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drzavah.

Zjedinjene drzave v Ameriki nam
najjasnejSe kaZejo, kako se razvija
mestno in obrtno Zivljenje na Skodo
kmetijstva. Ni Se dolgo, kar so bili
‘amerikanski farmerji (kmetje) v veéini
“n je njihova mo¢ odlocevala tudi v po-
fiti¥nem in gospodarskem Zivljenju.
Danes Stejejo mestnih  prebivalcev v
Zjedinjenih drzavah 60 milijonov, na
kmetih pa samo 31 milijonov. To, kar

malem opaZamo pri nas, da tudi
g:nske vedno bolj zapuSajo kmedke
rodne kraje in isCejo zasluZzka po me-
#tih in obrtnih sredii¢ih, vidimo Se v
‘mnogo velji meri v Severni Ameriki.
Lete 1880 je bilo v kmetijstvu zaposle-
- nih Zensk 354.900, 1890. leta 407.104.
in 1000 leta 663.209. Te Stevilke se mo-
rajo primerjati z ogromnim prirast-
kom amerikanskega prebivalstva. Ne-
primerno bolj je napredovalo Stevilo
delavk po mestih. Leta 1880 je bilo
135% vseh oseb, ki so imele kako obrt
ali sploh kako sluzbo, Zenskega spola;
'32% je bilo Zensk zaposlenih pri trgo-
“wini; 154% pa v manufakturah. Leta
A900 so se pomno?lle imenovane Stevil-
"ke na 166%in 169%. Za leto 1910 Ze
nimamo podatkov v rokah. vendar pa
je Eisto gotovo, da so se v zadnjem de-
setletju te Stevilke 8¢ mnogo pomnoZi-
le. Prav za prav Ze¢ zdaj ni v Zjedinje-
mnih drZavah nobene panoge &loveSkega
‘dela, pri kateri bi ne bile Ze tudi Zen-
‘ske. NajrazlitnejSe in najtezje posle iz-
yriujejo. Vidimo jih kot delavke, kot
~ advokatinje, zdravnice, voditeljice ve-
~likih podjetij na lasten radun ali za
druge, tajnice v hotelih, trgovini itd.
Za vse take posle je v Ameriki pre-
skrbljeno tudi za potrebne 3ole. Seve-
“da s tem trpi tudi druZinsko Zivljenje.
Leta 1807 se je nastelo v celi Ameriki

1,836.288 Zensk, ki so delale izven svo-
jega bivalis€a, ki torej niso imele prav
za prav druzinskega Zivljenja. Leta
1900 se je to Stevilo pomnoZilo na
5.319.937. Opozarjati moramo, da vse
sluzkinje Steje ta Stetev med osebe, ki
delajo tam, kjer bivajo.

Opozoriti moram na to, da je Ziv-
lienje na kmetih v Ameriki drugaéno
kakor pri nas, zato ker tam prav za
prav ni vasi v nafem smislu, marveé
80 samo bolj posamezne kmetije. Lju-
dje na kmetih se torej €utijo mnogo
bolj osamele kakor pri nas in vsled te-
ga imajo mesta temvedjo privia&no si-
lo na nje. Zensk na kmetih v Ameriki
se vsled tega rada polasia otoZnost, ki
rodi raznovrstne holezni na ¢&utnicah
in ve¢krat celo umske bolezni. Pravijo,
da je 34 Zensk v amerigkih noriSnicah
8 kmetcv. Ta ret je tudi za nas silno
vazna, ker nas uc¢i, da moramo, ¢e ho-
¢emo ohraniti svoj kmedki stan, Zivlje-
nje na kmetih nanraviti prijetno in iz-
kusati, da imajo ljudje. ki tam prebi-
vajo tudi svojemu srecu in ¢ustvovaniju
primerno razvedrilo. Veliki pomen na-
8ih izobraZevalnih druftev in sploh
razvitega drusStvenega Zivljenja se 8
tem le 5¢ jasneje kazZe. Zlasti velja ta
potreba za Zensko, ki je rahlodutnejsa,
in ki ima po svoji natori meéje Zivce.
Zapuffenost in osamljenost upliva na
Zensko Se veliko huj%e nego na moZke-
ga. OtoZnost, ki se lahko razvije v neko
nejevoljo nad vsem, postane lahko vir
hudim boleznim. To le mimogrede.

Amerikanei so spoznali, da je tre-
ba tudi za kmecko Zenstvo kaj storiti.
Splo&no se tam za povzdigo kmetijstva
drZzave zelo brigajo. V novejSem &asu
so pa zaleli 8 posebno vnemo skrbeti
za kme&ki Zenski nara&taj. Izprevideli
80 to, kar vemo tudi mi, da je prva in
poglavitna potreba za kmetko Z%enstvo
primerna, temeljita izobrazba. Najprej
g0 zadfeli to delo v ljudskih Zolah in v
tem oziru so nam naprej. Pri nas so

