DiNJA

LETO 1929 — STEVILKA L

Dekleta, ne v Franciiol
(Zelo vazno.)

Izseljeniski komisarijat naéega
slanistva v Parizu je z dopisom z
7. decembra 1928, §t. 2064, naznanil
nastopno:

Nestetokrat se je tekom prodiih
let dogodilo, da so nafi slovenski ne-
oZenjeni rudarji in delavei vabili svo-
j@ zarotenke ali svoje znanke iz do-
movine v Franci;o ¢es, da jih bodo
porogili. Tudi nas urad je sprejel Ze
mnogo enakih prodenj in jo v neka-
terih sludajih tudi uwspeino posredo-
val, da se je dekletom izdalo dovol-je-
nje za doselitev v Francij-

Izkmtva kaZejo, da je bilo to po-

F}o pogreino. Ko pridejo dekle-
rancijo, o primorana, da Zive
skupaj 8 svojimi zarofenci in to toliko
, da se Zenitnineke listine sesta-
vno in potrdijo od cele vrste razlitnih
oblastev, kar traja z2lo dolgo. Do res-
niéne Zenitve pride le redkokrat. Na-
vadno ostaneta fant in dekle skupai
brez redne poroke, mnogokrat se raz-
ideta in dekle gre delat druzbo dru-
gemu in tako dalje iz rok v roke. Po-
msejedogodilo.dasoseta
moralno pogubila ali pa padia
naravnost v naro¢je prostitucije.

Vsled teh Zalostnih d ov se je
ineljeni&l komisarijat obrnil na vsa

druftva z okroZnico, v katen poudadr-
ja, da bo odslej prepredeval doselje-
vanje deklet, prvié, ker je to v inte-
resu nadih deklet, drumé pa, ker mo-
ra biti naSe stremljenje, da obdr¥imo
svojo mladino doma. Nai: fantje naj si

ustvarjajo svoje domove v domovini,

in fe se holejo Zeniti, naj gredo do-
mov, Nimamo interesa na tem, da si
nasi ljudje ustvarjajo ognjiiéa na tu-
jem, %e manj pa, da se v tujini mo-
ralno pogube.

Vainost perutninarstva.

Sleherna naZa gospodinja se pelfa
z rejo perutnine bodisi z rejo kokoi
ali rac, gosi in pur, navadno v toliki
meri, kolikor jih paé more prehra-
niti z odpadki v gospodinjstvu, Mar-
sikateri dinar take pade pridni go-
spodinji v Zep in to je navadno vse
gob;ge l:gléjx'n reje, ki je

e nekdaj, je ne stane ni¢, saj se
koko§ takorekoé sama prein‘f‘.

Vendar bi se dalo pri ater
rem gospodarstvu dobickonosnost pe-
rutninstva pesebno v bliZini mest ne-
primerno zvisati. Treba bi bilo in-
tenzivneje oprijeli se reje, izbrati
prave vrste; kot n. pr. nekatere so
boljSe za nesnost jajc, druge.so zopet
bolj mesnate vrste. Tako ge izplata
v blizini vedjih mest pitanje piSéan-
cev, v trgovskih kr kakor na Sta-
jerskem in v Prekmurju, pa je magz-
viteifa trgovira fje, ker se redijo
bolj nesne kokodi. — Zelo vaino pri
tem je, da se redi le Cisto pleme.
Dobre iajtarice so Plvmutrok, ki so
znane kot zimske jajcarice.

Kot mesne sorte pridejo v poStev
tezke. Brahma. Orpingtoni M druge.
Kot dobre jaj*arice in tudi za pitanie
80, posebno za nade razmere, Stajer-
ske snltaike kekodi. 3

Da pa moremo res goiiti peruii-
narsvo, je v prvi vrsli potreba gojiti,



kot 7e omenjeno, Cisto pleme. Da pa
ge ohrani Cisto pleme, je treba imeti
eno vrsto kokcsi popoinoma loeno,
tako da se ne mefajo in druZijo s
petelini iz vsega kraja, kajti kakor
hitro zajde petelin druge pasme med
0't03i ene pasme, ne moeremo govo-
riti vet o tisti reji in tako kriZano
polomstvo nima ve¢ tiste prednosti
svoiega plemena. Zatorej je pri umni
reji perutninarstva ncobhedno potre-
“ben ograjen prostor in to na prostem,
kjer se kokosi sprehajajo in pasejo
‘podnevi. Ograjen mora biti tako viso-
ko, da koko3 ograje zlepa ne preleti.
Dalje so po'rebna zaklopna gnezda.
Samo na ta nadin imamo res od Ciste
reje korist, dalje tudi, da odbiramo
Jajea od najbelidih koko3i in jih pod-
kladamo kokosim za valenje.

