
Štev. 2. V Ljubljani, dne 20. februarja 1913. Leto IV. 

Ženske v Zjedinjenih 
državah. 

Zjedinjene države v Ameriki nam 
najjasnejše kažejo, kako se razvija 
mestno in obrtno življenje na škodo 
kmetijstva. Ni še dolgo, kar so bili 
amerikanski farmerji (kmetje) v večini 
in je njihova moč odločevala tudi v po-
litičnem in gospodarskem življenju. 
Danes štejejo mestnih prebivalcev v 
IZjedinjenih državah 60 milijonov, na 
kmetih pa samo 31 milijonov. To, kar 
po malem opažamo pri nas, da tudi 
ženske vedno bolj zapuščajo kmečke 
rodne kraje in iščejo zaslužka po me-
stih in obrtnih središčih, vidimo še v 
mnogo večji meri v Severni Ameriki. 
Leta 1880 je bilo v kmetijstvu zaposle-
nih žensk 354.900, 1890. leta 407.104. 
in 1900 leta 663.209. Te številke se mo-
rajo primerjati z ogromnim prirast-
kom amerikanskega prebivalstva. Ne-
primerno bolj je napredovalo število 
delavk po mestih. Leta 1880 je bilo 
13 5% vseh oseb, ki so imele kako obrt 
ali sploh kako službo, ženskega spola; 
32% je bilo žensk zaposlenih pri trgo-
vini; 154% pa v manufakturah. Leta 
>1900 so se pomnožile imenovane števil-
ke na 166%in 169%. Za leto 1910 še 
nimamo podatkov v rokah, vendar pa 
je čisto gotovo, da so se v zadnjem de-
setletju te številke še mnogo pomnoži-
le. Prav za prav že zdaj ni v Zjedinje-
nih državah nobene panoge človeškega 
dela, pri kateri bi ne bile že tudi žen-
ske. Najrazličnejše in najtežje posle iz-
vršujejo. Vidimo jih kot delavke, kot 
advokatinje, zdravnice, voditeljice ve-
likih podjetij na lasten račun ali za 
druge, tajnice v hotelih, trgovini itd. 
Za vse take posle je v Ameriki pre-
skrbljeno tudi za potrebne šole. Seve-
da s tem trpi tudi družinsko življenje. 
Leta 1807 se je naštelo v celi Ameriki 

1,836.288 žensk, ki so delale izven svo-
jega bivališča, ki torej niso imele prav 
za prav družinskega življenja. Leta 
1900 se je to število pomnožilo na 
5,319.937. Opozarjati moramo, da vse 
služkinje šteje ta štetev med osebe, ki 
delajo tam, kjer bivajo. 

Opozoriti moram na to, da je živ-
ljenje na kmetih v Ameriki drugačno 
kakor pri nas, zato ker tam prav za 
prav ni vasi v našem smislu, marveč 
so samo bolj posamezne kmetije. Lju-
dje na kmetih se torej čutijo mnogo 
bolj osamele kakor pri nas in vsled te-
ga imajo mesta temvečjo privlačno si-
lo na nje. Žensk na kmetih v Ameriki 
se vsled tega rada polašča otožnost, ki 
rodi raznovrstne bolezni na čutnicah 
in večkrat celo umske bolezni. Pravijo, 
da je % žensk v ameriških norišnicah 
s kmetov. Ta reč je tudi za nas silno 
važna, ker nas uči, da moramo, če ho-
čemo ohraniti svoj kmečki stan, življe-
nje na kmetih nanraviti prijetno in iz-
kušati, da imaio ljudje, ki tam prebi-
vajo tudi svojemu srcu in čustvovanju 
primerno razvedrilo. Veliki pomen na-
ših izobraževalnih društev in sploh 
razvitega društvenega življenja se s 
tem le še jasneje kaže. Zlasti velja ta 
potreba za žensko, ki je rahločutnejša, 
in ki ima po svoji natori mečje živce. 
Zapuščenost in osamljenost upliva na 
žensko še veliko hujše nego na možke-
ga. Otožnost, ki se lahko razvije v neko 
nejevoljo nad vsem, postane lahko vir 
hudim boleznim. To le mimogrede. 

Amerikanci so spoznali, da je tre-
ba tudi za kmečko ženstvo kaj storiti. 
Splošno se tam za povzdigo kmetijstva 
države zelo brigajo. V novejšem času 
so pa začeli s posebno vnemo skrbeti 
za kmečki ženski naraščaj. Izprevideli 
so to, kar vemo tudi mi, da je prva in 
poglavitna potreba za kmečko ženstvo 
primerna, temeljita izobrazba. Najprej 
so začeli to delo v ljudskih šolah in v 
tem oziru so nam naprej. Pri nas so 

ljudske šole na kmetih take kakor po 
mestih, samo da imajo po mestih več 
učnih moči in več razredov, bistveno 
se pa ne ločijo. Tako je bilo tudi do 
pred par leti v Ameriki; danes je pa ta 
reč drugačna. Ljudske šole na kmetih 
so se prilagodile kmečkim potrebam. 
Deklice se že v ljudskih šolah uče polje-
delstva. in gospodinjstva. Poleg tega so 
se uvedli za dekleta na kmetih in go-
spodinje gospodinjski tečaji in vse pol-
no različnih kmetijskih in gospodinj-
skih šol. Nekatere na primer v \Viscon-
sinu so take, da jih obiskujejo učenci 
obeh spolov. Vendar pa je večina žensk 
na njih. Podrobnosti ženske kmetijske 
izobrazbe v Zedinjenih državah priob-
čimo kasneje. 