ljudske Sole na kmetih take kakor po
mestih, samo da imajo po mestih veé
uénih modéi in veé razredov, bistveno
se pa ne lo¢ijo. Tako je bilo tudi do
pred par leti v Ameriki; danes je pa ta
re¢ drugatna. Ljudske Sole na kmetih
80 se prilagodile kmelkim potrebam.
Deklice se Ze v ljudskih Solah ute polje-
delstva in gospodinjstva. Poleg tega so
se uvedli za dekleta na kmetih in go-
spodinje gospodinjski tefaji in vse pol-
no razliétnih kmetijskih in gospodinj-
skih fol. Nekatere na primer v Wiscon-
sinu so take, da jih obiskujejo ufenci
obeh spolov. Vendar pa je velina Zensk
na njih. Podrobnosti Zenske kmetijske
izobrazbe v Zedinjenih-drzavah priob-
¢imo kasheje.
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Eukarski tefaji na dunajskih de-
kliskih Solah. Ko zapuste deklice du-
najskega mesta Sole, preostane jim le
malo Casa uéditi se gospodinjstva. Pri
sedanji draginji hotejo starSi kolikor
mogode hitro privesti dekleta do samo-
stojnega zasluzka, iskati si morajo svoj
kruh Ze v neZni mladosti v tovarnah,
trgovinah in pri Siviljah. Kje ostane po-
tem kuhanje? Ravnateljica meStanske
Sole na Dunaju Ida pl. Manussi predla-
gala je z&¢ umrlemu Zupanu dr. Lueger-
ju, naj bi ustanovili na dekligkih Solah
tecaje za kuhanje. Rajni Zupan je z ve-
seljem sprejel predlog, a preden ga je
mogel dovrsiti, dohitela ga je smrt. Da
se je uresnic¢il predlog, zalo je skrbela
dunajska 8&olska oblast. V drugi polo-
vici meseca januarja letoSnjega leta je
upeljala v nekaterih dekligkih golah
poduk v kuhanju, pri katerem se posto-
pa na sledeéi nalin: Ufenke 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 uciteljico na trg nakupovat po-
trebna Zivila, urijo se v pogrinjanju mi-
ze, umivanju posode, kurjenju in sna-
Zenju Stedilnika in drugih kuhinjskih
delih. Poutujejo se tudi o redilni
vrednosti posameznih ZzZivil. V vsaki
Solski kuhinji so Stirje Stedilniki, ki ni-
8o vetji od navadnih domaéih, omare
za shranjevanje Zivil in posode, mize za
pripravljanje jedil in za obed. Ko pri-
dejo deklice s trga domov, si predpa-
Sejo bele kuhinjske predpasnike. Po
itiri do Sest tvorijo po jedno rodbino,
od teh sta dve zaposleni pri kurjavi,
dve pripravljata zelenjavo in dve pri-
¢neta kuhati kosilo, ki mora biti ob pol
12. uri na mizi. Druge opravljajo razna
domada opravila. Vsakokrat se ulenke
menjavajo v svojih opravilih. Za do-
madco nalogo jim je narofeno opraviti
isto delo, kakor v 8oli, doma. Malim ku-
haricam je dovoljeno pouZiti priprav-
ljeni obed. Ob 1 uri, ko so vse pospra-
vile in otistile Stedilnik, odidejo domov.
Nekaj dni tetaja se porabi tudi za pra-
nje, likanje in druga dela. Izratunalo
se je, da stane obed za eno udenko 46
vinarjev. Prihodnje Solsko leto se bodo
vpeljali kuharski tetaji na vseh dunaj-
skih dekliskih Solah, kar bo gotovo v
prid Zenski mladini na Dunaju, ki ima
tako malo priloZnosti priuditi se kuha-
nju in gospodinjstvu.

Sarma. Skuhaj peri&e kislega ze-
lja, ga podmedi, zabeli, osoli, stresi v
Siroko kozo, pridaj veliko Zlico pretla-
tenih paradiZnikov. Sesekljaj 15dkg su-
rovega svinjskega mesa, deni ga v kozi-
co, v kateri si razbelila nekoliko masti
in v njej zarumenila malo drobno zre-
zane ¢ebule. Ko se meso opraZi, mu pri-
daj tri Zlice opranega riZa, vse malo
premesaj in prilij *s (osminko) litra
gorke vode. Ko se voda nekoliko posusi
(7 minut), postavi jed na hladno in v
hladno primesaj drobno jajce, §&ep po-
pra in malo soli. Vse zmeSaj in naloZi
na list kislega zelja, e ima$ cele glave
skisane, ¢e pa teh nimas, pa tudi v li-
ste sveZega zelja, ki jih pa prej prevri
in nadevane zvij v klobase. Pokladaj jih
v pripravljeno zelje drugo poleg druge.
Nato pokrij kozo in dusi Se 20 do 25
minut, da se riz zmeh&a. Jed postavi
na mizo s krompirjem v oblicah.

Erompir v oblicah. Krompir dobro
operi, prerezi ga ¢ez polovico in deni v
lonec ter toliko vode, da je pokrit, pri-
daj tudi S¢ep kumne in soli. Kuhane-
ga olupi in daj na mizo. Tudi 8 suro-
vim maslom ali kislim mlekom je v
oblicah krompir dober prigrizek.

Francoska juha. V razgreto mast
daj na rezance zrezan Kkoren, malo
ohrovta, koreninico petersilja, 1 Salot-
ko, eno malo zeleno kolerabo in par li-
stov zrezanega zelja; to dusi pokrito
na ognjiséu, prilij polagoma par Zlic
vode, da se ne pripali in velkrat pre-
mesaj. Ko se zarumeni in nekoliko
zmehdéa, pridaj 8e 1 olupljen na listke
narezan krompir, premesaj, potresi po
zelenjavi Zlico moke in zalij z juho (2
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litra) ali vodo. Juha naj vre Se pol ure,
nato ji prideni zrezano peeno ali ku-
hano prekajeno klobaso. Juho daj z
opeenimi Zemeljnimi rezinami, z vli-
vanimi rezanci, s praZenim riZem ali
za vsako osebo zakrknjenim jajcem na
mizo.

Erompir 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 stladi z Zlico, pridaj mu
zelje, dobro vse skupaj premesaj in za-
beli z ocvirki ali zaseko.

DuSen gams. V kozo deni narezane
slanine, koreninico peterSilja, ko&fek
&ebulje, lovorjev list, celega popra, par
#lic vina in vode ter kos nasoljenega
gamsovega mesa. Kozo pokrij in dusi
tako dolgo, da postane meso mehko in
se nekoliko zarumeni, potem ga potre-
si z moko, polij s kislo smetano, e ma-
lo dufi in prilij 8¢ nekoliko juhe. Ko
Se nekoliko prevre, razreZi meso na
kose, precedi nanj polivko ter ga ob-
loZi 8 kosei kuhanega krompirja, s po-
lento ali fem enakim.

Zabeljeno goveje meso. Skuhaj ka-
kor navadno goveje meso v juhi. Ko je
kuhano, ga ¢etrt ure preje, ko ga das na
mizo, zrezi na kose, polozi v kozo in pri-
lij za pol kg mesa osminko litra juhe
in Zlico kisa ter pusti, da meso v tem
prevre. Potem meso zloZi na globok
kroZnik, ga potresi z drobno zrezanim
zelenim peterfiljem in pestjo krufnih
drobtin ter zabeli 8 par Zlicami surove-
ga masla ali kake masti od pelenke.
Meso obloZi s kuhano karfijolo, praZe-
nim riZem, krompirjevimi rogljitki itd.

Goveje meso s paradiZnicami. Sku-
haj 1 kg govejega mesa kakor navadno
goveje meso v juhi. Ko je meso kuhano,
zreZi ga na prst debele podolgaste ko-
se in polij s paradiZnikovo polivko, ka-
tero si tako-le pripravi: deni v kozo za
jajéno velikost surovega masla, 3tiri
srednje debele paradiZnice, pol zreza-
ne ¢ebule, polovico Zemlje in praZi; ko
se zmehéa, zalij s ¥4 litrom juhe in 3
Zlicami vina ter naj vse skupaj vre 14
ure. To polivko pretladi ma zrezano, v
kozo naloZeno meso in ko par minut
meso v tej polivki vre, ga naloZi s po-
livko vred na kroZnik, okrog mesa pa
naloZi kuhan krompir v koscih, ali Si-
roke rezance, makarone, koruzno po-
lento ali kaj enakega.

