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Stev. 7.

V Ljubljani, dne 17. julija 1913.
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Razposiljanje sveZega
sadja.

Sadje, ki dospe na svoje mesto li-
no zabaleno, brez vsake poskodbe, je
veselje vsake druZine, kateri je bilo po-
slano. Bridke skusnje, da je dospelo
sadje zmeCkano in gnilo, ostraSijo mar-

l"!ikatom gospodinjo, ki bi iz svojega bo-
gato obloZenega vrta vtasih rada po-
slala koZarico sadja svojim sorodni-
kom. Vé&asih trdijo nekateri, da je bilo
sadje vzorno zloZeno, a da je kriva po-
ita, da so jabolka obtol¢ena, da je do-
spelo le pol KoZarice grozdja, iz katere
se je celo pot cedil sok. V resnici je na
tem le redkokrat kriva pogia.

Prvi vzrok, da je dospelo sadje po-
kvarjeno, je navadno, ker je bilo Ze
preved zrelo, ko ge je odposlalo. Sadje,
ki ga odposljes, ne sme biti % uZitno,
zrelo, in posamezen kos brez vsake tu-
di najmanjfe po¥kodbe. Obtolfeno ali
madeZasto sadje se vedno pokvari med
voznjo. Pri nas na Avstrijskem se raz-
poSilja najlepSe sadje iz JuZne Tirol-
ske, posebno iz Bozena in Merana. Tu

| 8e Z VS0 skrbnostjo in pazljivostjo ne le
gzabali, temvel tudi obira sadje. Z ro-
kavicami se v suhem vremenu trga
narahlo sad z drevesa ali Spalirja, po-
laga v mehko obsito kofarico in Ze tu
razprosire med vsako lego belo rutico.
Le trd sad, brez najmanjsega madeZa,
ge izbere za razpogiljavanje.

Jabolka, hruske in marelice se po-
samezno zavijejo v svilen papir in trdo
vloZe v mehko podlago iz lesne volne
in svilenega papirja v lahke zabojtke
ali v pletene koSarice. Vsaka luknjica

. Be lesnozamasi z razrezano lesno vol-
- no ali z mehkim zbalenim popirjem,
* tako da se posamiezni sadovi ne more-
jo dotikati drug drugega in ne se pre-
makniti. Kar vesélje je pogledati tako
8 sadjem vloZeno koSarico ali zaboj-
tek, ki mu tudi premetavanie na po-
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5ti ne more Skodovati. Sploh pa rav-
najo postni usluzbenci malo bolj opre-
zno z zabojtki, na Kkaterih je zapisano
»sveZe sadje«, Zato je priporolati na
vsako posiljatev sadja napisati zgoraj
navedene besede. Tudi je dobro natan-
ko poizvedeti, kdaj prevzame in odide
posta, oziroma po#tni vlak, ki ima pre-
peljati sadje, in ne oddati sadja dopol-
dne, e ima oditi Sele zveter. Ce ni pot
predolga, je izbrati veler in not¢, ko je
hladnejSe, za prevazanje sadja.

Marelice, breskve in te&plje so zelo
ob&utljive. BoljSe je med posamezne
lege devati papir, kakor liste sadnih
dreves ali vinskih trt. Listje naj bo le
na vrhu, da kinfa poSiljatev. Se bolj
obéutljive so jagode in grozdje. Le le-
pe, cele in mne prezrele jagode naloZi v
majhne lahke kofarice. Prevelike mno-
Zzine skupaj vse pomedkajo. Ved mapol-
njenih Kofaric zloZi tesno v vetiji zaboj
in tako odposlji.

Grozdje, ne prezrelo, je varno in
tesno naloZiti v zaboj ali kosarico, vsa-
ko mehko, prezrelo, pofkodovano ja-
godo je odrezati, preden se vloZi grozd.
Zabojtek se mora vedlkrat narahlo po-
tresti, da se jagode Ze doma tesno vlo-
Ze, in naloZiti nekoliko &rez vrh, da po-
krov Se nalahko stisne erozdje, a pa-
ziti je, da ga ne pometka.

Najprvo se moramo navaditi na
pravilno, okusno zabalenje le zdravega
sadja. Res to ne gre tako naglo, kakor
smo bili vajeni dosedaj, kar stresti ga
v zaboje in odposlati, Toda trud in po-
trpljenje nam bogato poplata veselje
nad lepo, nepokvarjeno posiljatvijo.

Kuhinja

ParadiZna juha. Zarumeni na 25
dkg masti Cebule in zelenjave, pridaj
pol kilograma opranih in razpolovlje-

nih paradiZnikov ter jih dusi tako dol-
go, da se razpuste. Ko so mehki, jih
pretladi z zelenjavo vred skozi sito.
Nato naredi svitlorumeno preZganje iz
8 dkg masti in 7 dkg moke, prideni pre-
tlatene paradiZnike, zalij z juho ali
vodo, osoli, osladi po okusu ter okisaj
z limonovim sokom ali z vinom. Na ju-
hi zakuhaj par pesti riza. .

Rizibizi. Zarumeni na 8 dkg suro-
vega masla sesekljanega zelenega pe-
terSilja, prideni takoj zelenega izlus&e-
nega graha ‘ter ga zalij nekoliko z
juho. Ko postane grah Ze nekoliko me-
hak, ga osoli, prideni Se 35 dkg zbra-
nega in zbrisanega riZa in toliko juhe,
da stoji Cez riz. RiZz mora biti mehak,
a vendar ne razkuhan., Namazi obliko
s surovim maslom, natlaéi jo z rizom
in postavi za par minut v peéico. Po-
tem jo zvrni na kroZnik in potresi s
parmezanskim sirom. Deni ga posebej
K juhi na mizo,

Laska riZeva juha. Dusi na suro
vem maslu ali na zrezani slanini n
rezance zrezan ohrovt ali zelje, kore
nje, krompir, drobno zrezan petersil
zeleno, lug, namesto luga lahko vza-
meS Cebule in ako ima¥ kokoSja jetrca
in Zelod®ek (Zelodéek dusi s tebulo,
jetrca dodaj pozneje). Prideni 35 dkg
riza, dusi ga nekaj ¢asa, potem ga za-
lij z juho alji vodo, osoli in skuhaj.

Ragu-juba. Skuhaj mnajprej zele-
njavo, cel poper in teletjo glavo. Na
5 dkg masti ali surovega masla dufi
na kocke zrezano teletjo glavo (tud
drugo meso je dobro). Posebej dusi ko
renje, petersilj, ¢ebulo in cel poper|
Potem napravi svetlo-rumeno prezga:
nje iz 8 dkg masti in 7 dkg moke, zalij
z juho in pretlacenimi duSenimi Kore-
ninami, prideni teletino, okisaj juho 2z
belim vinom in limonovim sokom, pri-
deni malo gortice, soli, z zelenim zre-
zanim peterSiljem dufenih gobic in s
karfijolo kuhanih moZganov. Preden
das juho na mizo, zgosti jo z enim ru-
menjakom,

a1
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Jabolfen hrem. Nasirgaj na strgal-
niku hrena in jabolk, poslednjih ve¢,
prideni sladkorja in Kkisa, dobro pre-
mesaj in postavi na hladno.

Kumariéna omaka, Naredi preiga-
nje iz 8 dkg masti in 8 dkg moke, pri-
deni drobno zrezane Cebule, na listke
zrezane kumare, pokapaj jih s kKisom in
dusi v tem nekoliko Casa. Potem jih
zalij z juho, osoli in nazadnje dodaj e
nekoliko kisle smetane.

