
BSTOS^MNJE 
$ospodini$ftt hofcdar. 

Ne le možje gospodarji, tudi naše gospodi 
nje, žene in dekleta, potrebujejo svoj koledar, 
ki jim služi celo leto za vse potrebne beležk« 
v gospodinjstvu. Tudi ves pouk o gospodinjah 
vu mora imeti neko stalno podlago, ki naj j« 
tvori ravno Gospodinjski koledar. Zato je Iz
šel letos prvič in bo doslej izhajal redno. 
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Kako je bil potreben I 
To je bilo prvo, kar smo prejeli kot odgovor 

od onih gospodinj, ki so ga že videle. Vsa dela, 
ki jih ima gospodinja v kuhinji, v vrtu, na 



njivi, v hlevu, pa tudi v sobi in v javnem živ

ljenju, obravnava in daje za nje navodila. Ra

sni gospodinjski tečaji, o katerih je v koledar

ju tudi prvo popolno poročilo za zadnji dve 
leti, *o usposobili toliko vrlih gospodinj, da 
nujno potrebujejo knjigo, ki jim omogoča nji

hovo gospodinjsko znanje tudi praktično uve

ljaviti doma. In za to v popolni meri dobro 
»luži gospodinjski koledar, posebno ker je tr

pežen, vezan v celo platno. 

Kje sa dobi? 
Naroča se pri Tiskarni sv. Cirila v Mariboru 

in stane 10 Din s poštnino vred. Poslati je de

ti ir ali znamke v pismu naprej. Najbolje pa 
je, ako razne ženske organizacije koledar kar 
• l upa j naročijo, dobijo tudi popust. Naročajte 
h ; tro, ker se ga ni veliko tiskalo! 

* 
Gospodinja kot mati. 

Pri vsem ogromnem delu kaj pogosto 
ne ostane kmetski gospodinji mnogo 
časa za otroke ali pa se smatra vzgoja 
otrok kot nekaj postranskega tako da 
ima polje in živina prednost pred otro
ci. 

Vidite gospodinjematere, da to ni 
prav in bi ne smelo biti. Vaš materinski 
čut in zavest, da so otroci Vaši nasled
niki in bodočnost naroda bi to nikakor 
ne* smela pripuščati. 

Gospodinjamati pa naj ne skrbi sa
mo za telesni blagor otrok, za hrano in 
obleko, temveč se mora ona brigati 
pred vsem za, duševno vzgojo. To je sve
ta dolžnost vsake krščanske matere, da 
Vzgaja svoj rod k močnemu zaupanju 
v Boga, da bodo otroci dobri, pošteni in 
znnčajni. Rano vzbudi v otroški duši 
verski čut. Nadzoruj otroke glede njih 
tovariši je in jdsebojnega obče anja. 
Uči jih prijaznega vedenja napram to
varišem in lepega usmiljenega ravna
nJK z živino. U2i jih ponižnosti in skro
mnosti ter spoštovanja do starejših 
os';b. Opominjaj in kaznuj če potrebno, 
ali vselej pravično. Ne obetaj kazni, ki 
Jih nikdar ne izvršiš. 

Imej vedno odprta ušesa in razume
vanje za vse one male težave in skrbi 

otroških src. S tem si pridobiš zaupa
nje otroške duše in boš svojemu otroku 
matiprijateljica h kateri bo našel tudi 
že odrasel pot po dober nasvet, ker ve, 
da ga boš razumela. Tako odvrneš mar
sikatero gorje in zablodo, sebi pa pri
uraniš nepotrebno jezo, skrb in potoke 
solz. 

Šoloobvezne otroke odpravi pravo
časno k pouku. Brez res tehtnega vzro
ka naj nikdar ne zamude niti ure. Ti 
mu ne smeš naprtiti dela, radi katerega 
izostane od pouka. Največkrat se da ta
ko delo opraviti tudi po šoli. S takim 
ravnanjem odvračaš otroka od učenja, 
vzameš mu vesolje do šole. predvsem 
mu pa kratiš pravico do izobrazbe. Kar 
se Janezek ne nauči — Janezek tudi ne 
zna. Nadzorni svoje otroke pri učenju, 
vMpodbujaj jih z dobrim in jim omogoči 
če tudi z žrtvami, brez teh pa itak no
bena kmetska mati ne vzredi svojih 
otrok, da se še prosti obveznega pouka 
udeležijo strokovnega pouka v kmetij
ski nadaljevalni šoli ali tečaju, kjer se 
seznanijo s pridobitvami novega časa v 
korist sebi in domačiji, da so deležni 
blagvesti naših katoliških izobraževal
nih dmštev in bodo kot izobraženi go
spodarji in gospodinje znali ceniti 
kmetsko delo, ljubiti svoj kmetski dom 
in rodno grudo. 

Maslevana gosja pečenka. 
Očiščeni goski odreži glavo, vrat, no

ge in perutnice pri drugem sklepu, na
to jo naribaj od.zunaj s soljo, znotraj 
na kakor zahtevajo razni nadevi: z ma
iarončkom samim, s soljo in kumno ali 
pa nič. 