Kuharski tečaji na dunajskih de-
kliških šolah. Ko zapuste deklice du-
najskega mesta šole, preostane jim le 
malo časa učiti se gospodinjstva. Pri 
sedanji draginji hočejo starši kolikor 
mogoče hitro privesti dekleta do samo-
stojnega zaslužka, iskati si morajo svoj 
kruh že v nežni mladosti v tovarnah, 
trgovinah in pri šiviljah. Kje ostane po-
tem kuhanje? Ravnateljica meščanske 
šole na Dunaju Ida pl. Manussi predla-
gala je žfe umrlemu županu dr. Lueger-
ju, naj bi ustanovili na dekliških šolah 
tečaje za kuhanje. Rajni župan je z ve-
seljem sprejel predlog, a preden ga je 
mogel dovršiti, dohitela ga je smrt. Da 
se je uresničil predlog, zato je skrbela 
dunajska šolska oblast. V drugi polo-
vici meseca januarja letošnjega leta je 
upeljala v nekaterih dekliških šolah 
poduk v kuhanju, pri katerem se posto-
pa na sledeči način: Učenke zadnjega 
razreda se razdele na dva oddelka. 
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Vsak oddelek ima dvakrat na teden do-
poldne poduk v kuhanju. Deklice ho-
dijo z učiteljico na trg nakupovat po-
trebna živila, urijo se v pogrinjanju mi-
ze, umivanju posode, kurjenju in sna-
ženju štedilnika in drugih kuhinjskih 
delih. Poučujejo se tudi o redilni 
vrednosti posameznih živil. V vsaki 
šolski kuhinji so štirje štedilniki, ki ni-
so večji od navadnih domačih, omare 
za shranjevanje živil in posode, mize za 
pripravljanje jedil in za obed. Ko pri-
dejo deklice s trga domov, si predpa-
šejo bele kuhinjske predpasnike. Po 
štiri do šest tvorijo po jedno rodbino, 
od teh sta dve zaposleni pri kurjavi, 
dve pripravljata zelenjavo in dve pri-
čneta kuhati kosilo, ki mora biti ob pol 
12. uri na mizi. Druge opravljajo razna 
domača opravila. Vsakokrat se učenke 
menjavajo v svojih opravilih. Za do-
mačo nalogo jim je naročeno opraviti 
isto delo, kakor v šoli, doma. Malim ku-
haricam je dovoljeno použiti priprav-
ljeni obed. Ob 1 uri, ko so vse pospra-
vile in očistile štedilnik, odidejo domov. 
Nekaj dni tečaja se porabi tudi za pra-
nje, likanje in druga dela. Izračunalo 
se je, da stane obed za eaio učenko 46 
vinarjev. Prihodnje šolsko leto se bodo 
vpeljali kuharski tečaji na vseh dunaj-
skih dekliških šolah, kar bo gotovo v 
prid ženski mladini na Dunaju, ki ima 
tako malo priložnosti priučiti se kuha-
nju in gospodinjstvu. 

Sarma. Skuhaj perišče kislega ze-
lja, ga podmedi, zabeli, osoli, stresi v 
široko kozo, pridaj veliko žlico pretla-
čenih paradižnikov. Sesekljaj 15dkg su-
rovega svinjskega mesa, deni ga v koži-
co, v kateri si razbelila nekoliko masti 
in v njej zarumenila malo drobno zre-
zane čebule. Ko se meso opraži, mu pri-
daj tri žlice opranega riža, vse malo 
premešaj in prilij Ve (osminko) litra 
gorke vode. Ko se voda nekoliko posuši 
(7 minut), postavi jed na hladno in v 
hladno primešaj drobno jajce, ščep po-
pra in malo soli. Vse zmešaj in naloži 
na list kislega zelja, če imaš cele glave 
skisane, če pa teh nimaš, pa tudi v li-
ste svežega zelja, ki jih pa prej prevri 
[n nadevane zvij v klobase. Pokladaj jih 
v pripravljeno zelje drugo poleg druge. 
Nato pokrij kozo in duši še 20 do 25 
minut, da se riž zmehča. Jed postavi 
na mizo s krompirjem v oblicah. 

Krompir v oblicah. Krompir dobro 
operi, prereži ga čez polovico in deni v 
lonec ter toliko vode, da je pokrit, pri-
daj tudi ščep kumne in soli. Kuhane-
ga olupi in daj na mizo. Tudi s suro-
vim maslom ali kislim mlekom je v 
oblicah krompir dober prigrizek. 

Francoska juha. V razgreto mast 
daj na rezance zrezan koren, malo 
ohrovta, koreninico peteršiija, 1 šalot-
ko, eno malo zeleno kolerabo in par li-
stov zrezanega zelja; to duši pokrito 
na ognjišču, prilij polagoma par žlic 
vode, da se ne pripali in večkrat pre-
mešaj. Ko se zarumeni in nekoliko 
zmehča, pridaj še 1 olupljen na listke 
narezan krompir, premešaj, potresi po 
zelenjavi žlico moke in zalij z juho (2 
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litra) ali vodo. Juha naj vre še pol ure, 
nato j i prideni zrezano pečeno ali ku-
hano prekajeno klobaso. Juho daj z 
opečenimi žemeljnimi rezinami, z vli-
vanimi rezanci, s praženim rižem ali 
za vsako osebo zakrknjenim jajcem na 
mizo. 

Krompir s kislim zeljem. Skuhaj 
kislo zelje, krompir olupljen in zrezan 
skuhaj posebej, oboje osoli. Ko je 
krompir kuhan, ga odcedi, deni ga v 
skledo in ga stlači z žlico, nridaj mu 
zelje, dobro vse skupaj premešaj in za-
beli z ocvirki ali zaseko. 

Dušen gams. V kozo deni narezane 
slanine, koreninico peteršiija, košček 
čebulje, lovorjev list, celega ponra, par 
žlic vina in vode ter kos nasoljenega 
gamsovega mesa. Kozo pokrij in duši 
tako dolgo, da postane meso mehko in 
se nekoliko zarumeni, potem ga potre-
si z moko, polij s kislo smetano, še ma-
lo duši in prilij še nekoliko juhe. Ko 
še nekoliko prevre, razreži meso na 
kose, precedi nanj polivko ter ga ob-
loži s kosci kuhanega krompirja, s po-
lento ali čem enakim. 

Zabeljeno goveje meso. Skuhaj ka-
kor navadno goveje meso v juhi. Ko je 
kuhano, ga četrt ure preje, ko ga daš na 
mizo, zreži na kose, položi v kozo in pri-
lij za pol kg mesa osminko litra juhe 
in žlico kisa ter pusti, da meso v tem 
prevre. Potem meso zloži na globok 
krožnik, ga potresi z drobno zrezanim 
zelenim peteršiljem in pestjo krušnih 
drobtin ter zabeli s par žlicami surove-
ga masla ali kake masti od pečenke. 
Meso obloži s kuhano karfijolo, praže-
nim rižem, krompirjevimi rogljički itd. 

Goveje meso s paradižnicami. Sku-
haj 1 kg govejega mesa kakor navadno 
goveje meso v juhi. Ko je meso kuhano, 
zreži ga na prst debele podolgaste ko-
se in polij s paradižnikovo polivko, ka-
tero si tako-le pripravi: deni v kozo za 
jajčno velikost surovega masla, štiri 
srednje debele paradižnice, pol zreza-
ne čebule, polovico žemlje in praži; ko 
se zmehča, zalij s % litrom juhe in 3 
žlicami vina ter naj vse skupaj vre 
ure. To polivko pretlači !na zrezano, v 
kozo naloženo meso in ko par minut 
meso v tej polivki vre, ga naloži s po-
livko vred na krožnik, okrog mesa pa 
naloži kuhan krompir v koscih, ali ši-
roke rezance, makarone, koruzno po-
lento ali kaj enakega. 

Fižolova salata. Fižol namoči v 
mrzlo vodo. Ko zavre, odlij prvo vodo, 
zalij ga z gorko, na novo osoli in kuhaj 
z lavorjevim listom in čebulo do meh-
kega. Kuhanega stresi v skledo, zabeli 
z oljem in kisom, hladnega postavi sa-
mega z narezano čebulo, česnom ali 
skuhanim, na tanke kosce narezanim 
krompirjem, s salato ali redkvijo na 
mizo. 