Nekoliko draZ'a pride reja pitanih
pistancev, ki je pa toliko bolj dobié-
“konesna, ker pri dobri sorti so pisteta
opitdna v Sestih tednih in gedna ra
trg. Na trgu kmalu spornajo bolie
blago, keér od Zlahtnih pesem in skrb-
no gojene Zivali so veliko fincjSe in
se stasoma za veliko visjo ceno dajo
“spefati v depar kot pa piiFeta zane-
marjenih in degeneriranih me3anih
“sort.

Kakor Ze refeno. je treba za umno
rejo perutnine sledece: &istih pasem,
‘kurnic, lofenih prostorov in zaklop-
nih gnezd. Za zacfetek je dovolj ome-
fiti se 7zgolj na rejo nesnih Zivali in
stasoma se priredijo umeini valilniki
‘in razne izboljave, kot pokaZe po-
‘treba, :

"~ Da pa vsled nlemenienia v sorod-

stvu Zivali ne izhirajo ali da dru-
gate ne op-saio, je treha od fasa do
fasa izmenjati plemenske Zivali-pete-
line. To se zgodi tako, da kupimo pe-
‘teline pri kakem zanesliivem reicu
~perutnine. Seveda mora biti iste pa-
sme, in kar ie glavno, da ni v sorod-
stva z domadimi Zivali.

Predpogoj je tudi snaga. Veo kur-
nico je velkrat osnaZiti in izmiti z
lugom, da se uni¢i 3kodljivi mries.

Paziti je tudi na kuine bolezni in je
obolelo Zival takoj odstraniti.

V koliki mnozini je rediti perut-
nino, naj bo povidano s tem, da to-
liko, kolikor se je more prerediti z
domatim Zitom, Prehrana je odvisna
tudi od pa3e. Pri veiji reji se pa iz
plata pridelovati malo veé Zita za
prehrano Zivali. Odvisna je tudi od
delovnih meéi v gespodarstvu in se
bo na’bolj izplatalo tam, koder je do-
volj ¢lanov domace druZine, posebno
tam, kjer je vet deklet, ker ta panoga
spada ze pcnavedi v delokrog gospo-
dinjstva, S tem je pa tudi dana moZ-
nost, da se dekle priuZi umnega kme-
tilstva, kar ji bo v Zivijenju vedno
koristilo, NajboljSe je, da se kurnica
poveri eni domatih deklet, da mara
ona skrbeti za red in snago. S tem
ima delo doma in ni ji treba stilali
za mestnimi sluzbami ter odhajeti z
doma.

Utegne kdo ugovarjati, oS da na-
bava pravih pasem, kurnic, zaklopnih
gnezdov itd, stane. Res ie lo. Toda saj
treba tudi pri napredni Zivinoreii do-
brih mleénih pasem, proestornih hle-
vovy treba je za izboliSanje travnikav
gneinih jam in umetnih gnojil.

Cas za nabavo plemenitth nerutnin
je v feseni, ko se lahko dobijo in so
cenejle.

Kuh'n'a.

Ri¥ s zeljem v mesni johi. Zredi
zelje kakor za solato in ga dusi z ne-
kaoliko febule v razbelleni masti. Me-
Zaj. da se nekoliko zarumeni, prideni
riZ in zopet medai. Nato zalij z juho
od kosti, a ne mefaj veé, pusti fako
dolgo podasi vreti, da pestane riz me-
hak. Pestavi juho na mizo in jo po-
tresi z bohiniskim sirom

Jaholéna &eZand. — 7Zdravniki in
drugi udeniaki‘twedije, da j» raiver re-
dilnosti pri sadju v luninali Zato ie
pva (udi “é2a 5@, navravliena z lupina-
mi vred. veliko holi dkvsna ifi redf-
na. — Jebolla operi T zeeZi odstinni
samin fe fe lraj onilésa, 'Beclic i mio.
he, jih stresi v lonee in" prilij toliko



vode, da lahko vro. Kul-»a jabolka
pretlaéi in jih stresi nazaj v kozo, jim
prideni sladkorja po okusu in koiick
limonine lupine ter postavi jabolka
gorka a'i mrzla na mizo.