FiZolova omaka. Skuhaj stirebljen
stro¢ji fizol v slanem Kropu. Naredi
prezganje, dodeni mu nekoliko drob-
no zrezane &ebule, deni fizol vanj, zalij
in opopraj. Okisas ga lahko z limono-
vim sokom. Nazadnje prideni Se Zlico
kisle smetane, Namesto smetane lahko
dodas pretlacenih Kkislih kuhanih ja-
bolk.

Pis¢anci v papriki. Zrezi pistance
na precej velike kose in jih nasoli. Po-
tem razbeli 10 dkg na kocke zrezane
febule, %lidico paprike in nato pistan-
ce. Ko so nekoliko zarumeneli, prilij
jube (ne dosti, ker ne sme biti veliko
omake) in pol litra kisle smetane, v
kateri si razmotala Zlico moke. Omaka
je lepa, Ce je rdeta, zato jo barvaj 8 pa-
radiznikom. Daj pis€ance na mizo 2
makaroni ali z Zli¢niki.

Sve#i goveji jezik v omaki. Skuhaj
jezik s koreninicami in z zelenjavo V
slani vodi, kakor za juho, potem ga
olupi. Shlajenega preslanini, speci na
razbeljeni masti in ga zarumeni na
obeh straneh. Prideni sesekljane sla-
nine, ¢ebule, Zlico moke, kisle smeta-
ne, zajemalko juhe in pretlaten para-
diznik. Prevri jezik v pripravljeni oma-
ki, zreZi ga na rezine, polij z omako in
daj na mizo.

Govejl jezik s sardelami. Skuhaj
jezik v slani vodi z vso zelenjavo, po-
loZzi ga za eno minuto v vodo, potem ga
olupi. Olupljenega pretekni s slanino.
Zarumeni na masti drobno zrezane te-
bule, vanjo poloZi pretaknjen jezik, po-
maZi ga s sardelnim maslom (pretlati
skozi sito dve osnaZeni sardeli s ko3¢-
kom surovega masla). Cez nekaj Casa
ga polij nekoliko z juho, v kateri se je
kuhal in peei v petici pol ure. Petene-
ga razrezi na kosce, s soka, v katerem
se je pekel, poberi mast, ostalo zaprasi
z moko (moka se lahko razmota v kisli
smetani) in polij jezik.

Divje race, ki so ustreljene poleti
ali jeseni, se zelo hitro usmradijo. Zato
jih je porabiti, dokler je Se trd zadnji
del race in koZa motna in svetla. Cisti
oskubljeni raci odvzemi drob in jo iz-
peri v vodi, v katero si vlila Zlico Zga-
nja. Potem jo oblozi z vejicami zele-
nega petersilja, v prsno votlino pa na-
lozi olupljenega, na Kkosce zreézanega,
psoljenega surovega krompirja. Osoli
jo po vrhu in peci, kakor domaco raco.
Ko reZe§, ji odstrani krompir, ki je le
radi tega vloZen, da odstrani raci ne-
prijeten duh, petergilj pa se doda radi
izboljSanja okusa.

OsnaZene tripe (vampe) kuhaj do
mehkega v zelenjavi, kakor za juho.
Nato jih zrezi na rezance, naredi pre-
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Zganje iz 5 dkg masti in 5 dkg slani-
ne, 5 dkg moke in Zlico drobtinic. Pri-
deni 8 soljo striega €esna, sesekljanega
zelenega peterSilja, popra in zrezane
tripe. Zalij z vodo ali juho, pusti pre-
vreti in prideni pretlatene paradiZni-
ke. Preden jih das na mizo, jih potresi
s parmezanskim sirom.

Potvorjena srna. I. UmesSaj 32 dkg
dobrega surovega masla z 48 dkg stol-
tenega presejanega sladkorja. Ko se
peni, prideni polagoma 10 rumenjakov,
24 dkg nastrgane tokolade in 15 dkg v
rumu in limonovem soku namodenih
dobrih drobtimc, 24 dkg olupljenih
zrezanih mandeljnov in nekoliko limo-
novih lupinic. Sneg 10 beljakov pride-
vaj menjaje z mandeljni in drobtinica-
mi, vedno eno Zlico snega, eno Zlico
mandeljnov in eno Zlico drobtinic. Te-
sto mora biti zelo rahlo. Obliko, ki je
nalas¢ narejena za hrbet srne (testa je
za dva tortna oboda), namaZi dobro s
surovim maslom in potresi z drobtini-
cami, vlij vanjo testo ter peci v sred-
nje vrot€i pecici eno uro. Peleno polij s
tokoladnim ledom ter nabodi s pino-
lami ali z razrezanimi mandeljni.

CGokoladni led. Kuhaj tri osminke
vode z 22 dkg sladkorja tako dolgo, da
se vlece. Daj na toplo 13 dkg ¢okolade,
ko postane mehka, jo meSaj v skledici
in ji poéasi prilivaj kuhani sladkor; ko
postane gladka, jo polij po pecivu.

II. UmesSaj 14 dkg surovega masla
8 6 rumenjaki. Ko se peni, prideni 28
dkg stol¢enega presejanega sladkorja,

limonovih lupinic, dve tablici nastrga-

ne ¢okolade, malo vanilije in menjaje
trd sneg 6 beljakov s 14 dkg zmletih
oljuljenih mandeljnov in 7 dkg zmle-
tim rZenim kruhom, namoéenim v ru-
mu. Testo daj v namazano in z drobti-
nami potreseno obliko ter peci pocasi
eno ure. Shlajeno napolni v sredi z ma-
relicno marmelado, polij s ¢okoladnim
ledom in okinaj z narezanimi man-
deljni.

Mandljeva torta. ZmeZfaj 6 rume-
njakov z 10 Zlicami sladkorja, prideni
13 dkg zrezanih oljupljenih mandelj-
nov, limonove lupinice, Zli¢ico v limo-
novem soku namodéenih dobrih drobti-
nic in sneg 6 beljakov. Peteno torto
prevleci z rumovim ledom.

Rumov led. 30 dkg stofnega in pre-
sejanega sladkorja polij s 3 Zlicami ru-
ma, s sokom polovice limone in Ce je
potreba Se z malo gorke vode, MeSaj
tako dolgo, da postane gladko ter ena-
komerno polij po torti. Okintaj jo 2z
razpolovljenimi olupljenimi mandeljni.