Okisan koren. Srednje debel koren 
ostrži in zreži na rezance. V kozi raz-
pali žlico masti ali surovega masla, pri-
daj malo zrezane čebule, ko se nekoliko 
zarumeni, stresi vanjo zrezan koren, 
premešaj ga in duši par minut, potem 
mu prilij četrt litra vode, ga osoli in 

kuhaj do mehkega. Potem zmešaj pol 
žlice moke in žlico kisa ter primešaj 
kuhanemu korenu, pridaj še šč«p po-< 
pra, in ko še par minut vre, postavi 
koren kot prikuho na mizo. 

Zrezek iz govejega mesa za bolni* 
ke. Operi in obriši kos pustega goveje-i 
ga mesa. Položi ga na desko in ga z 
nožem strži, vstrške pa posoli in na-
pravi okrogel zrezek, ki ga položi na 
mali krožnik in ga pokrij z drugim 
krožnikom, potem pa postavi za pol 
ure v kot na ognjišče, ko kuhaš kosilo* : 
Bolniku ga daj s kruhom ali vkuha-t 
nim sadjem; zrezku razen soli ne pri-
daj drugih začimb. 

Zabi>ljen piščanec. Lepo osnažene- j 
ga piščanca zreži po členkih na kose, 
deni v lonec ali kozo, prilij pol litra; 
juhe ali vode, žlico kisa, koreninico pe-̂  
teršilja, košček korena, listek zelene ini 
majarona, košček limonine lupine, par, 
koščkov čebulje, dve nageljnovi žbici* 
pet zrn celega popra, osoli in pokritega' • 
kuhaj pičle pol ure. Kuhanega zloži na! 

globok krožnik, precedi nanj juho, ga 
potresi z drobno zrezanim zelenim pe-s 
teršiljem in s pestjo krušnih drobtin 
ter zabeli s par žlicami razgretega зич 
rovega ali kuhanega masla. Namesto 
da bi piščanca potresla s peteršiljem 
in drobtinicami, lahko oboje streseš v 
razbeljeno mast, dobro premešaš in ga4 

potem s tem zabeliš. Na mizo postavi 
k piščancu pražen riž ali na kosce zre-i 
zan, kuhan in zabeljen krompir. Prav, 
tako kakor piščance se pripravi tudi! 
teletina, domači golob, ki ga pa razre-i 
ži kvečjemu v štiri dele. Tudi kunca' 
lahko pripraviš na enaki nači n. 

Možgani z majonezo. Operi v topli 
vodi telečje ali goveje možgane, potegni! 
kožico iz njih ter jih kuhaj v slani vodi* 
v katero si dejala malo soli, kisa, zele-s 
nega peteršiija in vršiček pehtrana. Koi 
so kuhani, jih poberi na krožnik in1 

mrzle zreži na 2 prsta debele kosce, zlo-
ži jih na globok krožnik, polij z majo-> 
nezo in okrasi s kuhano karfijolo, s ku-> 
hano, na listke inarezano zeleno, s krh^ 
ljički trdo kuhanih jajc, s par koščki 
kuhane pese, z listi zelenega peteršiija^ 
z oljem in kisom zabeljeno salato lnl 
motovilcem ter postavi jed po juhi ali 
kot samostojno jed na mizo. 

Majoneza I. Deni v lonček dva ru* 
menjaka, žlico kisa in žlico vo>de. Tai 
mešaj na ognjišču z motičem, da se zgo-i 
sti. Potem še mešaj, da se shladi in pO 
kapljah prilivaj 3 do 4 žlice olja, malol 
soli, ščep popra, žlico limcnovega soka, 
malo žličico francoske gorčice in če ho« 
češ, tudi žličico kapar. 

Majoneza II. Mešaj v skledi na hladi 
nem prav počasi štiri surove in dva ku- i 
hana rumenjaka; ko so dobro narasli, ' 
jim primešaj pol žličice soli, ščep popra, 
žličico francoske gorčice in med nepre-i 
stanim mešanjem prikapaj približno zai 
osminko 1 dobrega olja, primešaj še sok! 
ene limone in za 1 do 2 žlici pehtrano-* 
vega ali navadnega kisa. Majonezo vlijj 
na mrzlo kuhano ribo, pečenko ali pi« 
ščanca. 



Kuhane morske ribe. Morsko ribo 
Kbrancino, polenovko, rombo i. dr.) osna-
ži in operi. Potem deni v podolgasto ko-
zo primerno množino vode, nekoliko ki-
sa, рлг koščkov čebule, korenja, peter-
šilja, nekaj zrn popra, lovorjev list, ma-
lo limonine lupine ter peresce rožmari-
na ali timeza. Ribo osoli, jo položi v ko-
zo ter jo kuhaj (malo ribo 10 do 15 mi-
mut, veliko 15 do 20 minut) toliko časa, 
da j i izstopijo kakor biser bele oči. Ku-
hano ohladi ter jo polij z majonezo ali 
z oljem in kisom ali limoninim sokom. 
Lahko daš tudi gorko na mizo s kuha-
nim krompirjem ali s karfijolo. 

Kuhane ribe sladkih vod. Postrvi, 
lipana, sulca, krapa i. dr. skuhaj rav-
no tako kakor morske ribe; le vodo, v 
kateri si jih kuhala, lahko porabiš tako-
le: razgrej v kozi surovega masla ali 
masti, pridaj par žlic zdroba ali riža, ki 
ga lepo zarumeni, potem pa vse skupaj 
zalij s skozi sito precejeno ribjo juho, 
ki naj četrt ure vre. Nato jo vlij v skle-
do, ki si v njej razmotala rumenjak. Če 
hočeš, daj v juho še opečenih kruhovih 
rezin. 

Knajpov kruh I. Knajpov kruh se na-
pravi iz »Knajpove moke«, ki pa ni nič 
drugega kot navadna pšenična moka, 
zmleta z otrobi vred. V malo skledico 
deni poldrugi dkg kvasa, osminko litra 
mlačne vode in dve žlici moke; vse do-
bro zmešaj ter postavi v stran, da 
vzide. Potem deni v skledo poldrugi 
liter Kneipove in pol litra navadne be-
le moke, zlij nanjo četrt litra gorkega 
mleka in četrt litra vode, pridaj malo 
žličico soli in že prej pripravljeni kvas 
ter vse skupaj premešaj z žlico, potem 
pa še z rokami dobro pogneti. Ko je te-
sto trdo zgneteno, ga pokrij z ruto, po-
stavi na gorko in pusti, da vzide. Nato 
napravi iz testa 15 do 20 malih štru-
cic, potresi jih z moko ter polagaj v 
podolgast pehar na prtič, tako da se ne 
tišče druga druge. Štruce deni shajati, 
shajane pa drugo za drugo položi na 
pomazano pekačo in peči pičle pol ure 
v precej vroči pečici. Pečene jemlji iz 
pekače, pomoči jih v vrel krop, nato 
jih položi še enkrat na pekačo in po-
stavi v pečico za eno minuto. 