FiZolova salata. FiZol namoti v
mrzlo vodo. Ko zavre, odlij prvo vodo,
zalij ga z gorko, na novo osoli in kuhaj
z lavorjevim listom in &ebulo do meh-
kega. Kuhanega stresi v skledo, zabeli
z oljem in kisom, hladnega postavi sa-
mega z narezano Cebulo, Cesnom ali
skuhanim, na tanke kosce narezanim
krompirjem, s salato ali redkvijo na
mizo.

Okisan koren. Srednje debel koren
ostrzi in zreZi na rezance. V Kozi raz-
pali Zlico masti ali surovega masla, pri-
daj malo zrezane &ebule, ko se nekoliko
zarumeni, stresi vanjo zrezan koren,
premesaj ga in dusfi par minut, potem
mu prilij &etrt litra vode, ga osoli in

kuhaj do mehkega. Potem zmesaj pol
Zlice moke in Zlico kisa ter primesaj
kuhanemu korenu, pridaj fe &%ep po-«
pra, in ko Se par minut vre, postavi
koren kot prikuho na mizo.

Zrezek iz govejega mesa za bolni-
ke. Operi in obridi kos pustega goveje-
ga mesa. Polozi ga na desko in ga z
noZem strzi, vstrike pa posoli in na-
pravi okrogel zrezek, ki ga poloZi na
mali kroZnik in ga pokrij z drugim
kroZnikom, potem pa postavi za pol
ure v kot na ognjiste, ko kuhaZ kosilo.
Bolniku ga daj s kruhom ali vkuha-
nim sadjem; zrezku razen soli ne pri-
daj drugih zadimb.

Zaboljen piSSanee. Lepo osnaZenes«
ga pis¢anca zreZzi po &lenkih na kose,
deni v lonec ali kozo, prilij pol litra
juhe ali vode, Zlico kisa, koreninico pe-«
tersilja, kodtek korena, listek zelene in
majarona, koitek limonine lupine, par
kosékov &ebulje, dve nageljnovi Zbiciy
pet zrn celega popra, osoli in pokritega
kuhaj pitle pol ure. Kuhanega zloZi na
globok kroZnik, precedi nanj juho, ga
potresi z drobno zrezanim zelenim pe<
terSiljem in s pestjo krusnih drobtin
ter zabeli 8 par Zlicami razgretega su-,
rovega ali kuhanega masla. Namesta
da bi piffanca potresla s peterSiljem
in drobtinicami, lahko oboje sireses v
razbelieno mast, dobro premesa¥ in gal
potem s tem zabelii. Na mizo postavi
k pis€ancu praZen riZ ali na kosce zre-
zan, kuhan in zabeljen krompir. Praw
tako kakor piftance se pripravi tu
teletina, domadéi .&?‘lob. ki ga pa razre<
# kveljemu v dele. Tudi )
lahko pripravig na enaki na¢in. 4

MoZgani z majonezo. Operi v topli
vodi teledje ali goveje moZgane, potegni
koZico iz njih ter jih kuhaj v slani vodi,
v katero-si dejala malo soli, kisa, zele<
nega petersilja in vriifek pehtrana. Xo
so kuhani, jih poberi na kroZnik in!
mrzle zreZi na 2 prsta debele kosce, zlo-
#i jih na globok kroZnik, polij z majo-
nezo in okrasi s kuhano karfijolo, s ku«
hano, na listke marezano zeleno, 8 krh-
1ji¢ki trdo kuhanih jaje, s par kodEki
kuhane pese, z listi zelenega peterdilja,
z oljem in kisom zabeljeno salato Inl
motovilcem ter postavi jed po juhi ali
kot samostojno jed na mizo.

Majoneza I. Deni v lonfek dva ru«
menjaka, Zlico kisa in Zlico vode. Ta.
mesaj na ognjidtu z motitem, da se zgo«
sti. Potem Se meSaj, da se shladi in pa
kapljah prilivaj 3 do 4 Zlice olja, mala
soli, 3&ep popra, Zlico limonovega sokay
malo Zlid¢ico francoske goréice in &e ho<
tes, tudi Zlitico kapar. ;

Majoneza IL MeZaj v skledi na hlads
nem prav pocasi 8tiri surove in dva ku-
hana rumenjaka; ko so dobro narasli,
jim primesaj pol Zli¢ice soli, ¢ep popra,
#li¢ico francoske goréice iz med nepre«
stanim mefanjem prikapaj pribliZno za
osminko 1 dobrega olja, prime3aj fe sok!
ene limone in za 1 do 2 Zlici pehtrano<
vega ali navadnega kisa. Majonezo vlif
na mrzlo kuhano ribo, pefenko ali pi«
&anca.
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Euhane morske ribe. "Morsko ribo
{brancino, polenovko, rombo i. dr.) osna-
#i in operi. Potem deni v podolgasto ko-
zo primerno mnozino vode, nekoliko Ki-
sa, par koStkov tebule, korenja, peter-
gilja, nekaj zrn popra, lovorjev list, ma-
1o limonine lupine ter peresce roZmari-
na ali timeza. Ribo osoli, jo poloZi v ko-
zo ter jo kuhaj (malo ribo 10 do 15 mi-
mut, veliko 15 do 20 minut) toliko Casa,
da ji izstopijo kakor biser bele o&i. Ku-
hano ohladi ter jo polij z majonezo ali
z oljem in kisom ali limoninim sokom.
L.ahko da$ tudi gorko na mizo s kuha-
nim krompirjem ali s karfijolo.
EKuhane ribe sladkih vod. Postrvi,
lipana, sulca, krapa i. dr. skuhaj rav-
no tako kakor morske ribe; le vodo, v
kateri si jih kuhala, lahko porabis tako-
le: razgrej v Kozi surovega masla ali
masti, pridaj par Zlic zdroba ali riza, ki
ga lepo zarumeni, potem pa vse skupaj
zalij s skozi sito precejeno ribjo juho,
ki naj ¢etrt ure vre. Nato jo vlij v skle-
do, ki si v njej razmotala rumenjak. Ce
hotes, daj v juho Ze opelenih kruhovih
rezin.
Enajpov kruh I. Knajpov kruh se na-
pravi iz sKnajpove mokes, ki pa ni nié
drugega kot navadna pSenitna moka,
zmleta z otrobi vred. V malo skledico
deni poldrugi dkg kvasa, osminko litra
mlaéne vode in dve Zlici moke; vse do-
Dbro zmesSaj ter postavi v stran, da
vzide. Potem deni v skledo poldrugi
liter Kneipove in pol litra navadne be-
ide moke, zlij nanjo Cetrt litra gorkega
eka in Cetrt litra vode, pridaj malo
#litico soli in Ze prej pripravljeni kvas
ter vse skupaj premesaj z zlico, potem
pa Se 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 &tru-
“cic, potresi jih z moko ter polagaj v
dolgast pehar na prt:i‘ tako da se ne
e druga druge. Struce deni shajati,
.sha)ane pa drugo za drugo poloZi na
pomazano pekaco in peéi picle pol ure
v precej vroci pelici. Pelene jemlji iz
pekade, pomodi jih v vrel krop, nato
jih poloZi Se enkrat na pekalo in po-
stavi v pecico za eno minuto.
Enajpov kruh IL Deni v skledico 2
- dkg kvasa, osminko litra mla&ne vo-
de in tri Zlice moke, vse dobro zmeSaj
r postavi v stran, da vzhaja. Potem
deni v skledo liter Knajpove in liter
bele moke, zlij vanjo pol litra gorkega
mleka, pridaj kavino Zlico soli, malo
remeSaj in pridaj Ze prej pripravljen
vas ter vse skunaj dobro zmeSaj in
pogneti. Ko je testo dobro zgneteno, ga
pokrij z ruto, postavi ga na gorko, da
wvzide. Nato napravi dve Struci, jih daj
v podolgast pehar na z moko potresen
prti¢ shajat. Shajano stresi na poma-
o pekaco, po vrhu napravi dve do
zareze, pomaZi jih z mlekom ali jaj-
[ in postavi v pedico za pol ure, da
se spefejo. (V Ljubljani dobi¥ Kneipo-
¥o moko v prodajalni Jermanovih de-
ditev nasproti Katoliske tiskarne.)
Podmet iz ostankov mesa. ZreZi
kakih 10 dkg govejega ali drugega me-
sa (kuhanega ali pelenega) na listke