Shaiani kromprjevi — cimetovi
&rukeljei. Stresi na desko pol kg mo-
ke. 30 dkg oluplienega, kuhanega, od-
cejenega in skozi sito pretlatenega
krompirja, drobno jajee, 1 in pol dkg
v nekaj zlicah mlatnega mleka razpu-
ilenega droZja, eno Zlico sladkorja,

dkg masti ali dve Ziici olja in ne-

oliko soli, Iz veega tega napravi te-
sto, ki ga ugnetaj cetrt ure. Na desko
pogrni prti¢ ter ga polresi z moko,
nanj pa polezi testo, ki ga pokrij 2z
veljo skledo in ga pusti ez no¢ na
hladnem vzhsjati. Drugi dan testo
razvaljaj, polij z razpuslenim suro-
vim maslom, potresi nekoliko s cime-
tom, eno pest rozin in eno majhno
pest sladkorja.

Lovska krompirjeva jed. Najprej
se skuha cel krompir in kuhan od-
eedi, dudi riz in drobno sesekljaj ne-
kaj kuhanega prafi¢jega mesa in Ce
imas kaj pecenke ali kakega druzega
peZenega ali kuhanega mesa. Namazi
kozo 8 surovim maslom in deni naj-
prej eno vrsto riZa, nato zreZi krom-
pir na listke in ga naloZi vrhu ri7a.
Potem deni zrezano meso in neloliko
drobno zrezanega zelenega petersilja,
nato pa zopet riz, krompir itd. Po
vrhu potresi z nastrganim bohinjskim
sirom, pri kraju zalij eno zajemalko
dobre juhe in postavi v pefico, da se
rumenkasto zapete. (Kadar dudig riZ,
ga stresi v dobro zarumenelo ¢ebulo),
. Mezgin Sirukelj. Deni na desko
36 dkg moke, 1 jajee, 5 dkg surovega
masla ali masti, 8 dkg sladkorja, 1 eel
pecilni prafek, 68 Zlic mleka in pa
prav malo soli. Napravi iz tega testo
in ga razvaljaj za noZey hrbet debelo,
namaZzi ga z mezgo, prereZi po sredi
in od srede proti kraju, vsak kos zvij.
PoloZi oba zavitka na pleh, avi
jaicem in speci v precej vroéi pefici,
Ohlajenega zreZ na poSevne kosce in
ga postavi na mizo,

Ing. Janko Dolinar:

Mieko [ogurt.

Yoghurt ali bolgarsko kislo mle-
ko je tako zdrava in tecna hrana ter
v mnogih slu¢ajih tudi najencsiav-
nejSe, najbeljSe in najcenejSe zdra-
vilo, da po vsej pravici zasluz, da se
raziri ¢imbolj tudi v nasih domovih,

Yoghurt uzivajo v velikih mnoZi-
nah Ze od nekdaj v bolgarskih kmed-
kih hisah, boigarska kmetka hrana
ter pravzaprav iznajdba bolgarskih
kmetovalcev. Zanimivo pa je, da bas
belgarski kmetje, ki uZivajo dnevno
Yoghurt, dofakajo nenavadno visoko
starost. Vsesiranska raziskovanja so
dognala, da je visoka starost Bolga-
rov v prvi vrsti pripisovati uZivanju
Yoghurta.

Prolesor Meénikov na Pasteur-
jevem indtitutu v Parizu je preiskal
tofno Yoghurt in izjavil sledece:

»Yoghurt prepreéi Skodljiva vre-
nja v ¢revih, pri katerih se razvijsjo
razne sirupene snovi, katere preide-
jo v kri. To koristno delovanie je
pripisati v prvi vrsti mleéni kislini,
katere je v Yoghurtu 2—3% in v na-
vadnem kislem mleku komaj 0.6%,
ter' Yoghurt-bacilu, katerega imenu-
jemo tudi bacilus bulgaricus ali po-
polnoma upraviéeno, bacil dolgega
zivljenja. Yoghurt-bacil namre¢ uni-
¢uje v Crevih Skodljive bakteriie, ka-
tere povzrotajo razna vrenja in stru-
peni produkti teh preidejo v kri ter
povzrotajo ostarelest in onemoglost.
Zlasti - pri stareiSih ljndeh je teh
fkodljivih bakterij v ¢revih mnsgo
in posledica teh je slabo delovanje
¢rev, zapriie, onemoglost in ostare-
lost. Xer Yoghurt-bacil vse te Zkod-
liive hakterije uspeSno unifuje. za-
sluzi, ker s lem prepreti prehitro
staranje, po vsej praviei ime >bacil
dolgega Zivlienja<.