Kako se kuhajo stare kokosi. Stare
koko#i dajo, kakor znano, izvrsino ju-
ho, toda meso ne postane mehko, fe se
prav kuha vel ur, trdno se drZi kosti,
zato ni rezati staro kokoS najprijetnej-
ge delo. Radi tega opusti marsikatera
gospodinja sploh kuhanje stare kokosSi.
Ako vlijeS v juho, v kateri se kuha Ko-
koS, Zlico Zganja, postane meso bolj
mehko. Hitreje se odlofi od kosti, ako
vitakned v prsno votlino koko#i okrogel
steklen zamasek, s katerim se zamase
bolj%e vrste steklenice, ter zadije§ spod-

njo odprtino pri vratu. Zamasek bije
med kuhanjem na okostje koko&i in na
ta matin odlo&i meso od kosti, tudi po-
vzroti zamasek, da voda vre valoma in
od zunaj zmehta meso. Da postane me-
so sofnato, zato izreZi toSCo iz kokodi
in jo daj, predno das kokoS v pelico,
mesto zamaSka v prsno votlino, tudi
zdaj zaSij odprtino, tols€a ne ostane le
v juhi, ampak se iz notranjosti koko&i
razdeli po mesu. Ko zreZes koko§, polij
meso Se z mastjo, ki plava po vrhu ju-.
he. Gospodinja, ki bo kuhala in pekla
koko# po navedenih nasvetih, bo pri-
nesla tudi staro kokoS okusno in mehe
ko na mizo. {
Sirovi rezanci. Umesaj 7 dkg suro-
vega masla, 3 rumenjake, 2 jajci in
5 dkg sladkorja, prideni 14 dkg pretla-
tenega kravjega sira, 28 dkg moke, soli

.in 2 dkg shajanega kvasa. Testo stepaj

tako dolgo, da se odlo€i od Zlice, nakar
ga pusti shajati pol ure. Potem reZi od
testa za oreh velike kos&ke, povaljaj jihh
z dlamjo v rezance in deni'v kozo, v ka- 1
teri ima& pol litra toplega mleka in
6 dkg masla. Ko si nalozila plast rezan- ;

i

| cev, pomazi jih s surovim maslom, da

se ne sprimejo, potresi z zrezanimi
mandeljni in naloZi zopet drugo plast,
to tako dolgo, da vse tesio porabis. Ko
so rezanci zopet shajali, speci jih v pe-
tici, Spefene potresi s sladkoriem in
daj na mizo.

Breskvin kolad. Zmesaj 24 dkg su-
rovega masla, 30 dkg moke in 4 rume-
njake v testo, zgneti ga ter pusti potis
vati na hladnem. Dve tretjini testa de-
ni na peka®o, razvleci ga, po v ”
okrasi z omreZjem, ki si ga naredila iz
ene tretjine testa, pomazi z jajcem in
speci v pelici. Medtem olupi breskve,
razpolovi jih in du8i s par Zlicami vode
in sladkorjem do mehkega, nato jih po-
beri iz vode, sok pa kuhaj nadalje s
sladkorjem, da bo bolj gost. ObloZi pe-
ten kola® z breskvami in oblij s sokom.

Grna jajca v rumeni kremi. Dobro
zmesaj ¥4 litra mleka, 1 kos (pribliZzno
14 kg) Cokolade, 214 Zlice moke in 1%
zlice sladkorja. ZmeSano deni kuhat
na ognjisce ali boljSe, ¢e postavis lon-
ek v vrelo vodo, ker se rado pripali.
Kuhaj toliko ¢asa, da postane gosto te-
sto. To pustii shladiti. Potem razdeli ie-
sto na enake kuptke, devaj posamezne
v kozaree, ki si ga splahnila z mrzlo
vodo in vrti testo v njem toliko Casa, da
postane okroglo, kakor jajce, zloZi jaj-
ca takoj v lepem redu na KkroZnik ali 1
skledico, ker pozneje pokvaris obliko,
ako jih premaknes,

Krema, VmeZaj dobro 6 rumenja-
njakov s 4 Zlicami sladkorja, prideni
malo finega ruma. Medtem ko mesas,
zavri pol litra dobrega mlek ain ga po-
€asi, Se¢ vrofega, prilivaj vmeSanim ru-:
menjakom. Postavi skledico v vroto
vodo in me#aj toliko fasa nad ognjem,
da zavre, hitro odstavi ter peolij mrzlo
¢ez Crna jajca.

MALO PECIVO.

Badenske rezine. Razgrej 10 dkg
dobrega surovega masla, pridaj 10. dkg
stolfenega in presejanega sladkorja in
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10 dkg moke, vse prav dobro ymesaj in
prideni e enkrat 10 dkg moke. Iz testa
pareZi male rezine, okrozi jih z dlamjo

Roglidki. Mesaj 5 dkg surovega ma-
sla, 1 jajce, 1 rumenjak, 10 dkg sladkor-
ja in malo soli toliko ¢asa, da se peni.
Prideni drobno zrezanih limonovih lu-
pinic in 13 do 14 dkg presejane moke.
Daj vse na desko, zgneti testo, iz kate-
rega izrezi za oreh velike kostke in jih
spognj v roglitke. Pokladaj jih na po-
mazano pekato, pomaZi z raztepenim
jajcem, zrezanimi mandelini in debelim
sladkorjem fer speci svitlorjavo,
Skotsko €ajno pecivo. Naredi na-
iglo lesto iz 25 dkg moke, 18 dkg slad-
korja, 5 dkg olupljenih in zrezanih les-
mikov, 3 dkg drobno zrezanega aranci-
nija, limonove lupinice, 5 dkg sladkor-
ja in iz Zlice kisle smetane. Pusti ga ne-
oliko €asa pocivati, potem pa razva-
ljaj, izreZi okrogle oblike, pomaZi jih z
jnjcem, pokladaj na pomazano pekaco
in speci.

Holandsko pecivo. Vmesaj 12 dkg
rovega masla z 12 dkg sladkorja, ki
i ga obdrgnila ob pomaranco, z veli-
im rumenjakom in 2 Zlicama Kisle
metane, prideni 15 dkg presejane mo-
ke in naredij iz tega testo, zvrni ga na

psko in razvaljaj, izrezi poljubne obli-
e, pokladaj jih na pomazano pekato
p speci. Peene oblij s ¢okoladnim le-

om,

41 Xolalki iz testa s sirom. Vzemi ena-
y teZo surovega masla, kKravjega sira
i moke. Naredi naglo testo, zvaljaj ga
nko deski ter izrezi s koleftkom ma-
s krpice. Na sredo vsake druge Krpice
aj nekoliko marmelade, pomaZi robo-
e z beljakom in poloZi Kkrpico, ki jo
lisi nadevala, manj, pritisni robove
malo s prstom ter jih pokladaj na po-
pazano pekaco. Po vrhu pomaZi z raz-
gpenim jejcem in potresi z debelim
sladkorjem; peci jih tako dolgo, da po-
tanejo lepo rumeni.

Huzarski hleb&ki, Mefaj 14 dkg su-
pvega masla tako dolgo, da se peni,
ridaj 7 dkg stoltenega presejanega
sladkorja, 2 rumenjaka, 17 dkg moke.
z testa naredi hlebéke, viisni vsakemu
knjico s prstom ali kuhalnico. Pokla-
aj jih na pomazano pekato, pomaZi z
aztepenim jajcem in potresi z zrezani-
mandeljni. Ko so peéeni, napolni
lknjice z mezgo in potresi s sladkor-

VEUHAVANJE SADJA.

~ Brusnice I. se kaj rade vkuhavajo
di lepe barve in priprostega dela.
ajprvo zberi sad, odstrgni vso nesna-
o, vsako mehko, gnjilo ali nezrelo ja-
pdo. Potem ga operi v ¢isti mrzli vodi
n deni v glinasto posodo, prideni takoj
tol¢en presejan sladkor, in sicer na
kg brusnic %] kg sladkorja. Potem po-
lsi razgrevaj in ne meSaj, da ne zdro-
big jagode. Ko zavro in postanejo jago-
e mehke, jih Se vroce vlij v pregrete
zarce in zavezi & pergamentnim pa-
em.

