SO
in zdaj so tudi njih otroci zdravi in rdecih lic. .

Kdo bi se temu cudil, da je ,JKolinska kavina primes* tako dobra in tako zelo prija otrokom
Kako bi ne bila, saj je izdelana iz najboljsih surovin po nacinu, ki je kot najbolj§i Ze davno preizkusen.

Zatorej gospodinje, ki vam je do tega, da so vasi otroci dobrega zdravja in rdetih lic, dajajte ji
kavo samo s ,,Kolinsko kavino primesjo*.

Vedite tudi obenem, da z nakupovanjem te primesi podpirate obmejn‘
Slovence. Zato zahtevajte povsod le

nKolinsko kavino primes" v korist obmejnim Slovence
Tlgrskg spalne odeje \mklarlevl knvcennzhlt]a notal koviegi intorke. | Konkurenéna budilk

dobre, trpeZne kakovosti. o oo

2gidaiel kavoegl, po smerikanskem sistemus, idola

ladb
&t 20617, Okazi). Hgrska anel. ?:M':" . “.uvo:s -'.B’Igm‘;-“l:ﬁmenl
odejn, dcbe!n kakovos!, melirans, s 12 aanja, Kovieyi
pasasto borduro, 124190 cm velika! L. torbe spriprave Svn

svetedim karalnikom 1
*30, 3 komadl KO‘-

Nikak riziko! Zameojava d :
pustna all se p- vrne d r

72 potav. potred-
o Stine all hreznje.

N 3 Winkiers s

K 260. — St.2061%,. Ista 1295200 cm
vel K 280, — St 2050, Izredno cena
spalana odefa, temnosive, s pisano

Eord., 175110 cm K 1°70, — St, 20800, | spec. za koveege knpemwu Hnem povee
Ista, boljSe knkov. 160°< 1% cm K 240 ‘ II::.:I':I-'!I:“I vi denarja
Najvetja izbera v mojem glavn. cenlku, Wl " Telefon s207 Prva rupolmnlakt ur

b Huustr, cenikiza-
il ston) in franke.

JAN KONRAD

Nikak riziko! Zamena dovoljena all denar nazaj!
} Neprekosnn’ Za- c. kr. dvornl zalofnik v Briix

C.in kr. duorni zeloZnlk Jan Konrad s ornl xalofalk »

razposiljainica, Brix 3t 1391 (Cedko). Tobun postrazie. Bogato lustrovan glavni cenik = nad 3000 slikam!
Glaval :enlk z nad 3000 silkami na zahlevo zaston] In franko 3320 zahtevo zaston] In franko. 1

F.P. Vldlt&l(omn..l.iubllana

fovarna zarezamil sireEmikov ponudi v vsaki
poljubni mnozZini patent. doojno zarezani

stresnik - zakrivac

s poSevno obrezo in priveznim nastavkom ,sistem Marzola",

frez odprtin navzgor! Strehia popolnoma varna pred nevibtami!

NajpreprostejSe, najcenejse in najtrpeZnejse kritje streh sedanjosti
Na igljo posliemo tako) vzorce in popis. Sprefmi zastopuniki se lluh

&E‘L_IE_ ==
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