Knajpov kruh II. Deni v skledico 2 
dkg kvasa, osminko litra mlačne vo-
de in tri žlice moke, vse dobro zmešaj 
ter postavi v stran, da vzhaja. Potem 
deni v skledo liter Knajpove in liter 
bele moke, zlij vanjo pol litra gorkega 
mleka, pridaj kavino žlico soli, malo 
premešaj in pridaj že prej pripravljen 
kvas ter vse skuhaj dobro zmešaj in 
pogneti. Ko je testo dobro zgneteno, ga 
pokrij z ruto, postavi ga na gorko, da 
vzide. Nato napravi dve štruci, jih daj 
v podolgast pehar na z moko potresen 
prtič shajat. Shajano stresi na poma-
zano pekačo, po vrhu napravi dve do 
tri zareze, pomaži jih z mlekom ali jaj-
cem in postavi v pečico za pol ure, da 
se spečejo. (V Ljubljani dobiš Kneipo-
vo moko v prodajalni Jermanovih de-
dičev nasproti Katoliške tiskarne.) 

Podmet iz ostankov mesa. Zreži 
kakih 10 dkg govejega ali drugega me-
sa (kuhanega ali pečenega) na listke 

ter ga stresi v ponev, v kateri si raz-
belila žlico masti in zarumenila par 
koščkov čebulje. Ko se meso malo po-
praži (eno ali dve minuti), mu prime-
šaj eno jajce, ki si ga zmešala z žlico 
mleka in par zrn soli. Ko se jajce ne-
koliko zakrkne, je jed gotova. Če ho-
češ, pridaj tudi ščep popra. Na mizo 
postavi jed s polento ali kruhom. 

Perutninski zrezki. Kurje meso od-
reži od kosti, oberi mu kožce in žile in 
ga dobro sesekljaj. Če je mesa Vi kg, 
mu pridaj žlico kisle smetane, 1 rume-
njak, 1 v vodi namočeno in ožeto žem-
ljo, malo soli in še malo prav drobno 
zrezane limonine lupine. Vse dobro 
zmešaj ter napravi iz tega štiri prste 
široke okrogle zrezke, ki jih potresi po 
obeh straneh s krušnimi drobtinami ter 
speci na masti. Prej ko jih potreseš z 
drobtinami, jih lahko pomažeš tudi z 
jajcem. 

Korenje kot prikuha. Srednje debel 
koren ostrži in zreži na tanke liste. V 
kozi pa razgrej žlico masti; ko je vroča, 
stresi vanjo koren, premešaj ga in mu 
primešaj pol žlice moke, ki naj se neko-
liko strdi. Nato mu prilij četrt litra mr-
zle vode, osoli ga, pridaj malo drobno 
zrezanega zelenega peteršilja, nekaj zrn 
celega popra, pokrij ga in duši, da se 
zmehča, približno eno uro. Ko je korenje 
mehko, mu pridaj mali ščep stolčenega 
popra in žlico kisle smetane. Jed posta-
vi kot prikuho na mizo s stlačenim 
krompirjem. 

Korenje kot salata. Koren ostrgaj, 
operi in skuhaj v slani vodi. Kuhanega 
zreži na listke v skledo ter še gorkega 
polij z oljem kisom in pridaj ščep po-
pra in drobno zrezanega peteršilja. Vse 
dobro zmešaj in daj k pečenki na mizo. 

Nadevana jajca. Shuhaj 3 ja jca na 
trdo; kuhana v mrzli vodi olupi in jih 
prereži čez polovico, izdolbi rumenjake, 
katere deni v skledo ter jim pridaj za 
oreh surovega masla, ščep popra, par 
zrn soli, malo drobno zrezanega zelene-
ga peteršilja,'žlico parmezanskega sira 
in žlico sladke smetane ali mleka (če 
hočeš, pridaj še pol žlice francoske gor-
čice), vse dobro zmešaj in nadevaj s tem 
mešanjem jajčne skledice (beljake). Po-
loži eno zraven druge v skledo in na 
vrh vsakega nadevanega jajčka deni 
prav tanko odrezo surovega masla (pre-
den daš surovo maslo, potresi jajca z 
krušnimi drobtinami. Ta ja jca daš lah-
ko s kuhano in zabeljeno karfijolo na 
mizo. 

Mali kolački. Deni na desko 10 dkg 
surovega masla, 1 rumenjak, 2% dkg 
sladkorja in par zrn soli. Napravi iz te-
ga najprej z nožem in potem še z roko 
testo, ga razvaljaj za nožev rob na debe-
lo in izreži iz njega male okrogle hleb-
čke, polovico teh hlebčkov izreži še z 
manjim obodcem (naprstnikom), pokla-
daj jih na pomazano in z moko potrese-
no pekačo. Vsak hlebček pomaži z be-
ljakom in potresi z drobno zrezanimi 
mandlji. Postavi jih v srednje vročo pe-
čico, da se bledorumeno zapečejo. Peče-
ne votle kolačke pokladaj na cele, po-
prej jih namaži s sadno mezgo in tudi 

v sredi deni kupček mezge. Lahko po-
kladaš enega vrh drugega, preden jih 
daš peči; takrat pa pomaži prvega ne-
koliko z beljakom. Kar ti ostane izrez-
kov, jih prevaljaj z valarjem skupaj in 
izreži različne zvezdice ali druge oblike, 
ki jih tudi pomaži z beljakom, potresi z 
mandlji in speci. 

Sladke preste. Napravi testo iz če-
trt kg moke, 1 rumenjaka, malo soli, 
žlice sladkorja, 1 dkg kvasa v par žli-
cah mleka namočenega, osminko litra 
gorkega mleka in 3 dkg masla. Testo v 
skledi dobro zmešaj in na deski pogne-
ti. Potem napravi iz tega majhne pre-
ste, katere zloži na pomazano pekačo. 
Postavi jih na gorko, pokrij s prtičem, 
da vshajajo. Potem jih pomaži z jaj-
cem ter speci. (Če hočeš, pečene poma-
ži z razmotanim beljakom in posuj z va-
niljinim sladkorjem.) 

Lešnikove rezine. Napravi iz štirih 
beljakov sneg; primešaj mu dva rume-
njaka, 9 dkg sladkorja, 9 dkg moke in 
drobno zrezane limonine lupine. Na-
rahlo zmešano zmes razravnaj po na-
mazani, z moko potreseni pekači pol 
prsta na debelo, posuj z drobno zreza-
nimi lešniki ter postavi v srednje vro-
čo pečico, da se rumenkasto zapeče. 
Pečene zreži na polnibne rezine. 

Kraljevska pogača. Mešaj v skledi 
14 dkg surovega masla, 14 dkg slad-
korja in štiri rumenjake z drobno zre-
zanimi limonovimi lupinami, dodaj 5 
dkg drobno zrezanih lešnikov, ali 
mandeljev, žlico rozin, iz štirih belja-
kov sneg in 13 dkg moke. Vse skupaj 
narahlo zmešaj in stresi v pomazan 
tortni obod, postavi v pečico in peci v 
srednji vročini tri četrt ure. Posebej pa 
duši jabolka in ko je pogača pečena in 
nekoliko ohlajena, jo nadevaj po vrhu 
z dušenimi jabolki prst na debelo. Na 
mizo jo postavi zrezano kakor torto, 
gorko ali mrzlo. 