~ Brusnice I1. Zberi in operi brusnice,
hato jih popari dvakrat z vrelo vodo,

tako da stoji na njih vselej po 1 minuto,
Pripravi kuhan sladkor (spinan), vlij
vrolega Cez brusnice, takoj napolni ko-
zarce, zaveZi jih s pergamentnim pa-
pirjem in postavi na hladno. Jagode
ohranijo svojo lepo rdedo barvo in se
dobro drze do prihodnjega poletja.

Brusnice z vinom pripravi tako, ka-
kor zgoraj, le v sladkor vlij nekaj be-
lega vina, e hoceS tudi malo cimetove
skorje in limonovih lupinic; tudi na ta
na¢in pripravljene brusnice se dobro
o;:ranijo in zadobe po vinu prijeten
okus.

Brusnice v sopari. Kolikor jagod,
toliko stolfenega sladkorja zmesaj v
kozarcih z jagodami, kozarce zaveZi ali
pokrij s steklenim pokrovom in gumi-
jevim obrot¢kom ter kuhaj v sopari.

Zdris (gelé) iz brusnic. Na 1 kg ja-
god kuhaj #4 kg sladkorja in v vrotega
na ognju stresi zbrane jagode. Kuhaj
jiih tako dolgo, da razpoéijo, odstrani
jih od ognja in pusti tako stati ez noé.
Drugi dan poberi jagode iz soka v ko-
zarce in jih kmalu porabi. Sok Kuhaj
Se 15 minut, kapni kapljo na porcelana-
sti kroZnik, postavi ga na hladno, e je
dovolj kuhan, se kapljica kmalu strdi,
takoj napolni Z njim pogrete kozarce.
Radi krasne rdefe barve se zdris iz
brusnic rabi za Kintanje kompotov in
raznega peciva.

Brusnice brez sladkorja. Zbrane
brusnice deni v prsteno posodo in v
vroto pecico, kjer morajo zavreti, potem
oslanejo v posodi, katero se postavi na
mrzlo in zaveZe. Kjer se vkuha veliko
mnozino brusnic, splata se Ze zato, ker
se potem, ko se rabijo, pridevlje v mali
mnozini sladkor in niso strofki zanj ta-
ko obéutljivi. Z Zli¢ico ruma znatno iz-
boljSas na ta na¢in vkuhane brusnice,
ki imajo nekoliko trpek okus, a se tu-
di leta lahko dobro ohranijo, le barva
ni tako lepa, kakor pri zgoraj opisanih
konzervah. Tudi z rded¢im virom lahko
zbolj8a8 okus, sladkorja se vselej pri-
dene po okusu.

Eompot iz robidnic. Zberi lepe &r-
ne, dovolj zrele, a vendar ne prezrele
jagode, operi jih in daj na refeto ali
preboj, da se odtecejo. Za vsak kilo-
gram jagod skuhaj (spinaj) 14 kg slad-
korja. Ko je kuhan, stresi vanj jagode
in jih kuhaj, ne da bi meSala, Se potasi
nekoliko €asa, medtem pa posnemaj pe-
ne. Takoj, ko se zafno potapljati, jih
vzemi z ognjis¢a in z mrzlimi napolni
kozarce. ZaveZi s pergamentnim papir-
jem in jih pokrij s steklenim pokrovom
in gumijevim obrotkom ter kuhaj v so-
pari Se 10 minut.

Kompot iz robidmic. 1I. Za 1 liter
zrelih robidnic pripravi 300 gr slad-
korja, kuhaj ga s celim cimetom in z
lupino pol limone, ki si jo obdrgnila na
sladkor. V njem kuhaj poc¢asi robidnice
1 minuto, potem jih s penovko poberi
v kozarce, Kuhaj sladkor e mekoliko
¢asa in ohlajenega zlij Cez jagode.

Sok iz robidnic. Zelo zrele robidnice
stresi v nov lonee, postavi ga v vrelo
vodo in pusti tako dolgo, da se stopi

precej soka ¢ez jagode. Sok odcedi in
pusti jagode e naprej kuhati, tako dol=
go, da nimajo ve¢ soka. Potem s€isti
sok skozi fedno platneno ruto. Za 14 kg
soka pripravi 375 gr sladkorja, ki se
toliko €asa kuha, da mu odvzames bar-
vane pene, vlij vanj sok in pusti tako
dolgo kuhati, da postane precej gost,
vlij ga v kozarce in shrani dobro za-
masSenega. Sok iz robidnic je dobro
sredstvo za spotenje, €e se prehladis;
vliti ga moras v vrelo vodo.

Fls (ocet) iz robidnic. % kg zelo
zrelih jagod potresi s stolenim slad-
korjem in vlij &ez 114 litra dobrega vin-
skega kisa. Za to so najboljfe stekleni-
ce z zelo Sirokim vratom. Pusti jih tri
tedne na solncu, potem jih precedi sko-
zi Cisto ruto in napolni steklenice, ka-
tere je dobro Se 10 minut kuhati v so-
pari. Ohlajenega shrani v hladnem
prostoru.

Mezga iz robidnic. Za 1 kg robidnie
pripravi % kg kuhanega sladkorja. V|
Kuhanega stresi prebrane in oprame ja-
gode ter jih kuhaj tako dolgo, da raz-
padejo. Pretladiti jih ne smes, ker rav-
no mala zrnca dajo mezgi dober okus.
Napolni kozarce ali lonce, ko se neko-
liko na vrhu osuse, jih pokrij s papir-
jem, ki si ga omotila v rum ali kako
drugo Zganje, potem pa zaveZi s pergar
mentnim papirjem,

Malinovec. Prebrane zrele jagode
zmetkaj z rokami in jih pusti tri do 5ti-
ri dni, da pokipe. Potem jih pretlati
skozi ¢isto gosto platneno ruto ali sko-
zi stiskalnico, ¢e jo ima$, Pusti sok, da
se stisti, dodaj na 1 liter sokg % kg
sladkorja in &e hote¥ soka polovice li-
mone, nato ga skuhaj naglo na hudem
ognju. Predolgo kuhanje Skoduje soku
na barvi in na okusu. Kuhan, Se vroé
sok vlij v pregrete steklenice, zapri ga
takoj z v gorki vpdi namoéenim zama-
Skom. Dobro je, da ne pride zrak v ste-
klenice, iste namodtiti v raztopljen pa-
rafin in shraniti na suh, temen in hla-
den prostor.

Ravno tako, kakor malinovee, se
dela sok iz ivanovega grozdjica. Ker je
grozdji¢e bolj kislo, daj na vsak liter
soka 1 kg sladkorja.

VEUHAVANJE GRAHA V PATENT-
NIH EOZARCIH.

Zlus&i grah, odstrani vsa premajh-
na ali zdrobljena zrna. Zbrana zrna daj
v ¢isto ruto in jo vtakni v vrele vodo,
v katero si djala nekoliko soli. v njej
pusti vreti grah 5 minut, potem ga
vtakni za Kratek ¢as v mrzlo vodo in
takoj napolni kozarce. Na vsak literski
kozarec lahko das eno Zli¢ico sladkor-
ja. V kozarce vlij lahno solno raztopi-
no, tako visoko, da je ves grah pokrit,
zapri kozarec z gumijevim obrofkom in
steklenim pokrovékom, nato takoj ste-
riliziraj (pogrevaj) poldrugo uro v
vreli vodi. Razgrevanje ponavljaj Se
dvakrat v presledkih treh do pet dni po
pol ure. -

Delo pri grahu se mora vriiti naglo
drugo za drugim. Ce pustif grah dolgo
tasa zluftenega, postane kisel. Viasih
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popije vso vodo, kar je popolnoma brez
pomena.