ter ga stresi v ponev, v kateri si raz-
belila Zlico masti in zarumenila par
kod&tkov éebulje. Ko se meso malo po-
prazi (eno ali dve minuti), mu prime-
8aj eno jajce, ki si ga zmeSala z Zlico
mleka in par zrn soli. Ko se jajce ne-
koliko zakrkne, je jed gotova. Ce ho-
te§, pridaj tudi S¢ep popra. Na mizo
postavi jed s polento ali kruhom.

Perutninski zrezki. Kurje meso od-
rezi od kosti, oberi mu koZce in Zile in
ga dobro sesekljaj. Ce je mesa Y4 kg,
mu pridaj Zlico kisle smetane, 1 rume-
njak, 1 v vodi namodeno in oZeto Zem-
ljo, malo soli in 8e malo prav drobno
zrezane limonine lupine. Vse dobro
zmeSaj ter napravi iz tega Stiri prste
diroke okrogle zrezke, ki jih potresi po
obeh straneh s krusnimi drobtinami ter
speci na masti. Prej ko jih potreses z
drobtimami, jih lahko pomaZes tudi z
jajcem.

Eorenje kot prikuha, Srednje debel
koren ostrzi in zrezi na tanke liste. V
kozi pa razgrej Zlico masti; ko je vrota,
stresi vanjo koren, premeSaj ga in mu
primeSaj pol Zlice moke, ki naj se neko-
liko strdi. Nato mu prilij ¢etrt litra mr-
zle vode, osoli ga, pridaj malo drobno
zrezanega zelenega petersilja, nekaj zrn
celega popra, pokrij ga in dusi, da se
zmehdéa, pribliZno eno uro. Ko je korenje
mehko, mu pridaj mali &¢ep stol¢enega
popra in Zlico kisle smetane. Jed posta-
vi kot prikuho na mizo 8 stlaéenim
krompirjem.

Korenje kot salata. Koren ostrgaj,
operi in skuhaj v slani vodi. Kuhanega
zrezi na listke v skledo ter Se gorkega
polij z oljem. kisom in pridaj &Cep po-
pra in drobno zrezanega petersilja. Vse
dobro zmesaj in daj k pefenki na mizo.

Nadevana jajca. Shuhaj 3 jajca na
trdo; kuhana v mrzli vodi olupi in jih
prerezi Cez polovico, izdolbi rumenjake,
katere deni v skledo ter jim pridaj za
oreh surovega masla, S¢ep popra, par
zrn soli, malo drobne zrezanega zelene-
ga petersilja, "Zlico parmezanskega sira
in Zlico sladke smetane ali mleka (Ce
hoces, pridaj Se pol Zlice francoske gor-
Cice), vee dobro zme&aj in nadevaj s tem
mefanjem jaj¢ne skledice (beljake). Po-
loZi eno zraven druge v skledo in na
vrh vsakega mnadevanega jajtka deni
prav tanko odrezo surovega masla (pre-
den dad surovo maslo. potresi jajca z
kruSnimi drobtinami. Ta jajca das lah-
ko s kuhano in zabeljeno karfijolo na
mizo.

Mall kolagki. Deni na desko 10 dkg
surovega masla, 1 rumenjak, 2% dkg
sladkorja in par zrn soli. Napravi iz te-
ga najprej z noZem in potem 3e z roko
testo, ga razvaljaj za noZev rob na debe-
lo in izreZi iz njega male okrogle hleb-
¢tke, polovico teh hlebtkov izreZi Se z
manjim obodcem (naprstnikom), pokla-
daj jih na pomazano in z moko potrese-
no pekafo. Vsak hlebfek pomaZi z be-
ljakom in potresi z drobno zrezanimi
mandlji. Postavi jih v srednje vroto pe-
¢ico, da se bledorumeno zapetejo. Pele-
ne votle kolatke pokladaj na cele, po-
prej jih namaZi s sadno mezgo in tudi

v sredi deni kupek mezge. Lahko po-
kladas enega vrh drugega, preden jih
das peci; takrat pa pomazi prvega ne-
koliko z beljakom. Kar ti ostane izrez-
kov, jih prevaljaj z valarjem skupaj in
izrezi razlitne zvezdice ali druge oblike,
ki jih tudi pomaZi z beljakom, potresi z
mandlji in speci.

Sladke preste. Napravi testo iz Ce-
trt kg moke, 1 rumenjaka, malo soli,
Zlice sladkorja, 1 dkg kvasa v par Zli-
cah mleka namocéenega, osminko litra
gerkega mleka in 3 dkg masla, Testo v
skledi dobro zmeS$aj in na deski pogne-
ti. Potem napravi iz tega majhne pre-
ste, katere zloZi na pomazano pekaco.
Postavi jih na gorko, pokrij s prti¢em,
da vshajajo. Potem jih pomaZi z jaj-
cem ter speci. (Ce hotes, petene poma-
Zi z razmotanim beljakem in posuj z va-
niljinim sladkorjem.)