Radi tega keristnega delovanja ge
uZiva dandanes Yoghurt Ze po celem
svetu. zlasti mnogo pa v bolniSnicah
in zdravilidfih,. Dofim se priparcéa
zlasti za oslabele in onemogle ter za
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rekonvalescente, zopar razne bolezni
na jetrih, ledvicah, ¢érevih in Zelod-
cu, zoper bledico in napade siabosti,
pa tudl za zdrave ljudi zelo tetna,
okrepfujoéa in zdrava hrana.
- QGotovo skoro vse mlekarne iz-
delujejo razen masla in sira tudi
urt. Kakor pa na Bolgarskem
izdeluje za svojo potrebo tudi
doma, ta izdelava tudi nafemu kme-
valeu oz nafim gospodinjam ne bo

prav ni¢ te”  Res dober Yoghurt
ge napravi i adedi nadin:
Kdor Yoghurt Zele zalne izdelo-

vati, mora kupiti Yoghurt-fermenta
(ne pastile), katerega dohi v veaki
veiji lekarni. Potem je treba skuhati
odrejeno mnozino mileka in pusliti
10 minut slabo kuhati. Nato se ohla-
di na 45° C, prida v navodilu predpi-
sano kolifino Yoghurtfermenta., do-
bro premeda in pusti stati 5 -8 ur na
toplem prostoru tako, da tonlota mle-
Ka ostane stalno 35-50"C: to so
skraine meie, najbolifa pa je stalna
toplota 42°C. Ko je Yoghurt ootov,
g& nostavi na hladen nrostor, kier se
dr¥i po vel dni in nosi po potrebi nn
mizo, UZiva se <lifno kakor navadno
kislo mleko. — Pri ponovni izdelavi
Yoghuria pa seveda ni treha vel ku-
povati Yoghurtferments, fomved se
mesto teca nrimeda na 1 liter mieka
kar 2—8 Zlice starcga Yoghurta,

Za izdelovanie Yoghurta se lshko
uporahi tudi Ze posneto mleko. Sicer
ge lahko napravi Yoghurt tudi, ne
da se mieko skuha, vendar ta nafin
ni priporotliiv in se de le teZko na-
praviti res dober Yoghurdt.

Vkljub temu, da izgleda izdelova-
nje Yoghurta.nekoliko teZavno radi
potrebne stalne dolofene toplote, je
vendar prav enostavno. Bolgarske

inje mleko enostavno skuhajo

kor omenjeno, puste ohladiti na
45° C, pridajo starega Yoghurta, po-
stavijo ez nof na pet in do jutra je
Yoghurt gotov. Ne potrebujejo niti
. toplomera, saj je 45° C toplota, ki jo
fhalo navadno gorko kuhane jedi, ko
se zavZivajo, in ki je vsaki gospodi-

nji dobro znana. Naim gospsdinjam
pa bi se za zalelek % priporodalo
uporabiti toplomer, ki Jpa bo po krat-
ki vaji tudi odveg. Tudi ge priporofa
za zaCetek kupiti rajli v mlekarni
fafo Yoghurta kakor pa v lekarni
fermenta, ker ta je malokdaj zares
dober, _

Dober Yoghurt mora biti trd sko-
ro kakor surovo maslo in ne izlo¥e-
vati nobene sirotke. Ako je Yoghurt
premalo trd, je to dokaz, da je bila
foplota prenizka, ako pa je toplota
revisoka. se mleko rado zasiri. Dasi
e izdelovan'e Yoghurta prav eno-
stavno, vendar je treba tudi tu nekaj
vaje in ni treba obupati. ako se prvi
poskusi ponesrefijo; po kratki vaii
bo &lo brez vsake teZave. Bolgnrski
onapodinii izdolovanje Yoghurtas ne
dela prav nil veé teZave kot na¥i iz-
delovanje navadnega kislega mlalka,

V mestih i¢ ludi pri nas Yoghurt
7e dobro znan in upati je, da ge radi
svojega zdraviu tako koristnega de-
lovania raz¥iri Eimhbolj tudi v s'oven-
skih kmetkih higah in postane nafa
narodna hrana. Kmelovalei so me, ko
sem jim govaril o Yoghurtn, ponov-
no proeili, da jim nariSem navodilo
7za izdelovanie in s ftemi vrsticami
bodi tej Zelji ustreZeno.