Votlino napolni z drobnimi, oprani
mi, neolupljenimi jabolki (mošančki), 

poprej pa naribaj gos od znotraj z ma
jarončkom. 

Napolniš lahko gos z drobnim, olup
ljenim krompirjem. Poprej pa jo nari
baj od znotraj z majarončkom, in malo 
soli, po okusu tudi s kumno. 

Prav izvrsten nadev so kostanji. Ko
stanje surove olupi, napol kuhanim od
strani še notranjo kožico. S kuhanimi 
(ostati morajo še celi) napolni gos, po
prej pa naribaj notranjost z malo soli. 

Tudi nadev iz žemelj je dober in te
čen. Zreži tri zemlje (50 par) na male 
kocke, polij s stremi žlicami vroče ma
sti, premešaj, dodaj par žlic mleka ali 
sladke smetane, primešaj tri jajca, ščep 
popra, cimeta, malo soli in majaron
Čkovih plev ter surove fino seklane go
sje jetree. Zmes ne sme biti suha pa tu
di ne tekoča. Za ta nadev se gos od zno
traj ne soli. 

Tako napolnjeni goski sešij odprtine 
pri vratu in na trebuhu. S čisto nitjo 
privezi peroti k trupu in noge k repu. 
Zatem jo položi v primerno veliko in 
dovolj globoko pekvo, v katero nalij za 
dva prsta visoko vode na prša. Navrh 
po hrbtu pa pomoči gos z malo masti. 
V vroči pečici se kmalu začne topiti in 
cediti mast iz goske. Pazi in prilivaj 
vedno toliko vode, da se mast ne žge. 
Polivaj pečenko večkrat z mastjo in jo 
obrni pravočasno. Če je gos zelo mast
na, odvzemi med pečenjem odvisno 
mast, ki je kaj izvrstna za prežganje 
in zabelo juh. Prežgana gosja mast iz
gubi okus in slast. Gos peči po starosti 
1 in pol do 2 in pol ure. 

Gosje jetree ocvrte: Jetree zreži v na 
prst debele reznice, malo soli, povalaj 
najprej v moki, nato v raztepenem jaj
cu in končno v snbih krušnih drobtini
cah, vloži v vročo mast in ocvri hitro 
zlatorumeno. Zraven postavi na mV.o 
prazen krompir ali dušen r i ' 'n solato 
ali pa samo kronr ;evo solato. 

Gosje fetres pečene: V mrli globoki 
kastroli razpusti toliko dobre svinjske 
masti, da sega stric jetrrm, katere vlo
žiš v to toplo (ne vročo!) ma«t. Jetree 



peči počasi 20 minut v pečici. Nato jih 
zreži na prst debela reznice, naloži na 
krožnik, posoli in polij z enim delom 
masti ter postavi na mizo z oblicah ku
hanim krompirjem, dušenim rižem ali 
krompirjevo salato. 

Istotako pripravljena jetrca so kaj iz
brana jed, če so hladne. Pečene posoli, 
daj v porcelanasto ali glinasto skodeli
co, prelij z vso mastjo in postavi na 
hlad. Postavi na mizo narezane ali v 
posodi z mastjo vred kot pridatek k 
kruhu. 

Nadevan gosji vrat: Očiščeni goski 
odreži glavo in nato vrat. Izloči pre
vidno vso meso iz kože tako da ostane 
koža nepoškodovana. Nato sešij kožo 
na enem koncu, napolni vrečo s sekani
co, sešij še na drugem koncu ter speci 
ta nadevan vrat počasi prav krhko med 
večkratnim polivanjem s pečici. 

Perutninski riž: Glava, vrat, perutni
ce in drob perutnine, se pri pečenju 
preveč posušijo in malo izdajo. Gospo
dinja stori bolje, ako pripravi iz tega 
samostojno jed, ali pa juho. Želodec, 
jetree in srce zreži na male tanke listi
če ali na male za grahovo zrno velike 
kocke. Prepraži to na malo masti par 
minut in zalij s primerno količino vo
de, kolikor pač imaš drobovine in koli
ko hočeš juhe. Dodaj dobro očiščeno na 
2 do 3 dele presekano glavo in noge, pe
rutnice in na prst široke kose razsekan 
vrat. Nadalje očisti in olupi eno sred
piodebelo zeleno, deblo korenino peter
čiija in srednje velik rumen koren. Vse 
troje zreži na male kocke, dodaj juhi, 
soli in pusti da vre jed počasi 1 do 1 in 
pol ure ali če je bila žival stara in me
so žilavo, še dalje. Sedaj dodaj prebran 
in opran riž po 2 pesti na krožnik juhe, 
kuhaj počasi in ko je riž dobro mehak, 
postavi jed na mizo s kuhanim prere
zanim krompirjem. Če hočeš postaviti 
to jed na mizo kot redko juho, zakuhaj 
toliko manj riži — eno dobro pest na 
krožnik juhe. 