Dušena jabolka. Olupi in zreži ja-
bolka, deni jih v kozo, pridaj jim žlico 
sladkorja, par žlic vina, par žlic vode, 
košček cimeta in limonove lupine, po-
krij jih in duši. Ko se jabolka zmehča-
jo, jih dobro zmešaj in nadevaj. 

Lešnikove pogačice. Vmešaj v skle-
di dva beljaka, 14 dkg sladkorja in sok 
pol limone. Potem pridaj 18 dkg zmle-
tih lešnikov, tri žlice krušnih drobtin 
in malo drobno zrezane limonove lupi-
ne. Testo deni na s sladkorjem potre-
seno desko, ga pogneti v podolgasto 
klobaso, zreži na 30 enakih delov. Vsa-
cega na rahlo pogneti v prst dolgo klo-
basico, vse zloži na pomazano in z mo-
ko potreseno pekačo. Postavi jih v bolj 
slabo pečico, da se zarumene. (Najlep-
še se spečejo v peči, ko vzameš iz nje 
kruh.) 

Kaj delajo naše cvetlice lončnice? 
Oj, revice ste, posebno tam kjer nimate 
pripravnega prostora za prezimovanje. 



Ovenele, gole čakate boljših časov. A 
prav veliko vas kruta, neusmiljena zi-
ma pomori. Negovanja potrebujete, ker 
ste oslabele. Moče ne prenesete, zato 
vam zalivam prav poredko. Ovelo list-
je vam prav pridno obiram. Prostor 
vam prezračim, če je količkaj ugodno 
vreme. Z menoj vred pa že prav težko 
čakate, da vam posije zlato solnce. Pa 
še drug vzrok je, da venete, hirate in 
umirate. Velikokrat se zgodi, da niti ne 
vem, kje vam treba zdravila. Deževni 
črvi se kaj radi množe v vaših cvetlič-
nih loncih. Uničim jih s tem, da jih po-
livam s shlajeno vodo, v kateri sem sku-
hala divjega kostanja. V lonec, ki drži 
približno dva litra vode, zrežem na 
drobne koščke divjega kostanja in ku-
ham 1 uro. S shlajeno vodo zalivam 
lonce, v katerih se je zaredil ta nepridi-
prav. Cvetje v zimi je redko, zato tem 
dražje. Prav malo cvetlic je, ki cveto po-
zimi. Med te redke prištevamo hijacint 
in tulipan. Postavi hijacint ali tulipan, 
ki si ga vsadila meseca novembra, na 
topel prostor in razcvete ti že v febru-
arju. Ko začne cvesti, ga postavi na 
okno (na hladnem cvete dalje). Kako 
lepo se podajo ledene rože na oknu in 
dišeč hiacint ali tulipan za oknom. Ker 
niso občutljivi za mraz, so kaj pripravni 
za cerkven oltar. Ravno za oltarje je po-
zimi veliko pomanjkanje svežega cvetja 
in zelenja. Lepe so sicer umetne cvetli-
ce, a primerjati se vendar ne dajo z ži-
vim, dišečim cvetjem. Kje dobiti cvetja 
in zelenja? Hijacint, kakor omenjeno, 
ni občutljiv proti mrazu; s svojimi raz-
ličnimi barvami je vzvišt-n kras oltarja. 
Med hijacinte pa zelenje, ki ga na zelo 
priprost način lahko gojiš celo zimo. 
Vzemi potrebno število loncev. Napolni 
jih čez polovico z navadno prstjo. Nasej 
na te prav gosto pšenič.nega semena in 
dodaj še plast prsti, dobro potlači in za-
lij. Postavi na kak gorak prostor. Na 
deželi k peči in če ni prevroča, tudi na 
peč, pridno zalivaj in v štirih dneh ti 
pšenica ozeleni. Za 14 dni ti zraste za 
ped visoka in takrat je že pripravna za 
oltar. Mraz ji ne škodi, v cerkvi ne raste 
naprej. Ko ovene, kar se seveda tudi 
zgodi, imej pripravljene vedno sveže 
lonce v nadomestilo. Kako lepo se bo 
spojilo živobojni hijacint ali tulipan in 
pa nežno pšenično zelenje. Ker je tudi 
poceni, je zelo priporočljivo. 

Delo na vrtu meseca februarja. 
Na vrtu pač ne moreš še veliko de-
lati, ker leži deloma še sneg in je zem-
lja zmrznjena. Pač pa pripravi gnojak 
ali toplo gredo v februarju in lahko tu-
di še v marcu. Gnojak, ki je bil v jeseni 
spraznjen in pokrit z listjem, založi z 
gnojem, po načinu, ki ga je Gospodinja 
prinesla lansko leto. 

Hiša 
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Priprava zamaškov za zapiranje 
steklenic. Zamaškov nikdar ne kuhaj 
in ne pari. Kuhanje zamori stene sta-
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nic, zamašek izgubi svojo prožnost, po-
stane sčasoma trd, se lomi in prenušča 
zrak. Predno rabiš zamaške, jih nrebe-
ri, isti z rudečimi ali belimi lisami so 
od nezrelega lesa in niso dobri za rabo, 
najboljši so zamaški od dreves, ki so 
bili stari 80 do 100 let. Prebrane zama-
ške deni v posodo z mrzlo vodo, jih pu-
sti v njej 1 do 1 in pol dneva. Če ti ne 
preostaja toliko časa, daj jih za 2 uri v 
toplo vodo, jih obteži, da ne plavajo po 
vrhu, potem jih preplahni še z mrzlo 
vodo, čimdalje so v mrzli vodi, tem 
boljše. Ko se zamašek že stisne v stroj, 
s katerim zapiramo steklenice, ga vse-
lej prej zbriši z gobo ali čisto, mehko 
krpo, potem šele zapri steklenico. Za-
mašeno steklenico vedno položi. Če je 
steklenica zaprta le z zamaškom in 
dalje časa leži, izsuši se zamašek, med 
steklom in zrakom nastanejo prazni 
prostorčki, v katere se naselijo plesnji-
ve glivice. Da to preprečimo, namoči-
mo gornji del vratu steklenice v raz-
topino, ki smo jo naredili iz polovice 
parafina in polovice bučelnega voska, 
lahko vzamemo voska tudi le tretjino, 
ker je dražji. Zapečatiti steklenice ni 
priporočljivo, ker pečatni vosek kaj rad 
razpoka. 