Pleten'e r-k-vic,

Da nas ne bo po zimi zeblo v ro-
ke, si ho"emo splesti rokavice. Pri ro-
kavicah je prav tal'o kot pri nogavi-
cah, Za moske, ki imajo delo zunaj v
gozdu, in si z voinjo sluZijo vsakdanfi
kruh in tudi take, ki imajo domado
voznjo, bomo spletle rokavice iz de-
bele domade volne.

o lltol;lakﬁce pletemoknavadno na i‘t:i
pletilke ne na pet kot nogavice. Na
vsako pletilko nasnujemo po 18
zanjk. Potem pletemo rob: eno zanj-
ko desno, eno levo tridesetkrat na-
okoli. Ko smo izgotovili rob, pletemo
desno desetkrat naokoli. e
smo do tia, koder se roka Siri. Zato
woramo Siriti rokavico. Nogavice oZi-



mo, rokavice Sirimo. Zato pri eni sne-
mamo, pri drugi nabiramo. Nabiramo
na dve pletilkah in sicer na tistih, ki
smo jih zaletkoma skupaj spell. Na-
biramo tako, da ovijemo nit okoli ple-
tilke, Navijemo na prvi pletilki, ko
smo popletli eno zanjko. Na tretji ple-
tilki pa, ko imamo Se eno zanjko po-
plesti. Zdaj sta vmes dve zanjki.
Zanjko, ki smo jo ovili, pop'etemo od
zadaj in sicer tako, da se ne pozna
luknjica. Za vsakim ovitiem pletemo
dvakrat nackrog. Drugo ovitje napra-
vimo tako, da so #irl vmesne zanjke.
Tako ponavljamo do tedaj, da imamo
deset vmesnih zanjk, ali dvanajst z
navitimi. Sirjenje rolkavice je s tem
konfano in zanike za palec so pri
pravljens. Tet dvanaist zanik prede-
nemo na debelo nit in zaveZemo tako,
da bomo Irhko cdvezali ko bomo de-
lali palee, kar se zgodi, ko je roka-
vica s prsti ali brez pratov konfana.

Sedaj se zafne delo od medpalca
do prstov. Ker imamo dve zanjki
mani. ko! smo iih imeli prvotno, in
ker je roka v d'ani Sirja kot v za-
pestin, moramo nasnuti med palcem
nekai zanjk. Pri debeli volneni roka-
viei jih nasnui~mo Sest. Sedai pletemo
do prstov. Ker bomo pa iz te debele
domade volne pletli rokavico brez
prstov, bomo pletli tako dolgo na-
prej, da doseZemo konee mazinca. Ta
dolgost se ne da patanlra dolediti, Naj-
bo'ide je, da doti¢ni, za katerega je
rolavica, pomeri.

Ko je dolgost doseZena. zafnemo
s snemanjem na treh koncih pletilk.
Snemamo tako kot pri nopavici. Ko
imamo na vsaki pletilki po dve, zade-
lamo.

Zdaj se lotimo palea, Z niti pre-
denemo zaniki na pletilke. Zanjk
imamo dvanajst. To ne zadostuje za
palec. zato naberemo tistih 3est, ki
smo ith nasnuli za dlan. Teh 18 zanik
razdelimo na vsako pletilko po 6. Da
pa ne bo paldeva odpriina prediroka,
snamemo fakoj dvakrat in sicer prvo
nabreno in prvo prediano. oziroma
zadnjo nabrano in zadnjo predjano.

hd

Ce je 3e preSiroka, snamemo 3¢ en-
krat z razdaljo enkral naokoli. Potem
pletemo do nohta. Od nohta dalje sne-
mamo in zadelamo. Za delo so take
rokavice zelo pripravne. Pripravne so
tudi za majhne otroke, ki fim je ro-
kavice s prsti teZko oble&i. Za otrodke
ro!éavice je seveda treba vse zmanj
satl.