Ravno tako kakor grah vkuhaj do-
ber strocji fizol, brez niti. Pri fizolu za-
dostuje dvakratno pregrevanje, v dru-
gi¢ Cez pet dni 20 minut. Stroke lepo
vlozi v kozarce, da stoje vsi pokoncu.

€rne nogavice ohranijo svojo barvo
in ne postanejo rjave, &e jih prvikrat,
ko jih operes, viakneS v vodo, v kateri
si raztopila pest kuhinjske soli. Vzemi
malo vode, Ker mora biti solna raztopi-
na motna. Ako hotes popariti nove no-
gavice, jih namo¢€i tudi prej v mla¢no
solno raztopino.

Duh po potu odstranis iz volnenega
perila, ako ga namod&is v mlaéno vodo
in namili¥ s terpin-salmijakovim mi-
lom, pustid v vodi dve do tri ure, nato
Sele opered kakor po navadi.

Moderne vezene (Stikane) bluze in
obleke iz batista operes, e so barvaste,
najboljSe s pSenitnimi otrobi. Polij pSe-
niéne otrobe z vroco vodo, a iikakor ne
8 kropom, pusti ohladiti tekoéino, po-
tem jo precedi skozi Cisto ruto in v njej
operi pripravljeno obleko, namili le ma-
deze, drugo ni potreba. Izperi obleko v
¢isti vodi, v zadnjo vlij nekoliko raztop-
ljenega arabskega gumija. Zlikaj oble-
ko Se na pol mokro. Ce hote§ osveziti
barve, prilij modrim oblekam raztoplje-
nega meglrila, roznatim eozina.

Bele obleke iz batista namili le na
eno stran, kakor tecejo niti, z dobrim
milom, izZemaj jih v mlac¢ni vodi, ne da
bi jih ovila, in sufi, kakor barvane, v
senci. Na pol mokre zlikaj z neprevro-
¢im Zelezom. ’

Crevlji in kapice na €revljih, ki so
iz svetlega usnja (lakasti) radi pokajo.
Pokanje zabranif le, ako imas za svoje
¢revlje nalas¢ napravijeno kopito, in
jih dene& na kopito; e ga nimas, na-
madi v ¢&revlje svilenega papirja po-
zimi jih moraf varovati pred mrazom.
Vetkrat prah ¢isto zbrisati 8 krpo in
namazati z vazelinom ali z neslanim su-
rovim maslom in jih pokriti z mehko,
najboljfe barhentasto ruto, Predno jih
obujes, zbrigj tols¢o z mehko ruto. Ne-
kateri zdrgnejo véasih lakaste érevlje z
narezano ¢ebulo in umivajo z mlaénim
mlekom, kar je tudi dobro.

Perilo, ki je doigo Casa hranjeno
nerabljeno, je véasih preprati z dobrim
milom in do Cistega izprati v mehki vo-
di. Likati perilo, ki s¢ ne rabi, ni no-
trebno, ker postane vsled likanja s¢a-
soma rumeno. Trdo zloZeno perilo se
Xvari v gubah, zato ga je boljse zviti in
fako shraniti. Dragoceni damasaai prii
in prti¢i cesarske hise so vsi zviti 2hra-
njeni v omarah.

MadeZ od €rnila spravi§ iz mar-
morja na slededéi nadin: ZmesSaj malo
Klorovega apna z vodo; naredi iz njega
testo in ga poloZi na madeZ. Cez pribliz-
no 10 minut zdrgni madeZ z jantarje-
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vim milom (Bernsiein - Seife) in dobro
zmij 8 ¢isto vodo, nazadnje zgladi mar-
mor s snazno platneno krpo.
| Srebrne Zlice morad rabiti previd-
no, posebno pri kisli hrani. Preizkusilo
se je in naslo, da zgubi 13lotno srebro,
ako leZi 18 dni v kisu, 7 odstotkov svoje
teZze. Srebrna Zlica, ki stoji en dan v
kisu, postane sicer zelo svitla, a tudi
lahneja. To se razlaga tako, da ostane
del bakra, ki je vedno zmeSan 8 sre-
brom, v jedi in jed postane Skodljiva.
Zato za kisla jedila ni priporo€ljivo sre-
brno namizno orodje. - ;
Gozdni duh v sobi. Da doseZeS ta za
stanovanja tako prijeten duh, naberi v
pozni jeseni storZe od jelke in jih po-
sudj na zraénem prostoru. PoloZi tri do
Stiri storZe po zimi na peé ali cev, ki
vodi iz peti v dimnik in cela soba bo
kmalu zadisala po gozdu. Vsak drug
dan je treba prenoviti storze, ker se hi-
tro izsude in izpuhti dobro diSete olje.
Ge stopi &lovek, ki nosi ofala, v to-
plo sobo, postanejo otala rosna, kar je
viasih zelo mutno. Ce zbrises otala
zjutraj 8 suhim milnim prahom, qsta-
nejo tudi pri spremembi toplote ¢ista.
Gumbi (knofi) se vEasih silno teiko
vtaknejo v trdo Skroben in zlikan ov-
ratnik. Lahko jih vtakne$, ako pomo-
¢i§ gumbnico narobe malo z veodo, tako
da postane podloga mehka.

Lipa. Lipov cvet povzrota pot in po-

tolazi krée. Porablja se za Caj, kakor
tudi za soparne kopeli, posebno za gla'x-
vo in oti. Kot ¢aj €isti sapnik, deluje
proti boletinam v spodnjem de!u 'tch_‘.-
sa posebno proti takim, ki izvirajo iz
zasliZenja obisti. Sok lipove skorje Cisti
kri, ozdravlja vnetja in opekline. Tudi
¢aj iz lipovega cvetja z medom je dobro
gistilo krvi. Najbolj pa vpliva ogljeni
prah lipovega lesa. Pepel mora biti
svez, ker staro oglje posreba v zraku
nahajajote tvarine, zato moramo hra-
niti prah v dobro zaprti steklenici. Zup-
nik Kneipp je svetoval oKrevajofim
bolnikom, ki potrebujejo krepkost ce-
lega organizma, torej onim, ki so bo-
lehali na prebavnih organih, lipov og-
lieni prah na mleku s sladkorjem. Le
polna srednja Zlica se sme porabiti nd
dan, katero se lahko vZije naenkrat vso
ali dvakrat po pol zlice. Tako zdravilo
oZivlja prebavo in ozdravlja jeterne bo-
lezni. Ne sme nas ustraditi siva barva
mleka, po katerem plavajo veéji ogljeni
deltki. — Lipov ogljeni prah vpliva tudi
antiseptitno, to je proti gnilobi, in sicer
notranji in vnanji. Ako ga potreses na
gnojefe se turove, jih posusi in pospe-
fuje obnovitev koZe. Pri notranii upo-
rabi sluZi zelo dobro nofnemu potenju,
izpahku, liSaju, legarju in bledici. Iz
navedenih vzrokov in ker je njegova
priprava tako priprosta, bi moral biti
lipov prah na glavnem mestu v domati
lekarni,

ZdruZen s prahom kaduljevega (Zaj-
bl%ag listja tvori najboljSe cCistilo za
zobe.