Obledele obleke se deloma lahko 
prav dobro zopet osvežijo. Modro, vijol-
často in zeleno volneno blago, ki je iz-
gubilo barvo, obesi za nekaj tednov v 
temen prostor, lahko v najtemnejši kot 
omare. Barva se bo povrnila zopet sko-
ro popolnoma. Blago, ki je madežasto 
ali tisto, ki se ne sveti več, razprostri 
na desko za likanje in ga podrgni z go-
bo ali s črno volneno krpo, ki si jo na-
močila v salmijakovo vodo (3 dele sal-
mijaka na 10 delov vode.) Ko se blago 
posuši, postane zopet popolnoma lepo, 
kakor novo. — Svetlomodro blago, če-
ravno je obnošeno ali obledi od solnca, 
prav lahko zopet osvežiš, ako ga dobro 
opereš v vodi, v katero si kanila nekaj 
kapljic detelove soli (Kleesalz), in sicer 
toliko, da dobi voda kisli okus; akorav-
no je detelova sol strupena, vendar ti 
ne bo nič škodilo, če vodo pokusiš. Ko 
si oprala obleko, jo obesi in ko je že sko-
raj suha, jo zlikaj narobe. 

Vse mogoče barve osvežiš, ako jih 
prav nalahko zdrgneš z eter jem. Vlij ^a 
malo na košček stlačenega bombaža in 
z istim zdrgni nalahko barvano blago. 
Z eter jem tudi lahko odpraviš razne 
madeže, kakor z bencinom, le pred og-
njem je paziti, ker se ravno tako lahko 
vname kakor bencin. 

Likanje škrobenih moških srajc, 
ovratnikov in zapestnic. Lepo oprano 
perilo, ki ga misliš škrobiti, posuši 
naglo na vetru ali prepihu. Na četrt kg 
pšeničnega škroba vzemi za oreh bo-
raksa in ravno toliko stearina. Vso 
zmes namoči v mlačno vodo in pusti 
toliko časa, da se popolnoma raztopi, 
lahko tudi pridaš malo modrila, a ne 
preveč. Vode vzemi toliko, da dobiš ta-
ko gosto raztopino, kakor sladka sme-
tana. V škrobovi vodi dobro premoči 
večkrat perilo, ga zopet ožmi in namo-
či. Vsak škrobeni kos stolci še dobro 
med rokami, ga zbriši s čisto gladko kr-

po in nazadnje še z bolj debelo, vloži gaj 
med suhe rute, dokler ga ne zlikaš sj 
vročim železom, varno, a vendar na« 
glo. Vsak kos položi na desko in likaj) 
vedno v ravni črti, najprej z lahkim, 
potem s krepkim pritiskom. Da se pe-s 
rilo lepo sveti, ga, ko je popolnoma sm 
ho, nalahko pomoči z mokro krpico, po-i 
loži na gladko podlogo (papir za svet« 
lo likanje) in hitro likaj črez. Čim več-; 
krat boš perilo namočila, tembolj sel 
bo svetilo. Seveda je tu treba mnogci 
vaje, prvikrat in tudi drugikrat perilo 
še ne bo popolnoma zlikano, a vztraja 
nost in potrpežljivost te privede k ci-i 
lju. Poletne bluze, že izprano namizno 
perilo ali vezenine pri perilu tudi ma-i 
lo naškrobi, ker jih potem veliko lepše 
zlikaš. Zato vlij v zadnjo vodo, v kate-i 
ri hočeš perilo splahniti, malo kuhane-* 
ga škroba, in prepričala se boš, da je 
resnica. 

Ш1@1ш za otrolie. 
Splošno je znano, da je mleko naj-< 

boljša hrana za otroke. Nespametno jo: 
otroku siliti drugo hrano ali jo morda; 
nadomestiti z manjvredno. Dolžnost} 
matere vzgojiteljice je, otroku dajati! 
tako hrano, ki je zanj najpripravnejša* 
najprimernejša in najbolj redilna. Zal 
kravje mleko nimamo primernega na-i 
domestila. Moderna tehnika je sicefl 
skušala iznajti razne otroške moke, kf 
za kratek čas zadostujejo otroku v hra-< 
no, a nadomestiti mleka vendar me mo-
rejo. 

Poglejmo kemično sestavo mleka"* 
takoj se bodemo prepričali, da sestavi-i 
ne mleka odgovarjajo potrebam male-« 
ga otroka. Mleko vsebuje dosti vode, 
katera je v mleku zato, da se vse druge 
suhe snovi v nji raztopijo in postanejoi 
lažje prebavljive. Mladi želodček s3 
šele polagoma pripravlja prebavi j at^ 
vsakovrstno hrano. Mleko je pa ravndi 
isto hranilo za otroka, katero priprav-i 
l ja želodec in ga dela polagoma spo-t 
sobnega za prebavljanje bolj težke 
hrane. 

Zdrav otrok se jako hitro razvija, 
je lepo rejen in okroglih lic. Beljakovin 
ne vplivajo na razvoj mesa, tolšča inl 
mlečni sladkor mu dajeta poltrebno 
moč in gorkoto, rudninske snovi mleka1 

pospešujejo prebavljenje in dajo po-i 
trebne snovi za razvoj kosti. 

Mleko pa otroku tudi prav lahko 
škoduje, ako ni zdravo. Zato imamo pri 
izbiri mleka za otroke razne pomisle-t 
ke, ki so popolnoma opravičeni. Krava' 
ne daje vedno enakega mleka. Ako sto-* 
ji več krav v hlevu, smo lahko preprin 
čani, da mleko dveh krav ni enako4 
Sestava mleka je odvisna od krmlje-( 
nja, oskrbovanja in od molže. Matere, 
ki skrbe za otrokovo zdravje, naj pri 
izbiri mleka pazijo na sledeče: 

1? Krave, ki dajejo mleko za otro-
ka, morajo biti predvsem zdrave. Kajt i 
bolezen krave se kaj lahko prenese po 
mleku na otroka. Mleko od tuberkuloz-! 
nih krav ali bolnih na gobcu in park-* 



Ijih, ni za otroke, ker obstoji vedno ne-
varnost, da se prenese bolezen. 

2. Mleko od krav takoj po teletenju 
in od staromolznih tudi ni za otroka. 
Vsaj en mesec po teletenju in dva 
meseca, predno usahne mleko pri kra-

[vi, naj se otrokom ne daje mleka. Vzrok 
najdemo v tem, da mleko v takem času 
nima primerno sestavljenih snovi in 
otrok lahko zboli. Torej je najboljše, 
dajati otrokom mleko od krav v sredi 
mlečnosti (laktacije). 

3. Najbolje je dajati otrokom mle-
ko, pomešano od več krav skupaj. To 
se lahko zgodi, ako se po molži vse 
mleko skupaj zlije in potem vzame 
istega po potrebi za otroka. V gotovih 
krajih imajo navado, da dajejo otro-
kom mleko od ene same krave. Dobro 
je, ako ima krava mleko v ravno pravi 
sestavi, ki je otroku primerna, vedno 
pa to ni. 