Peteréek — boiii dar.

Jesenski veter nastilja listje po
grobovih in ga siplje po pogrebeih,
ki stoje sklonjenih glav okoli sveZe-
ga groba. Par Zultorumenih, zlatih li-
stov je vrgel veter na &rno krsto kot
zadnji zemski kras. Potem pa mga-l:e
prst krsto in vse je konéano. 0
materino sree je utihnilo. Sledila je
ofetu po par mesecih, Sestero sirot
pa stoji ob grobu, se stiska, isk
pomoéi in joka, joka solze zapuice-
nosti. —

Pogrebei so se zbrali v vaski kré
mi pri sedmini. Kmalu so se razii-
veli; glasni in zgovorni so postalis
nihfe pa se ne zmeni za sirote, ki se
stiskajo v kotu v novih &rnih oble-
kah, Pa se dvigne Zupan, poirka na
kozarec in naznani navzodim: »Ko
smo ravno vsi skupaj, pa se e pogo-
vorimo zaradi otrok. Nekam jih mo-
ramo spraviti. Kdo vzame katerega?¢c

Nekaj ¢asa vse tiho, potem se
oglasi bogati Kova¢: >Marjanico vza-
mem jaz. Stirinajst let je stara; nasi
materi bo Ze lahko kaj pomagala.c

»Dobro; stvar je reenalg

»Katko vzamem jaz; kar tu naj
ostane,« se oglasi gostilnifar. »Pri-
pravna je in Ze tudi dvanajst let sta-
ra, lahko bo Ze malo gostom postre-
gla. posebno v nedeljo, ko je ve&
ljudi. Slabo ji ne bo pri nas.c

»Torej urejenolc

»Jaz pa vzamem Rézko.¢ pravi tr-
govee Mlakar. sJe sicer Scle enajst
let stara, pa na otroke bo Z& pazila,
ko je moja Zena v trgovinl.¢

Trije otrocl so %o oddani. Zupan
vzdihne; &im manj je let, teZie fe.
Dvakrat, trikrat mora povprafati,



Oglasil se je fe Kranjec: »V bo-
Zjem imenu! Jaz vzamem mali dve.
Sa; unamo, in za dvoje ust se ne bo

lo Kokoii bosta kmalu
lahko rmili in za jajei pogledali.«

_ OlajSan je vzdihnil Zupan. Ostane
samo Se triletni Pelercek, a kam Z
njim. Tako majhen je Se! Kdaj bo e
za delo! In 3¢ nege in varstva poire-
buje! Kdo se ima ¢as Z njim ukvar-
jati! — Dolgo so &le besede t/a in
sem. Preplasen se stiska Petertek
k leto slarejSi sestrici in kuka pod
njeno roko po pogrebeih. Nobeden
ga note. Konéno stopi Zenica k Zu-
panu: >Bom pa jaz PeterCka vzela.
Jesti bo imel, prostora pa tudi v moji
bajti. Za drugo bo pa Ze Bog skrbel.«

Kar odleglo je vsem skupaj in
pritriujole mrmranje se je slifalo po
zakajeni gostilniski sobi. Uboga Ze-
nica pa je kmalu nato stopala po str-
mi rebri proti svojemu domu z ma-
lim Peterékom ob roki ali v narofiu.
Doma ga je skrbno poleZila v poste-
ljo svojega najmlaifega, ki je Ze pred
par leti odSel po svetu Bog ve, kam.

Vestno je skrbela ta dobra vdova

za svojega varovanca. Nifesar mu 1’
manjkalo. niti ne ljubezni, na kateri
je zapusfeno Zensko srce dvakral
bogato.

In Peteréek je rastel ne samo po
letih. ampak tudi po pameti in razu-
mu. Ko ie zafel hoditi v Zolo, ga go-
snod uiteli ni mogel prehvaliti, —
Kmalu so ga poslali v mestne 3ole,
kijer je kot marsikateri kmelki sin,
kmalu prekosil vse svoie sovrstnike.
Vsake pofitnice pa je hodil k svoji
krugni materi, ki je tudi prva zve-
dela za njegov sklep, da se hole po-
polnoma darovati Bogu, da hofe po-

stati duhovnik.