Njivska preslica. Mnogostranske in
izborne moéi te zdravilne rastline ne
moremo nikdar prevef priporofati. Ne
sluZi samo pri umivanju posode, vsled
Cesar je znana vsem gospodinjam kot
izvrstno ¢Cistilo, ona zdravi in ¢isti no-
tranje in vnanje hibe ¢loveskega telesa.

~ Pri vseh po3kodbalh, gnilih ranah,
pri vseh celo rakastih uljesih, pri bra-
morki je preslica izvrsino le&ilo. Izmi-
va, razkraja, izZiga takorekot vsako po-
Skodbo. Rastlino se ne rabi samo pre-
vreto v vodi za izmivanje, obkladke in
povoje, ampak se njo samo tudi zavije
v mokre rute, katere se potem polaga
na bolna mesta in slednji¢ je korisina
tudi pri parnih kopeljih.

Caj preslice iztisti Zelodec. Olajsuje
bole¢ine vsem onim, Ki se jim zapira
voda. V tem slu€aju res ne poznamo no-
bene enake rastline. Omenimo samo
presli¢ne pare, posebno za take bolezni,
ki povzrocajo hude boleéine. Vsak dan
naj bi izpili bolniki malo &aSico preslic-
nega Caja poleg tega, da uporabljajo
rastlino tudi na zunaj.

Pri Krvavenju zavzema preslicen
¢aj prve mesto. Kdor bljuje kri, naj si
takoj oskrbi preslice in kri se mu bo
ustavila.

Ako ti te¢e kri iz nosu, potegni par-
kral nekaj Caja skozi nos, ker on stis-
ne odprta mesta in potolazi Krvavenje.

V vsaki domaci lekarni ne bi sm

mg\m}gﬁoma in «Iaﬁrtﬂﬁwgﬁw:

ma Koj pri rokah.
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CGebuljne in gomoljne cvetice,
cveto poleti in jeseni. Ker nam s svojim
bogatim, tako zasluZnim cvetjem Krase
vrtove celo poletje in Se dolgo v jeseni,
in ker ne potrebujejo posebne strezbe,
80 se nam zelo priljubile in so tudi zel
priporoéljive. Njih ¢ebulje in gomolj¢
rabimo dolgo vrsteo let in so potemta-
kem ceneje ko marsikatere druge. Vze
mimo najprej gomoljasto begonijo. De
lijo se v polne z velikim raznobojnimn
cvetjem in v enostavne tudi z razliénim
cvetjem. RazmnozZujejo se s semenom,
potaknjenci in z razdeljevanjem gomg
ljev. Kdor ima zimnico (Glashaus) na
razpolago, lahko razmnoZuje te cvetice
8 semenom. Seme se¢ dobi pri vedjil vris
narjih in se naseje v zimnice januarj
in februarja. Nasejati jih je treba pray
blizu okna. Ko so nekoliko dorastle, s
presade v gnojak. V juniju in juliju sg
pa posade v lonce ali pa za to priprayv
ljen prostor v vrini gredi. Drugo let
ima¥ pa Ze gomolje, katere nasadis 3
lonce zatetkom aprila. Ce nimas ziny
nice, postavi jih k oknu v zakurjeni sos
bi. Cveto navadno v sredi poletja. Cvéls
je je temnordeée, roZnato, rmeno in &k
sto belo. RazmnoZuje se nadalje s po
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taknjenci in z razdelitvijo gomoljev. S
potaknjenci se razmnoZujejo-tako, da
se odreZejo stranski izrastki in se vsa-
(e v lonce in ti postavijo na toplo. To
naj se zgodi z zgodnji spomladi. Z raz-
lelitvijo gomoljev pa naj se potaka gor-
kega letnega tasa. Nekatere vrste be-
igonjk so: bavarija z enostavnim roZnim
cvetjem, lafajete s polnim rdedim cve-
tom, Helena Harms z rumenim cvetom,
Alice Trouse roZno cvetje. Prevrotega
solnca ne preneso. V polgenci najboljSe
uspevajo. Zemlja mora biti dobro po-
gnojena.

Hane 80 cvetice, ki jih razmnoZimo
spomladi z razdelitvijo gomoljev. Go-
molji se nasade v toplo gredo meseca
aprila ali pa kar na vrino gredo v dru-
gi polovici majnika. Proti mrazu so zelo
obéutljive, Razdrobljeno oglje pomesa-
no s prstjo jim prav zelo pospeSuje rast.
Krase nam vrtove z rdeéim, roZnatim,
rumenim in belkastim cvetjem, ki je
polnjeno ali enostavno. Na solnéni do-
hro pognojeni vrini gredi najbolje uspe-
vajo. Saditi se morajo globoko in prav
pridno zamakati. Zamakanje z gnojnico
e zelo priporodljivo. V jeseni se pobero
iz zemlje in prezime na suhem, ne pre-
mrzlem prostoru. Nekatere vrste izmed
njiih: Ema Bedau cvete krvavo rdele;
Meteor temnordede; Watsgon rumeno in
fe druge. H gomoljkami pristevamo tu-
digeorgine (Dahlia). Razmnozu-
jejo se z razdeljevanjem gomoljev. Spo-
mladi se nasade koncem aprila na vri-
Lho gredo. Cvelo Ze zadetkom meseca ju-
ja in do pozne jeseni, dokler jim utr-
i Sland mit Zivljenja. V jeseni se spra-
vijo na suh, ne premrzel prostor. Po
grsti se dele v polnjene in enostavne.
Njih cvetje je vseh barv,

. Gladijole in lilije tudi spa-
‘dajo med Cebuljnate cvetice.

Delo na vriu v mesecu juliju. Vri-
‘micam pridno obiraj usi, porezi jim od-
evetke. Skropiti z galico je zelo pripo-
rocljivo. Cas za razmnozitev vrinic 8 po-
taknjenci in cepljenje na diviake je ju-
lij, avgust in prva polovica septembra.
Nasej tudi endivijo, &pinaco ir: kolera-
‘bo. Zelje, ki ima8 nasajenega okoplji

in osuj.
N@J

0 prebavijanju in krmljenju
prasicev.

Vsak Zivinorejec slremi za najvedjim
dobickom in posku$a doseéi tega pri izreji
Zivine na razliéne naéine. On gleda v prvi
vrsti, da si zbere primerno pasmo, skrbi
a dobre hleve, svojo Zivino pravilno oskr-
buje ter dobro in kolikor mogo¢e poceni

rmi. Kajne, taka Zivinoreja bo gotovo
prinadala nekaj dobicka, posebno pa tedaj,
ako se zivinoreja vsestransko preudari.
Tako se lahko obvarujemo marsikatere
‘tkode, ki je neizogibna, ako je premalo
jivosti, Ravno isto je tudi pri prasicje-
reji. Ne zadosluje le, ¢e smo zbrali dobro
pleme, poskrbeli za dobre svinjake, s pra-
§i¢i pa napacno ravnamo in jih poleg tega
slabo krmimo, brez ozira, da premalo pa-

zimo na pokvarjeno krmo. V praksi je opa-
ziti, da se prasi¢em ne poll:lada zadosti
krme. Morda radi tega, ker jo primanjkuje;
ge veckrat pa 'maziti, da so prasiéi le
zato napaéno L jeni, ker si ne znamo
razlagati potrebno mnozino krmil. Jasno
je, da potrebuje mlad pujsek v primeri s
svojo teZo dosti ve¢ krme, kakor odraiéen
pradi¢. Mladi pujsek rabi redilne snovi za
tvorbo mesa, kosti, toli¢e in gorkote. Od-
raséen plemenski prasi¢ ne raste veé v isti
meri kot mlad pujsek, izvzemsi tedaj, ko
ga pitamo. Znano je tudi, da se pri pitanju
starejsih prasi¢ev drugace sestavlja krma,
kakor pri vzgoji pujskov, ki se bodo od-
brali za pitanje. Navedeni razlogi nas silijo
k premisljevanju o naéinu prebave in o se-

stavi snovi, ki so potrebne za vzrejo pra-

icev.