4. Mleko od krav, krmljenih s ki-
slo, mokro, zmrznjeno, plesnjivo ali v 
poletnem času s škodljivimi rastlinami 
mešano krmo, ne dajajmo otrokom. 
Tako mleko je vodeno, ima slab okus, 
se rado pokvari in lahko povzroči čre-
vesne bolezni. Posebno škodljivo vpli-
va na mleko takozvana zlatica, katere 
je dosti po naših zanemarjenih travni-
kih. Zlatica ima neko posebno grenko-
bo v sebi. Ta se prenese v mleko in je 
pravi strup za otroka. Če se zlatica v 
senu posuši, izgubi škodljivi vpliv na 
mleko. Istotako škodljiva je rastlina, 

ki se imenuje volčje mleko. Zato skr-
bimo, da travnike očistimo tega pleve-
la. Tudi močna krmila in prevelika 
množina otrobov ni dobra za mleko, ki 
ga dajemo otrokom. Ako krmimo kra-
ve z imenovano krmo, je mleko preveč 
redilno, vsebuje preveč beljakovine in 
tolšče, ki je za otroka težko prebavlji-
va. Najbolje je krmiti take krave po-
zimi s senom in nekoliko otrobov, v 
poletju z zeleno krmo brez plevela. 

5. Pri molži je paziti na največjo 
snago. Vime je potreba pred molžo 
sprati z mlačno vodo, za tem pa dobro 
zdrgniti s suho cunjo. Tudi je potreba 
krave redno krtačiti in snažiti. Snaga 
silno ugodno vpliva na mleko. Kadar 
začnemo z molžo, je treba prve curke 
pomolzti na tla. Posebej pa je seve pa-
ziti, da ima krava vse sesce zdrave. 
Ako niso vsi sesci zdravi, ne smemo 
dajati takega mleka otrokom. Po mol-
ži je mleko takoj nesti iz hleva in ga 
precediti ter ohladiti, ako je vročina. 
Čemu vse to, se vprašuješ radovedna 
mati. Mi imamo pri mleku opraviti tu-
di še z nevidnimi sovražniki, katere 
moramo zatirati, kar je v naših močeh. 
To so škodljive glivice, ki povzročajo 
lahko razne bolezni. Mleko je potreba 
cediti, da se nesnaga kolikor mogoče 
takoj odstrani, dokler še ni raztoplje-
na. Na nesnagi se ravno drži vse polno 
škodljivih glivic. Vseh seveda ne mo-
remo odstraniti, tudi z dobrim cejenjem 
ne, zato je pa treba mleko ohladiti, da 

se omeji razvoj glivic in ga postaviti v 
zračne ter svetle prostore. 

6. Pazi nadalje še na največjo snan 
go pri posodi, v kateri mleko shranju« 
ješ, Pričeti se mora že pri molznih žeh< 
tarjih, kateri naj se še pred molžo, če-, 
ravno so snažni, vedno izplaknejo s či-
sto vodo. Latvica in vsa posoda, iz ka-i 
tere pije otrok mleko, mora biti čista. 

7. Pomni, da nakisano mleko otro-t 
ku škoduje in je zanj pravi strup. 

8. Mleko vedno dobro prekuhaj. 
Kuha naj se vsaj 20 minut, da se po-
more vse škodljive kali. Zavreto mleko 
ohladi na krvno gorkoto 35 do 37 * C. 
Nikdar pa mleka ne pogrevaj; pogre-. 
to mleko je za otroka škodljivo, celo 
strupeno. 

Matere, ako je vam kaj ležeče na 
tem, da postanejo vaši otroci krepki 
in zdravi, vzgajajte jih po naravnih 
pravilih. Otroci vam bodo zato hva-
ležni. Materino mleko je pred vsem 
najnaravnejša hrana za otroka, ako 
istega ni, potem dajajmo otrokom krav-
je mleko. Najbolj napačno pa je, dajati 
otrokom čaja z žganjem ali drugih 
opojnih pijač. S tem podkopujete svo-
jim otrokom temelj njihovega zdravja 
in sreče ter tudi grešite proti naravnim 
postavam človeškega življenja. Zapom-
nite si, da dalje, ko bodete dajali otro-
kom mleka kot hrano, krepkejši bodo 
ter bolj v zdravju utrjeni. Zato pa 
zdravo mleko za otroke! 

e gotovo eno na jp lemeni te j š ih čustev , kar j ih p o z n a č l o v e š t v o . T a l jubezen j e g l o b o k o v k o r e n i n j e n a v mater inem 
srcu. M a t i želi s v o j e m u detetu v e d n o le v s e na jbo l j še . Dala bi mu vse , kar ima in premore , da se mu le godi 
jdobro. S r e č n a je , č e j e n jen o t rok s rečen , in ža los tna je , č e s e n jenemu otroku k a j s l a b e g a pripeti. P r a v z e l o j e 
ta zlata mater inska l jubezen razvi ta v s l o v e n s k e m narodu in ž e narodna pesem j o v e l i k o k r a t prav lepo in g a n -
ljivo opeva . Ni ga pa tudi hu j šega udarca z a l jubeče mater ino srce , ko t č e se o t rok iznever i temu, kar ga j e mati 
učila. Ža l ibog , da s e to v e l i k o k r a t tudi pri nas doga ja . P r a v v e l i k o k r a t se otrok, k o doraste , iznever i milemu 
jeziku, v ka terem mu j e l j u b e č a mati prepevala lepe pesmice , in v katerem ga j e učila prvih molitvic . V e l i k o -
krat se zgodi , da o t r o k potem, k o odraste , z a n i č u j e b l a g o g l a s n o mater ino b e s e d o in z a č n e v i š j e ceniti tu je 
glasove. T o s e prav p o g o s t o m a d o g a j a na mejah, k j e r s o s o v r a ž n i k i na delu, da izpuli jo s l o v e n s k e m u detetu 
ljubezen do rodne g o v o r i c e in do rodne grude. Ali naj to m o l č e t r p i m o ? Ne, n ikakor n e ! Za to se j e z a č e l o v 
zadnjem času prav k r e p k o delati na to, da se s lovenski o t roc i ne b o d o v e č potujčeval i , z a č e l o se j e k r e p k o 
delo za o b m e j n e S l o v e n c e . Nas v s e h s v e t a dolžnost je , da to plemenito delo po svo j ih m o č e h podpiramo. 
Vsakdo lahko pr iskoči na p o m o č . S t v a r ni težka . Kol inska t o v a r n a za k a v i n e primesi v L jubl jani se j e z a v e z a l a , 
da b o odštela v kor is t obmejnim S l o v e n c e m v s a k o leto od prodane k a v i n e primesi ali c ikor i j e primeren letni 
prispevek. Kol inska t o v a r n a j e skozi in s k o z i d o m a č e podje t je , n jeni izdelki s o prav izvrstni in nadkr i l ju je jo 
vse e n a k o v r s t n e produkte. Čim v e č se bo prodalo K o l i n s k e kav ine primesi, tem v e č b o d o od t e g a imeli naši 
obmejni S l o v e n c i . Z a t o j e do lžnos t v s a k e s l o v e n s k e g o s p o d i n j e , da kupuje in p o v s o d z a h t e v a edinole K o l i n s k o 
cikorijo, kaj t i s tem podpira delo z a o b m e j n e S l o v e n c e . Z a t o p o l a g a m o v s e m s l o v e n s k i m g o s p o d i n j a m prav 
toplo na s r c e : Z a h t e v a j t e v proda ja lnah v e d n o le Kol insko kavino primes v korist obmejnim Slo-
vencem in p r i p o r o č a j t e j o p o v s o d , k j e r morete . O b e n e m o p o z a r j a m o s l o v e n s k e g o s p o d i n j e , da Kol inska t o -
varna izdeluje tudi i zborno ž i tno in sladno kavo, ki s e je v kratkem času ž e p o v s o d in prav z e l o pril jubila. 
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Slav. občinstvu naznanjam, da mi j e c. kr. 
deželna vlada podelila k onces i j o z a 