Velik praznik je nastopil za vas
in celo obtino. Miaji stoje po vasi in
okoli cerkve, zastave vihrajo, topifi

kajo, zvonovi pritrkavajo. Cela vas

zbrana v cerkvi, pred oltarjem pa
stoii neldanji Peterfek, da opravi
prvié najsvetejSo daritev.
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Prav spredaj pred oltarjem pa
kleli vsa zatopljena v molitev njego-
va krusna mati. NiCesar drugega ne
vidi kot svbjega Pelercka in tudi
drugega ne zna moliti kot to: >0, do-
bri Bog, zahvaljen, da si mi ga dal!
Danes Ti ga dam zopet nazaj. Tvoj

jelc
Praktiéni m'g a’i.

Rjo z nikelnastih predmetov od-
stranjmo na ta na&in, da jih namna-
zemo s petrolejem, potem pa oribe-
mo z ogijenim prahom.

. =

Ako ima$3 pti¢e v kletkah, nastane
s ¢asom v kletki neprijeten duh, ki
ga pa ni lahko odstraniti, se.eda. ako
ne ves kako. Vzemi mavca (g psa)
ter ga potrosi po kletki in 3ol vrhu
tega nasuj drobnega pcska.  Nepri-
jeten duh bo popolnoma izginil

Lahka stvar je pod ribati v polols
nem Casu, teZe pa je to pozimi. Ako
v vsak Skafl vode, s katero umivas
nod, pridenes Zlico salmi aka, se bo
pod z>lo hitro pesudil in ne bo H

‘dolgotrajnega Cakanja,

»

Ako ste imeli v hisi bolnika z na-
lezljivo boleznijo in je treba sobo te-
meljito razkuZiti, tedaj napravite to
najenostavneje na ta nadin, da na-
vadno Zelezno lopato razgrejile v
ognju in na to nanjo vlijete eno unio
karbolne kisline. Sopara te se zaje v
vsako Spranjo in luknjo, tako da je
vsa soba popolnoma razkuzena. Ne
stane veliko in je na ta nadin teme
ljito ter natan¢no opravljeno.

.

Mnogokrat se pripeti, da se zaslor
na oknu vZge in ako nismo previdni,
iz tega neznalnega ognja nastane
lahko velik pozar. Najenoslavneje v
takem slufaju je, da pograbis metlo
ter jo pomotis v Skal vode, nakar
bo&. z lahkoto gorele zaslorie poga-
8



Ja:nase:ma: i.e.

Po svety o''roag, Pazi rad okroé se klati

; A, LA : ni¢ doma mu ni obstati,

fudne poti in doZivljaji Pazija in Murija. z deco se okrog potika,
Doma. gozd, daljava le ga mika.

Sredi gﬁ7dox in gord,
pro¢ od fumnega svetd.
tam Zupnistée se beli
in v dolino se smeji.
V njem prebiva Zupnik vnet,
majihen le njegov je svel —
vas in nekaj bajt okrcg
vse je, kar mu dal je Bog.
Pa¢ pa psictka Se ima,
kodra prav zivehnega,
ki mu krajsa dolgi cas.
Kakor vetkrat k'e pri n
kodtuPazije ime,
wvsak poklicati ga ve.

-

Pazi Zivo je srebro,

je prcseren te mo;né

uren je za vse igrace,
spretno vam ¢ez mizo skace,
zna pozdravliati, prositi,

zna po’ dveh nogih hoditi;
te ti pade stvar v yvodé,
Pazi sko&i koj ponjo:
vrata sam odpreti zna —

res je umen, kar se da. Cesto vso no kod se klati.,
Da. sosedov Francek, glej, zjutraj spat prikolovrati,
' Bal je v vado nhSore] - ko odpel je petelin: sl
21 redi ga iz nje, skratka, res je — potepin! '

vsak zato mu hvalo vé. (Dalje.)
Tudi nik ljubi ;
ga z ?uvsak dan vecg;’m " Stric Dolfe;

me, na zofo se slegniti :
in ori p ul;) si od:c%ti Opica in krokodil.
pri kesiln gi vebava, — Nekega dne je zlezla gospa opiea
Pazi je pat bietra glava na palmo in ogledovala niene Zlaht-
Ga priklene redkolkdaj, ne sadeZe. Na zemlji pa ie v blafn
sme pod pos'elio sedaj, blizu debla “lezal z odprtim Zrelom
nd cdeji mehk: spali. krokedil, loved muhe. Ozrl se je kvi-
Vendar mora kaznovati &ku in prijateljsko vprasal opico, kaj

—g"i"a}]mb vsemu testokrat, — dela na palmi.

enega ne pusda rad: yUledam orehe, rada bi se jih na-



jedla,« odgovori opica, »toda tu gori
ni mnogo.<

»Ko sem fel danes zjutraj ob bre-
gu reke, sem jih videl polno drevo,e
je nato dejal krokodil.