Vsak, ki se hoée peéati s prasicjerejo,
mora znati, kako prebava prad¢ in najti
snovi, ki so potrebne, da prasi¢ hitro zrase,
se odebeli in da vzreja in pitanje ne pride
predrago. Ta nauk je gotovo potreben za
onega, ki hoce s prasi¢jerejo mnogo zaslu-
ziti, ne da bi se tratila krmila vsled neza-
dostne prebave 7

Ce vprasam gospodinjo, zakaj poklada
prasicem tako mokro krmo, dobim odgo-
vor, da je ta nadin Ze od nekdaj v navadi,
ne da bi sama kdaj pomislila, je-li tudi
pravilen, No, in &e hodes morda razlagati,
da bi se krma lahko bolje izrabila potom
pravilnejSega pokladanja, potem pa dobis
odgovor, da pradi¢i tako najraje jedo. Se
manj uspeha pa je, ako priporoas drug
nac¢in pokladanja krme, Botrebno se mi
torej zdi, prebavljanje prasicev v »Nasi
Gospodinji« nekoliko razjasniti z ozirom
na zeljo, ki jo izrazajo nekatere bolj iz-
obrazene gospodinje.

Med prebavilne organe prasica Ste-
jemo zobe, katerih ima prasi¢ 44. Torej
najpopolnejie zobovje izmed vseh doma-
¢ih zivali, Zakaj pa jih ima pragi¢? Menda
zato, da krmo z njimi drobi in napravi
sprejemljivo za Zelodec. Prasi¢i pa se po-
vecini krmijo tako, da krmo bolj posrebajo
kakor pa, da bi jo pregrizevali, kar bi bilo
mnogo bolje, vode pa menda ni treba pre-
grizevati, ker jo ieli’odec itak lahko sprej-
me. Ze ta pojav nas uéi, da je naéin mo-
krega krmljenja zelo napacen z ozirom na
dobro prebavljenje redilnih snovi v krmi,

Jezik je istotako prebavilni organ. Ta
obra¢a krmo in jo spravlja pod zobe, da
se lahko popolnoma zdrobi. Med pregri-
zevanjem torej jezik vedno sodeluje in
mesa krmo s slino, ki se pridelui> med pre-
grizovanjem. Bolj ko pradi¢ pregrizuje kr-
mo, veé se prideluje sline, ki se mesa med
krmila, raztaplija $krob in ga spreminja v
raztopljive vrste sladkorja. Prasi¢ ima tri
pare zlez, ki pridelujejo slino in te izpol-
njujejo svojo nalogo le tedaj dobro, e se
jih desti drazi; to se zgodi med pregrize-
vanjem. Le slina ima raztopilno moé, ne
voda, kakor se to napaéno razlaga. Krom-
pirjevega skroba ne topi voda med krmo
pomesana, temve¢ slina, ki ima zato neke
vrste ferment v sebi. Ne sme se pa ta
pojav napa¢no razumeti,‘da bi morda kdo
mislil, ¢e§, pradi¢ morda laho zivi brez
vode. Prasi¢ rabi dosti vode za prebavo,
za tvorbo prebavnih sokov in konéno tudi
za pridelovanje sline. Seve mora ta voda

napraviti %e gotovo pot po Zivalskem te-
lesu, potem je Sele res koristna Zivalskemu
telesu. Mislim, da je ta zadeva sedaj dosti
jasna; kajti gre se za to, da se prepreéi na-
paéno pripravljanje krme s svojimi slabimi -
posledicami. Gotovo pa je, da se starejsi
pradi¢i tezje navadijo bolj trde krme, ker
so razvajeni. Treba je torej Ze mlade puj-
ske vzgajati v tem smislu. Bolj ko prasi
krmo pregrizuje, bolje jo oslini in pripra
za sprejem Vv ec, ki je enostaven, ne
razdeljen kot Zelodec goveje Zivine. Od-
delki Zelodca pri goveji Zivini sluZijo v prvi
vrsti le preZvekovanju. Pradi¢ pa ne pre-
zvekuje krme, zato se mu naj poklada na
tak naéin, da jo napravi Ze v gobecu kolikor
mogoée pripravljeno za prebavo v Zelodecu.
To se tudi zgodi pri pokladanju trde krme,
katero prasi¢ med svojim zobovjem lahko
temeljito zmelje, ako ni prevodena., Bolj
trda oziroma suha krma se mora tudi vsled
tega osliniti, da lahko smukne po poziral-
niku v Zelodec. Slina, pomeSana med
krmo, drazi Zelodéne stene. Te pridelujejo
razne prebavilne soke in kisline, Kis{i.ne
in soki nadaljujejo zapoéeto prebavo, da
dovriijo svojo nalogo, jim pridejo na po-
mo¢ e razne baklerije. l?rebava se po
érevah nadaljuje. Skozi ozko ¢&revo, ki
vodi od Zelodeca, se vije krmna zmes v
tankih plasteh, ta vsebuje Se dosti tezko
prebavnih redilnih snovi, ki se s pomodéjo
trebusnega soka, Zolca in bakterij tudi se
prebavijo. Zolc ima tudi nalogo, da neko-
liko omili moé solne kisline, da ne more
nadalje  gkodljive vplivati po érevih. Ne-
prebavna zmes se po Zirokih &revah na-
dalje iztiséi.

Med prebavo razlopliene redilne snovi
se po ¢érevih posrkajo od sesalnih naprav
in privedejo doloé¢enih potih slednji¢ v
kryni tok. vni tok vodi redilne snovi
skozi pljuda, kjer se zdruzijo s kisikom
zraka. Zato morajo imeti prasici svez zrak,
Srce pritiska kri na vse dele Zivalskega
telesa. Iz krvi se tvori meso, kosti, toliéa,
proizvaja se gorkota in moé. Neporabne
snovi krvi se po krvnem toku izlogijo ali
iztis¢ijo skozi koZo, najveé pa jih preide
po obistih v mehur,