pogrebno podjetje. 
V slučaju potrebe se obrnite edino do mene 
ker imam bogato zalogo mrtvaških krst od 
najfinejših do najbolj priprostih po izredno 
nizkih cenah. Posojam tudi mrtvaški oder, 
svečnike s svečami, kakor tudi šerpe za no-
silce in sprevodni križ, sploh vse zraven 
spadajoče predmete. Se vljudno priporočam. 

Matevž Gogala, 
mizarsko in pogrebno podjetje na Bledu. 

F . K . K A I S E R , p u š k a r 
Ljubljana, S e l e n b u r g . u L 6 

priporoča svojo največjo zalogo pušk in 
samokresov ter lovskih priprav. — Avto-

g matične pištole ,Browninn', ,Ste"er ' itd. 
E3 N a j b o l j š i t o p . č . S f l L U T ' . 

V zalogi imam vse potrebščine za ribji lov v največji 
izbiri po najnižiiii cenah. Poprava koles (bicikljev) 

ter njih deli. Popravila toCno in ceno. 
U m e t a m ogenj. C. kr. prodaja smodnika . 

Cenik zastonj in poštnine prosto. 

Najboljša in najcenejša postrežba sa drogerije, 
kemikalije, medicinalna zelišča, tudi po Kneippu, 
ribje olje. toaletne predmete, totografične aparate 
in potrebščine, sredstva za desirifekcijo. Velika 
zaloga najfinejšega konjaka in ruma. 372® 

Oblastveno koncesirana oddaja strupov. 

Za živinorejce: grenka sol. dvojna sol, eo-

l i ter, ecojan, kolmož, krmilno apno itd. — V n a n j a 
naroČila se izvršuje jo točno in solidno. 

Drogerija Anton Kane, 
Ljnbljana, Židovska ulica št. 1. 

Kupuje po na jv iš j i ceni razna zel išča (rože). cvet<je, 
korenine, semena, skor je itd. Ceniki zas ton j . 

P o z o r p r e d ž e n i t v l f o ! 
pri nakupu oprave. Moja tkal-
nica za platno In damast p >-
šilta naravnost zasebnikom 
nam i zno in postel jno periio 
po lov ico ceneie. Krasno na-
mizno perilo! Trajno trpežna 
platninal 

M u r š H a platna ostanki 
8-14 m dolgi, le naitin vrste 
za najf.n. perilo se nabirajo in 
prodaiam zavoj za poskuSnio 
30 m, 1 meter 5i vin., pri do-
Dolnj. tucatov preosiale posam. 
kose tudi 3 kose od i vzorca) 

s k o r o z a s t o n j 
brisače , težke, bele. CWo plat-
nene vrste (ori odjemu <2 kom.) 
1 kos 5 6 vin. - Damast n a -
mizni prti in servljei i , Cisto 
platno, moderni vzorci, pri od-
jemu 3 namiznih prtov i kos 
le K 2 УО, pri otjemii 12 ser-

fcvijetov i kos le 5 6 vin. Rjuhe iz najboijSe preje, 
'obeljene 2151154 cm rri odjemu o kosov 1 kom. K 2 ' 8 u . 
Nuvosti barnenta, fli.nelc za srajce In bluze. PnSilja 
po povzetju. Za neprimerno denar nazaj Vzorci na 
željo. Ostanki zelo ceno. 384 

Tkalnica za platno KUEJDII Proeliasha. МјеШаШУ, Češko. 

Т о ш ш za Hsfegstskrill .Zenit* 
družba z omejeno zavezo Mor. Žumberk 

dobavljajo najboljši in najcenejši 

krovski materija!. 
Z a s t o p n i k : Z a j e c & Horn, L j u b l j a n a , 

D u n a j s k a c e s t a 73. 249 
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V s e m t i s t i m , k a t e r i p r i h a j a j o v L j u b -

l j a n o b l a g o z a o b l a č i l a n a k u p o v a t i , 

s e p r i p o r o č a v s a k e m u d o m a č o , p r i -

j a z n o in p o š t e n o t r g o v i n o 

Z a l o g a v s e h n a j n o v e j š i h v r s t b l a g a 
z a ž e n s k e in m o š k e o b l e k e . 

P r v e n o v o s t i v o l n e n i h , s v i l n a t i h in 

m r e ž a s t i h ru t t e r š e r p . 

O p o z a r j a m ž e n i n e in n e v e s t e pr i n a -

k u p u o p r e m e ( b a l i š č a ) , da j e pri m e n i 

n a j v e č j a i z b i r a . m 

I P o s t r e ž b a s f r o g o p o l t e n a . C e n e n i z k e . 
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Gospodinje! Pozor! 
Ne kupujte presnega masla ali nadomestila zanje, dokler 
niste poizkusile slovite, splošno znane, svetovne znamke 

L i 

B L f S i m S C H E i n f l „UNIKUM 
mHRGHRl f lE 

.В1П1ЕШШ* ni rastlin-
ska margarina. 

,жтмм< s e i ? d n e i t 
stejše goveje obistne tolšče 
z visoko pasterizirano sme-
tano. ima torej največjo re-
dilno vrednost in je resnič-
no zdrav. 

. un iKum- nlgTnS 
stejši naravni izdelek. 

Д Ш Ш Ш Г ia 5 0 °/0 
cenejši od navadnega pres-

nega masla in zajamčeno 
mnogo izdatnejši ne o to. 

S s m o B l s š m s c h e i -
r o d . ш ш ш т * je 
resnično edino in p:ravo 
nadomestilo za presno ma-
slo, ki daleč prekašat vse 
doslej hvalisano. 
Izdelovanje Blaimscbeina 
. u n i K u m * je varovano 
s stalno državno kontrolo 
in je to razvidno na vsa-
kem zavitku. 

Cen/ena gospodinja! 
Ne dajte se torej begati od drugih oglasov in rabite za 

nadomestilo presnega masla za 

g P e Ž 2 n i B p r a ž e n j a h n h a n j e maslen krnb 
samo 

Blainischeina . l l i r i k n m ' margarino 
Dobiva se povsod. — Poizkušnje gratis in franko. 

Združene ivornice za margarino in presno maslo, Donaj XIV. 