LeSnikove rezine. Napravi iz Stirih
beljakov sneg; primeSaj mu dva rume-
njaka, 9 dkg sladkorja, 9 dkg moke in
drobno zrezane limonine lupine. Na-
rahlo zme8ano zmes razravnaj po na-
mazani, z moko potreseni pekaci pol
prsta na debelo, posuj z drobno zreza-
nimi leSniki ter postavi v srednje vro-
to pelico, da se rumenkasto zapete.
Pelene zreZi na poliubne rezine.

Kraljevska pogaa. MeSaj v skledi
14 dkg surovega masla, 14 dkg slad-
korja in Stiri rumenjake z drobno zre-
zanimi limonovimi lupinami, dodaj 5
dkg drobno zrezanih leSnikov, ali
mandeljev, Zlico rozin, iz Stirih belja-
kov sneg in 13 dkg moke. Vse skupaj
narahlo zmesSaj in stresi v pomazan
tortni obod, postavi v petico in peci v
srednji vrodini tri Cetrt ure. Poscbej pa
dusi jabolka in ko je pogata pecena in
nekoliko ohlajena, jo nadevaj po vrhu
z duSenimi jabolki prst na debelo. Na
mizo jo postavi zrezano kakor torlo,
gorko ali mrzlo.

Dusena jabolka. Olupi in zreZi ja-
bolka, deni jih v kozo, pridaj jim Zlico
sladkorja, par Zlic vina, par Zlic vode,
ko&fek cimeta in limonove lupine, po-
krij jih in dusi. Ko se jabolka zmehda-
jo, jih dobro zmeSaj in nadevaj.

LeSnikove pogaéice. Vmesaj v skle-
di dva beljaka, 14 dkg sladkorja in sok
pol limone. Potem pridaj 18 dkg zmle-
tih lenikov, tri Zlice krufnih drobtin
in malo drobno zrezane limonove lupi-
ne. Testo deni na s sladkorjem potre-
seno desko, ga pogneti v podolgasto
klobaso, zrezi na 30 enakih delov. Vsa-
cega na rahlo pogneti v prst dolgo klo-
basico, vse zloZi na pomazano in z mo-
ko potreseno pekaco. Postavi jih v bolj
slabo petico, da se zarumene. (Najlep-
Se se spelejo v peli, ko vzameS iz nje
kruh.)

Kaj delajo nafe cvetlice lon¢nice?
0j, revice ste, posebno tam Kkjer nimate
pripravnega prostora za prezimovanje.
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Ovenele, gole ¢akate boljsih Casov. A
prav veliko vas kruta, neusmiljena zi-
ma pomori. Negovanja polrebujete, ker
ste oslabele. Mode ne prenesete, zato
vam zalivam prav poredko. Ovelo list-
je vam prav pridno obiram. Prostor
vam prezralim, Ce je kolitkaj ugodno
vreme, Z menoj vred pa Ze prav tezko
Cakate, da vam posije zlato solnce. Pa
fe drug vzrok je, da venete, hirate in
umirate. Velikokrat se zgodi, da niti ne
vem, kje vam treba zdravila. DeZevni
¢rvi se kaj radi mnoZe v va&ih cvetlit-
nih loneih. Uni¢im jih s tem, da jih po-
livam s shlajeno vodo, v kateri sem sku-
hala divjega kostanja. V lonee, ki drZi
pribliZno dva litra vode, zreZem na
drobae koftke diviega 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
drazje. Prav malo cvetlic je, ki cveto po-
zimi. Med te redke priStevamo hijacint
in tulipan. Postavi hijacint ali tulipan,
ki si ga vsadila meseca novembra, na
topel prostor in razcvete ti Ze v febru-
arju. Ko za¢ne cvesti, ga postavi na
okno (na hladnem cvete dalje). Kako
lepo se podajo ledene ro%e na oknu in
diSet hiacint ali tulipan za oknom. Ker
niso ob¢utljivi za mraz, so kaj pripravni
za cerkven oltar. Ravno za oltarje je po-
zimi veliko pomanjkanje sveZega cvelja
in zelenja. Lepe so sicer umetne cvetli-
ce, a primerjati se vendar ne dajo z Zi-
vim, difeim cvetjém. Kje dobiti cvetja
in zelenja? Hijacint, kakor omenjeno,
ni ob¢utljiv proti mrazu; s svojimi raz-
li¢nimi barvami je vzviSen kras oltarja.
Med hijacinte pa zelenje, ki ga na zelo
priprost nadin lahko gojis celo zimo.
Vzemi potrebno Stevilo loncev. Napolni

jih €ez polovico z navadno prstjo. Nasej

na te prav gosto pSeniénega semena in | kakor novo. — Svetlomodro blago, Ce-

dodaj Se plast prsti, dobro potladi in za-
lij. Postavi na kak gorak prostor. Na
dezeli k peti in e ni prevroéa, tudi na
pe¢, pridno zalivaj in v Stirih dneh ti
pfenica ozeleni. Za 14 dni ti zraste za
ped visoka in takrat je Ze pripravna za
oltar. Mraz ji ne #kodi, v cerkvi ne raste
naprej. Ko ovene, kar se seveda tudi
zgodi, imej pripravljene vedno sveZe
lonce v nadomestilo. Kako lepo se bo
spojilo Zivobojni hijacint ali tulipan in
pa nezno pfeni¢no zelenje. Ker je tudi
poceni, je zelo priporoéljivo.

Delo na vrtu meseca februarja.
Na vrtu pad ne mored & veliko de-
lati, ker lezi deloma Se sneg in je zem-
lja zmrznjena. Pat pa pripravi gnojak
ali toplo gredo v februarju in lahko tu-
di e v marcu. Gnojak, ki je bil v jeseni
spraznjen in pokrit z listjem, zaloZi z
gnojem, po nadinu, ki ga je Gospodinja
prinesla lansko leto.

Priprava zamafkov 2za zapiranje
steklenic. Zamafkov nikdar ne kuhaj
in ne pari. Kuhanje zamori stene sta-
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nic, zamasek izgubi svojo proZnost, po-
stane sCasoma trd, se lomi in prenuséa
zrak. Predno rabi§ zamaske, jih prebe-
ri, isti z rudeimi ali belimi lisami so
od nezrelega lesa in nigo dobri za rabo,
najboljdi so zamaski od dreves, ki so
bili stari 80 do 100 let. Prebrane zama-
gke deni v posodo z mrzlo vodo,.jih pu-
gti v njej 1 do 1 in pol dneva. Ce ti ne
preostaja toliko Casa, daj jih za 2 uri v
toplo vodo, jih obteZi, da ne plavajo po
vrhu, potem jih preplahni Se z mrzlo
vodo, ¢imdalje so v mrzli vodi, tem
boljSe. Ko se zamasfek Ze slisne v stroj,
8 katerim zapiramo steklenice, ga vse-
lej prej zbrisi z gobo ali Cisto, mehko
krpo, potem 8Sele zapri steklenico. Za-
madeno steklenico vedno poloZi. Ce je
steklenica zaprta le z zamaSkom in
dalje ¢asa leZi, izsu8i se zamasek, med
steklom in zrakom mnastanejo prazni
prostoréki, v katere se naselijo plesnji-
ve glivice. Da to preprefimo, namodi-
mo gornji del vratu steklenice v raz-
topino, ki smo jo naredili iz polovice
parafina in polovice budéelnega voska,
lahko vzamemo voska tudi le tretjino,
ker je drazji. Zapelatiti steklenice ni
priporo¢ljivo, ker pefatni vosek kaj rad
razpoka.