Kralek opis prebavljanja nas uéi, da
moramo krmljenju in naéinu pripravljanja
krme posvecati najvecjo pozornost. Ni vse-
eno, kako prasi¢ krmo pozre. Hitrejse kot
jo pozira, manj se drobi in slini in vsled
tega tudi slabse prebavi. Ako se krma
preve¢ razredéi z vodo, je hitro poZiranje
neizogibno in posledica tega je slabejsa
prebava, Tako se potrati dosti redilnih
snovi v krmi, Krma naj se pradi¢em po-
klada najprej v obliki Zgancev, zatem se
da prasi¢u piti dosti vode. Tako se bodo
najboljse izrabile redilne snovi vseh krmil.
Taka krmna zmes bi se dosegla, ako se
kuhan krompir zmecka, pomefa z otrobi,
plevami, moénimi krmili in dobro pome-
sano poklada v obliki Zgancev. Zita je po-
kladati zdrobljena, ne preveé zmleta. Vsa
krmila, izvzemsi krompirja, se lahko po-
kladajo surova. Pri tem se prihrani mnogo
dela, na kar se je ozirati v danagnjem &asu,
To opazimo tudi tedaj, ako se spuséa pra-
§i& na pago. Prasi¢ je na pasi najbolj zdrav,
akoravno vso krmo pojé surovo, poleg
tega pozre dosti skodljivcev, predvsem
hroi¢ev, ne da bi bilo opaziti kakih zlih
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posledic. V mescu majniku so paé prasiéi
na sadnih vrtovih najboljsi poberaéi hro-
§¢ev. Gospodinje, svetujem Vam, posku-

site!
SN,

Zitna kava

je najboljse nadomestilo za navadno zrnato
kavo. Izvrstno zitno kavo izdeluje Kolin-
ska tovarna v Ljubljani, ki nam je Ze dobro
znana po svoji nedoseZni Kolinski kavini
primesi v korist obmejnim Slovencem.
Kolinska Zitna kava se dobiva pri trgovcih
v platnenih vrecicah po pet kilogramov.
Naravnost je tovarna ne razposilja, ker ne
mara po nepotrebnem oskodovati sloven-
skih trgovcev. Kolinska Zitna kava je od
vseh najcenejsa, cenej$a od vsake druge
zitne kave. O tem se vsak lahko sam pre-
prica, Kolinska Zitna kava je izdelana iz
domadega Zita, ki je povsod priznan kot
izvrsten.

Prav posebno dobra pijaca je Zitna
kava, &e se ji pridene Kolinske
kavine primesi v korist ob-
mejnim Slovencem.

Kakor je znano nadim bralcem Ze
prav dobro, je Kolinska tovarna domace
podjetje, edino te vrste na celem nafem
jugu. Nobene domace tovarne ni, izvzemsi
Kolinsko tovarno, ki izdelovala tako dobro
blago. O tem se je vsak Ze davno lahko

preprical. :
Eno moramo pa vendarle — akoravno
smo to Ze veckrat storili — spet iznova

poudariti, namre¢ to, da od Kolinske
tovarne, t. j. od ¢istega letnega dobicka,
ki ga donasa tovarni prodano blago, do-
biva vsakoletni redni donesek »Sloven-
ska Straza« za svoje delo v korist
cbmejnim Slovencem. Malo, zelo malo je
domacih podjetij, ki bi se tako zvesto spo-
minjala nasih narodnih potreb, kakor
Kolinska tovarna. Zato je pa na drugi
strani tembolj naSa sveta dolZnost, da jo
podpiramo s tem, da kupujemo blago, ki
ga izdeluje: Kolinsko kavino primes in
Kolinsko zZitno kavo. S tem ne kupujemo
le izvrstnega blaga, temveé podpiramo
tudi domacde podjetje in pa delo nase
»Slovenske Straze» v korist obmejnim
Slovencem. Kolinsko Zitno kavo in
Kolinsko kavino primes prav toplo
priporoéamo vsem na$im bralcem, poseb-
no pa vsem nasim gospodinjam. Nobene
res slovenske hise bi ne smelo biti, kjer bi
ne poznali nasih domacih izdelkov iz nase
domace Kolinske tovarne v Ljubljani.
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Od o. kr. ded, fol. sveta konces, nadaljevalna Sola In

penzionat za deklice

Kristina Joanowits 1718
Dunaj VIIL, Pieilgasse 5 (vhod Lerchengasse)

Vestna vzgoja in pouk po srednjedolskih profesorjih.

Velik vrt. — Razkoina oprema. — Izborne relerence.
m‘" k zneskov za opravo je iz-

ﬂn l'ﬂll platal v nekaj mesecih
2063 »MADCHENHORT*.

Prvo sploino humanitetno drustvo za opravo
moZitve godnih deklet, Dunaj I. Franz Josefs-
Kal Nr. 43.

Predsednik: Prior Rudolf grof Mels-Colloredo. ~ Vsak
Can wplata v 2 letih k vedjemn K 298 = in dobi v slu-
Caju moz2itve po 2 letih K uﬁ potemiakem obrestovanje
po 124°,

brez doloene starosti
Sprejem brez razlike vere
brez zdravnidkega spri¢evala
grre mejo se zastopniki pod rgodnimi pogoji. —
a

tila :pu)cmo: Martin RaznoZnik Spodnja Sitka v
Ljubljanl, Cesta na dr2avno 2eleznico 149,

b v o ne maram za noben
drugi zajuterk in se
potfutim zdravega,
moénega in prihra-
nim polovico de-
narja v gospodinj-

stvu tudi na mleku in sladkorju. Za do-
jentke ni boljSega redilnega sredstva,
Take ;l»‘ohn!e dohajajo dnevno pri zopetnlh narodilih
dr. pl Trok6czy-jevegs Sladuega ¢aja znamka Sladin
izdelovatelju lekarnarjn Trokoczy, Ljubljans, zravenro-
tovia, ki je vzgojil s sladnim Cajem svojlh 8 zdravih
otrok. Po posti najman) 5 zavitkov 4 K; postnl zavitek
5kg po 15 zavitkov 10 K franko. Zavitek ' kg poco v
tudi pri trgovcih. G'avne zaloge na Dunaju v lekarnah

Trakdczy: Schnbrunnerstr. 109, Radeckyplalz 4,
Joseistiidterstrabe 25, v Gradcu Sackstrafe 4.

-
Potniki v
kateri Zelijo dobro, poceni in zanesljivo
potovati, naj se obrnejp na 22

Simona Kmetetz-a

v Ljubljani, Kolodvorska ulica 26.

Vsa pojasnila se dobe brezplaéno.

Garl Kronsteiner-jeve

trpeine, apnene

acadne barve

postavno zavarovane

v 50 visiah od 24 v kg napre).

Ze desetletja dobro preizkufene in so
prekosile vsa ponarejenja. — Edino
sredstvo za pleskanje za facade, ki so
bile Ze pobarvane. 934

Emaﬂ-laudm barve, &5

in krijejo ob prvi potezi, torej ne-
potrebno pleskanje z drugo barvo, trde
kot email, vporabne pomeSane samo z
mrzlo vodo. Antiseptiske, proste strupa,
luknji¢ave. Idealni plesk za notranje
prostore, 3¢ nepobarvane facade, lesene
zgradbe: kot kobile, paviljone, ograje
itd. Dobiva se v vseh vrstah, strofki
za m?! 5 vin, Cenik in prospekte za-

stonj in podtnine prosto,

Kaﬂ mtem. glnp russs 130

Zaloga: Brala Eberl, Ljubljana.

H Veliko zalogo in H
ugodne cene naj~
dete pri nakupu

# blaga za obleke m
i

R MIRLALE |

bjubljana, Stritarjeva wica $t.5. ||}

Ustanovno
leto 1869.

Cenik na

zahtevo
H brezplatno.

Paira fovarma opeke i Brn
y__.Viﬁ, turdke 1. Kiez v Ljubljani

priporoc¢a svoje izdelke strojne zidme in =

zastopnike.

Vsakovrstae zareaane stresne opeke,
garantirano dobre in rpedne hako-
Yosi, po Znizanin cen.

Vzorce posilja brez-
placno. - Sprejema
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