»Res?« " odvrne poZreSna opica,
toda kako bi prisla jaz do njih?«¢

20, cisto lahko. Ce se ne bojis
zlezti na moj hrbet, tako] odplavam
s teboj do tja,¢ dé krokodil. :

»Toda,« pravi opica, ki je dvomila
v krokodilovo iskrenost, »mogel bi
se z menoj vred potopiti pod vodo.
a jaz si ne bi rada zmoéila nogl«

»0h, ni¢ strahu, prijateliica,c jo
je zagotavljal gospod krokodil.

Nikdar sita opica je le dobila to-
liko poguma, da je zlezla s palme in
se pozorno vsedla na hrbet povodni
zverini. Nekaj ¢asa je Slo dobro. Mala
opica se je zvedavo razgledovala po
bregu reke, da bi kje zagledala tisto
drevo, toda ker se le ni prikazalo, je
konino vpradala: »Kje pa si vendar
videl tisto drevo, prijatelj?«

»Ce hotem govoriti resnico, go-
spa -opica,c je odgovoril zviti kroko-
dil, >sploh nisem videl taknega dre-

K( je ica to dula j

0 je gospa opica , 8e je
" wetradila' in vprasala: >Kam pa me
torej nesed potem?«

»No. mili prijatelj, moja Zena je
mo&no bolna in zdravnik je deial, da
mora piti juho iz opiljih jeter, Nesem
te torei k njej,« je odgovoril gospod
krokodil.

Sedaj je gospa opica, sluted vso
nevarnost, uporabila tudi sama vso
zvijfatnost in je dejala: >»Prijatelj,
zelo obZalujem, da je tvoia gospa so-
proga bolna, toda jaz zdajle nimam

€
»Kako to?< je brZ vprafal kro-

»No,« je raziagala gospa opica,
bolela me je danes zjutraj glava in
sem se obvezala = svojimi jetri, da bi
se pozdravila. Res me je glava ne-
hala boleti in sem potem jetra obe-
sila sufit. Sedaj vise na drevesu, od-
koder sva pravkar prisla.c

»Glej jo no,c je odvrnil krokodil,
»pa¢ sl nespametna, da kar takole
pustid svoja jetra obedena na palmi.c

»Kaj holedlc je dejala opica, >to-
da jaz nikakor ne maram, da bi se
tvoja soproga jezila in &e me prepe-
lie nazaj do onega drevesa, lahko
zlezem po nje in ti jih prinesem.c

»Govorid odkritosréno?« skrbno_
vprasa krokodil.

s>Popolnomal« zatrdi opica.

Vrnila sta se torej brz na mesto,
odkoder sta prisla in z radostnim sr-
cem je stopila opica s krokodilovega
hrbta na breg ter spretno skoéila na
drevo. Dolgo je nekako snemala je-
tra, da je njen prifatelj spodaj zadel
klicati nad njo: >Si jih Ze dobila?«

»Seveda« je odvrnila gospa opi-
ca, »saj sem jih imela ves &as pri
sebi in si jih hofem tudi nadalje ob-
drZati samale

Krokodila je bilo tako sram, da
se je dal opici tako ujeti, da je jokal
zaradi tega. Od tistega &asa {nu zme-
raj tefeio solze raz oéi, kadar se
spomni tega dogodka.

Mirko Kunéié:

Poli junak.

PolZ junak gre cskozi hosto,
skozi hosto, érno, gosto,
kjer doma so tolovaji,
krvoloéni bolj kot zmaji.

V poliu hrabro srce bije.
Skrat nad njim iz grma vpije:
»Ne bojid se, stricek mili,

da bi v hiso ti viomili?¢

Poliek se zasmeje,
ékmtel{éka osteje:
»Kaj bi bal se, vi§ ga, vi§,
ko sem reven bolj kot mis!

V moji hidi ni zlata;

v niej sta le roZitka dva:
pride naj kak rokovnjaé —
bo pobegnil urnih kragl«

Posliite naroéninol