Obledele obleke se deloma lahko
prav dobro zopet osveZijo. Modro, vijol-
¢asto in zeleno volneno blago, ki je iz-
gubilo barvo, obesi za nekaj tednov v
temen prostor, lahko v najtemnej&i kot
omare. Barva se bo povrnila zopet sko-
ro popolnoma. Blago, ki je madeZasto
ali tisto, ki se ne sveti ved, razprostri
na desko za likanje in ga podrgni z go-
bo ali 8 rno volneno krpo, ki si jo na-
motila v salmijakovo vodo (3 dele sal-
mijaka na 10 delov vode.) Ko se blago
posusi, postane zopet popolnoma lepo,

ravno je obnofeno ali obledi od solnca,
prav lahko zopet osveZis, ako ga dobro
operes 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 nié¢ fkodilo, ¢e vodo pokusif. Ko

_si oprala obleko, jo obesi in ko je Ze sko-

raj suha, jo zlikaj narobe.

Vse mogole barve osveZis, ako jih
prav nalahko zdrgunes z eterjem. Vlij ?a
malo na kostek stlatenega bombaZa in
z istim zdrgni nalahko barvano blago.
Z eterjem tudi lahko odpravi$ razne
madeZe, kakor z bencinom, le pred og-
njem je paziti, ker se ravno tako lahko
vname kakor bencin.

Likanje Zkrobenih moskih sraje,
ovratnikov in zapesinic. Lepo oprano
perilo, ki ga misli§ Skrobiti, posusi
naglo na vetru ali prepihu. Na &etrt kg
pSeni¢nega Skroba vzemi za oreh bo-
raksa in ravno toliko stearina. Vso
zmes namodéi v mlaéno vodo in pusti
toliko Casa, da se popolnoma raztopi,
lahko tudi pridas malo modrila, a ne
preved. Vode vzemi toliko, da dobif ta-
ko gosto raztopino, kakor sladka sme-
tana. V Skrobovi vodi dobro premoti
veckrat perilo, ga zopet oZmi in namo-
¢i. Vsak Skrobeni kos stolei Se dobro
med rokami, ga zbrifi s ¢isto gladko kr-

po in nazadnje 3e z bolj debelo, vioZi ga
med suhe rute, dokler ga ne zlikag #
vroCim Zelezom, varno, a vendar nas
glo. Vsak kos poloZi na desko in likaj
vedno v ravni &rti, najprej z lahkim,
potem s krepkim pritiskom. Da se pes
rilo lepo sveti, ga, ko je popolnoma su=
ho, nalahko pomo¢i z mokro krpico, po<
loZi na gladko podlogo (papir za svet«
lo likanje) in hitro likaj ¢rez. Cim vel«
krat bos perilo namodéila, tembolj sel
bo svetilo. Seveda je tu treba mnogai
vaje, prvikrat in tudi drugikrat perilg
Se ne bo popolnoma zlikano, a vztrajs
nost in potrpezljivost te privede k cis
lju. Poletne bluze, Ze izprano namizno
perilo ali vezenine pri perilu tudi mas

lo naskrobi, ker jih potem veliko lepSe :
zlika8. Zato vlij v zadnjo vodo, v kates

ri hot¢e§ perilo splahniti, malo kuhanes

ga Skroba, in prepricala se bos, da je !
resnica. 1

SN,
(Mieko za oiroie. ‘

Splosno je znano, da je mleko naj«
boljSa hrana za otroke. Nespameino ja&
otroku siliti drugo hrano ali jo morda
nadomestiti z manjvredno. Dolznosi}
matere vzgojiteljice je, otroku dajati
tako hrano, ki je zanj najpripravnejSa,
najprimernejfa in najbolj redilna. Za
kravje mleko nimamo primernega na+
domestila. Moderna tehnika je sicg&
skusala iznajti razne otrofke moke,

za kratek fas zadosfujejo otroku v hra<
no, a nadomestiti mb‘dw e ¥

rejo.

Poglejmo kemifno sestavo mlekay
takoj se bodemo prepridali, da sestavi<
ne mleka odgovarjajo poirebam males
ga otroka. Mleko vsebuje dosti vode,
katera je v mleku zato, da se vse druge
suhe snovi v nji raztopijo in postanejo
laZje prebavljive. Mladi Zelod&ek sa
Sele polagoma pripravlja prebavlja
vsakovrstno hrano. Mleko je pa ravn
isto hranilo za otroka, katero priprav<
lja Zelodec in ga dela polagoma spo-o‘
sobnega za prebavljanje bolj tezke
hrane. .

Zdrav otrok se jako hitro razvijay
je lepo rejen in okroglih lic. Beljakovi-
ne vplivajo na razvoj mesa, inl
mledni sladkor mu dajeta poftrebno
mo¢ in gorkoto, rudninske snovi mles#
pospeSujejo prebavljenje in  dajo p
trebne snovi za razvoj kosti. _

Mleko pa otroku tudi prav lahko
Skoduje, ako ni zdravo. Zato imamo pri
izbiri mleka za otroke razne pomisle-
ke, ki so popolnoma opraviéeni. Kraval
ne daje vedno enakega mleka. Ako stos
ji ve® krav v hlevu, smo lahko prepri<
¢ani, da mleko dveh krav ni enak
Sestava mleka je odvisna od krmlje<
nja, oskrbovanja in od molZe. Matere,
ki skrbe za otrokovo zdravje, naj pri
izbiri mleka pazijo na sledele:

17 Krave, ki dajejo mleko za otro«
ka, morajo biti predvsem zdrave. Kajti
bolezen krave se kaj lahko prenese po
mleku na otroka. Mleko od tuberkuloz«
nih krav ali bolnih na gobeu in park<
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jih, ni za otroke, ker obstojI vedno ne-
yarnost, da se prenese bolezen.

in od staromolznih tudi ni za otroka.
¥saj en mesec po teletenju in dva
meseca, predno usahne mleko pri kra-
, naj se otrokom ne daje mleka. Vzrok
majdemo v tem, da mleko v fakem Casu
mima primerno sestavljenih snovi in
otrok lahko zboli. Torej je najboljse,
flajati otrokom mleko od krav v sredi
mletnosti (laktacije).

3. Najbolje je dajati otrokom mle-
ko, pomeSano od vel krav skupaj, To
» lahko zgodi, ako se po molZzi vse
mleko skupaj zlije in potem vzame
stega po polrebi za otroka. V gotovih
krajyih imajo navado, da dajejo otro-
kom mleko od ene same krave. Dobro
je, ako ima krava mleko v ravno pravi
pstavi, ki je otroku primerna, vedno
ha 10 ni.

4. Mleko od Kkrav, krmljenih s ki-
lo, mokro, zmrznjeno, plesnjivo ali v
pojetnem Casu 8 Skodljivimi rastlinami
iefano krmo, ne dajajmo otrokom.
ako mleko je vodeno, ima slab okus,
# rado pokvari in lahko povzroéi &re-
fesne bolezni. Posebno &kodljivo vpli-
t na mleko takozvana zlatica, katere
dosti po nasih zanemarjenih travni-
kih. Zlatica ima neko posebno grenko-
0 v sebi. Ta se prenese v mleko in je
ravi strup za otroka. Ce se zlatica v
nu posu#fi, izgubi Skodljivi wvpliv na
mleko. Istotako fkodljiva je rastlina,

2. Mleko od krav takoj po teletenju | la.

|

ki se imenuje vol&je mlexo. Zato skr-
bimo, da travnike oistimo tega pleve-
Tudi mo¢na krmila in prevelika
mnozina otrobov ni dobra za mleko, ki
ga dajemo otrokom. Ako krmimo kra-
ve z imenovano krmo, je mleko preveé
redilno, vsebuje prevel beljakovine in
tol5¢e, ki je za otroka tezko prebavlji-
va. Najbolje je krmiti take krave po-
zimi s genom in nekoliko otrobov, Vv
poletju z zeleno krmo brez plevela.

5. Pri molzi je paziti na najvetjo
snago. Vime je potreba pred molZo
sprati z mla¢no vodo, za tem pa dobro
zdrgniti s suho cunjo. Tudi je potreba
krave redno kriatiti in snaZiti. Snaga
silno ugodno vpliva na mleko. Kadar
zafnemo z molZo, je treba prve curke
pomolzii na tla. Posebej pa je seve pa-
zili; da ima krava vse sesce zdrave.
AKo niso vsi sesci zdravi, ne smemo
aajati takega mleka otrokom. Po mol-
Zi je mleko takoj nesti iz hleva in ga
precedifi ter ohladiti, ako je vrolina.
Cemu vse to, se vpraSujed radovedna
mati. Mi imamo pri mleku opraviti tu-
di fe z nevidnimi sovrazniki, Kkatere
moramo zatirati, kar je v nasih moé&eh.
To so Skodljive glivice, ki povzrotajo
lahko razne bolezni. Mleko je potreba
cediti, da se nesnaga kolikor mogode
takoj odstrani, dokler Se ni raztoplje-
na. Na nesnagi se ravno drZi vse polno
skodljivih glivie. 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
zratne ter svetle prostore.

6. Pazi nadalje Se na najvejo snax
go pri posodi, v kateri mleko shranju«
je8, Priceti se mora Ze pri molznih Zehs
tarjih, kateri naj se %e pred molZo, &es
ravno so snazni, vedno izplaknejo 8 &is
gto vodo. Latvica in vsa posoda, iz ka«
tere pije otrok mleko, mora biti ista.

7. Pomni, da nakisano mleko otro«
ku fkoduje in je zanj pravi strup.

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

Matere, ako je vam kaj leZefe na
tem, da postanejo vadi otroci krepki
in zdravi, vzgajajte jih po naravnih
pravilih. Otroci vam bodo zato hva-
leZni. Materino mleko je pred vsem
najnaravnejfa hrana za otroka, ako
istega ni, potem dajajmo otrokom krav-
je mleko. Najbolj napaéno pa je, dajati
otrokom ¢&aja 2z Zganjem ali drugih
opojnih pijad. S tem podkopujete svo-
jim otrokom temelj njihovega zdravja
in srede ter tudi greSite proti naravnim
postavam &loveskega Zivljenja. Zapom-
nite si, da dalje, ko bodete dajali otro-
kom mleka kot hrano, krepkej&i boda
ter bolj v zdravju uftrjeni. Zato pa
zdravo mleko za otroke!

4 3 —— -
.

[aterinsha ljubezen

L gotovo eno najplemenitejSih Eustev, kar jih pozna Clovestvo. Ta ljubezen je globoko vkoreninjena v materinem
frcu. Mati Zeli svojemu detetu vedno le vse najboljSe. Dala bi mu vse, kar ima in premore, da se mu le godi
jdobro. Srecna je, Ce je njen otrok srecen, in Zalostna je, ¢e se njenemu otroku kaj slabega pripeti. Prav zelo je
A zlata materinska ljubezen razvita v slovenskem narodu in Ze narodna pesem jo velikokrat prav lepo in gan-
jivo opeva. Ni ga pa tudi hujSega udarca za ljubece materino srce, kot Ce se otrok izneveri temu, kar ga je mati
gila. Zalibog, da se to velikokrat tudi pri nas dogaja. Prav velikokrat se otrok, ko doraste, izneveri milemu
eziku, v katerem mu je ljubea mati prepevala lepe pesmice, in v katerem ga je udila prvih molitvic. Veliko-~
krat se zgodi, da otrok potem, ko odraste, zanituje blagoglasno materino besedo in zatne visje ceniti fuje
jlasove. To se prav pogostoma dogaja na mejah, kjer so sovraZniki na delu, da izpulijo slovenskemu detetu
jubezen do rodne govorice in do rodne grude. Ali naj to molce trpimo? Ne, nikakor ne! Zato se je zacelo v

adnjem Casu prav krepko delati na to, da se slovenski otroci ne bodo ve& potujcevali, zacelo se je krepko
elo za obmejne Slovence. Nas vseh sveta dolZnost je, da to plemenito delo po svojih mogeh podpiramo,
Isakdo lahko prisko€i na pomo¢. Stvar ni tezka. Kolinska tovarna za kavine primesi v Ljubljani se je zavezala,
a bo odstela v korist obmejnim Slovencem vsako leto od prodane kavine primesi ali cikorije primeren letni
ispevek. Kolinska tovarna je skozi in skozi domace podjetje, njeni izdelki so prav izvrstni in nadkriljujejo
¥Se enakovrstne produkte. Cim ve¢ se bo prodalo Kolinske kavine primesi, tem ve¢ bodo od tega imeli nasi
dbme;jni Slovenci. Zato je dolZnost vsake slovenske gospodinje, da kupuje in povsod zahteva edinole Kolinsko
.‘orijo, kajti s tem podpira delo za obmejne Slovence. Zato polagamo vsem slovenskim gospodinjam prav
oplo na srce: Zahtevajte v prodajalnah vedno le Kolinsko kavino primes v korist obmejnim Slo~
2ncem in priporocajte jo povsod, kjer morete. Obenem opozarjamo slovenske gospodinje, da Kolinska to-
farma izdeluje tudi izborno Zitno in sladno kavo, ki se je v kratkem ¢asu Ze povsod in prav zelo priljubila,
122
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Slav. obéinstvu nazpanjam, da mi je ¢ kr.
dezelna viada podelila koncesijo za

pogrebno podjeije.

V sluéaju potrebe se obrnite edino do mene
ker imam bogato zalogo mrtvadkih krst od
najfinejdih do najbolj priprostih po izredno
nizkih cenah, Posojam tudi mrivadki oder,
sveinike 8 sveésmi, kakor tudi Serpe za no-
silee in sprevodni kriz, sploh vse zraven
spadajode predmete. Se vljudno priporoéam,

MatevZ Gogala,

mizarsko in pogrebno podjetje na Bledu,

Najboljia in nnjcenejia postreiba sa drogeriye,
kemikallje, medicinalna leﬁh\n. tudi po Kneippu,
ribje olje, toaletne predmate,- totografidne aparate
in potrebddine, sradsiva ma desinfekeijo. elika
ealoga najfinejsoga konjaka in ruma. e

Oblastveno koncesirana oddaja strupov.

- osebno priporoéljive:

u ﬂmorclc‘ . grontn sol, dvojua sol, so-

liser, ecojan, kolwod, krmiilno apno itd. — Vnanja
narodila we izvrinjcjo todno in solidne.

Drogerija Anton Kanec,

Ljubljana, Zidovska ulica 1. 1.

Kupuje po nnyvidyl coni razna zelidda (rofe). evetje,
korenine. semena. skorje itd, Ceniki zastonj.

F.K.KAISER, puskar

Ljubljana, Selenburg. ul. 6

priporota svojo najvetjo zalogo pusSk in
samokresov ter lovskih priprav, — Avio-
matitne pistole ,Brownina’, Sterer' itd.

i Najboljsi top:¢ ,SALUT"

V zalogi mam vse potrebdline za ribji tov v mojvedji
jzbrt po naini2iih cennh, Poprava koles (bicikijev)
ter njih dell. Popravila tofno in ceno.
Umetan ogen). C, kr. prodaja smcdnalka.
Cenik zaston] In poSinine prosto.

Pozor pred Zenitvijo!

pri nakupu oprave. Moja tkal-
nica za platno in dsmast po=
S8iha naravnost zasebnikom
namizno in posteljno perio
polovico ceneje. hrasno na-
mizao perllo! Trsjno trpeina
platnins!

8

Rumburskeqa platna ostanki

-4 m dolgl, le naitin vrste
za najf.n. perlio se nosoirajo In
gorodmaw zavo] za poskulnio

m, | meter vio, pri do-
oolnf. tucatov preosiale posam.
kose ‘tudi 3 kose od 1| vzurca)

skoro zastonj
brisale. te2ke, bele. ¢isto plat-
nene vrste (ori odjemu +2 kom.)
1 kos 56 vin. - vamast na-
mizal prtl in servijed, Cisto
piatno, moderm vzorel, pri od-
3 em; g unm!zr}lh ttov 1 kos
e ‘90, prl or jemu 12 ser~
vijetov 1 kos le 56 vin, Rjube Iz najboijie preje,
ubeljene 215{15) cm rri odjemu 6 kosov 1 kom. K 2°80u.
Novostl barnenta, flinele za srojce in bluze. Posilja
po povzetiu, Zs niprimerno denar naza) Vzorcl na
2¢ljo. Ostankl zelo ceno 54

Thalnica za platuo Fucoll Prochaska, Hralieviorases §1.3, Ceihe.

L

Tovarn? za HAshestikrill .Zenit* 1

druzba z omejeno zavezo Mor. Zumberk
dobavljajo najboljsi in najcenejsi

krovski materijal.

Zastopnik: Zajec & Horn, Ljubljana,
Dunajska cesta 73. 249

=)

Domaie podietje.

(=]

Tednik .. SLOVEREC" S50

Domadi izdeiek odel. — MHranishi in ogrski koci. l |

Vsem tistim, kateri prihajajo v Ljub-

ljano blago za oblacila nakupovati,

se priporo¢a vsakemu domaco, pri-
jazno in poSteno trgovino

Bri

Zaloga vseh najnovejSih vrst blaga
za Zenske in moSke obleke.

Prve novosti volnenih, svilnatih in
mrezZastih rut ter Serp.

Opozarjam Zenine in neveste pri na-
kupu opreme (balisca), da je pri meni
najvelja izbira. 440

‘nday ‘pojsez ‘aanpmieb aufpysogd

112

PasireZba sirogo poifena. Cene nizke.

)

Gospodinje!

Pozor!

Ne kupujte presnega masla ali nadomestila zanje, dokler
niste poizkusile slovite, sploSno znane, svetovne znamke

BLAINESCHENA

CUNIKUM*

,Ilﬂll(ll"l' ni rastlin.

ska margarina.
izdeluje

se
,Ill“Kll"I‘ iz na)ti-

stejSe goveje obistne tolice
% visoko pasterizirano sme-
tano, ima torej najveéjo re-
dilno vrednost in je resnic-

no zdrav, :
ni -umeten,
SR nego najér

stejsi naravni izdelek.

AR 2 509,

cenejii od navadnega pres-

nega masla in zajamdeno
mnogo izdatnej3i ne o to.

Samo Blaimschei-
noo ,UMIRLEM ;.

resnifno edino in prave
nadomestilo za presno ma-
slo, ki daleé prekaSm vse
doslej hvalisano.

I'zdelovan)s mﬂ‘m“nﬂ"' . 5
,Illlll!lll'ﬂ‘ jevarovano

s stalno drZavno kontrolo
in je to razvidno na vsa-
kem zavitku.

Cenjena gospodinja!
Ne dajte se torej begati od drugih oglasov in rabite

nadomestilo presnega masla za

pecenie prazenije kRuhanie myacien kroh

samo

Blaimscheina ,Aismilenssmi® margarino

Dobiva se povsod. — Poizkuinje gratis in franko.

TdruZene Ivornice za margarino [n presno maslo, Dumaj XIV.




