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Dohrodelnost.

Med vsem plemenitim veseljem &lo-
veSkega Zivljenja ni nifesar lepSega in
sladkejiega, kakor zavesl, da smo sto-
rili svojemu bliZnjemu kaj dobrega. --
Srefen in zavidanja vreden je oni &lo-
vek, kateremu so dana za to sredstva
in prilike.

Ni samo denar in blago, ki omogotata
dobrodelnost. Tudi 2 dobriim nasvetom |
in ljubeznjivim opominom, priprodnjo,
voljno usluZnestjo in pomodjo ali dru-
gim se lahko stori mnogo dobrega. —
Saj so ravmo to najzasluZnejia dobra
dela, ker se ne opirajo samo na dobro
voljo, ampak v prvi vesti na lastno de-
lo in trud darovatelja.

Ce si tako sretna, da si lahko izka-
zala svojemu bliZnjemu kako dobroto,
ne zgmanjsuj nje vrednosti s tem, da jo!
oponafa$ in precenjujes. In &e si kako'
dobrofo prejela, ne pokaZi se je nevred
na z grde nehvalefnostjo.

Tiha dobra dela so kakor nevidne
ali vetno lepo difete cvetke, kakor le-
pe zvezde, ki nikdar ne zatonejo.

Kdor da hitro, da dvojno mero.

Kjer je pomo¢ potrebna, beseda ne
zaleZe,,

Dobra dela so kapital, ki nosi obilne
ohresti. !

Dajati milodtine, ne obubo¥a niko-|
gar.

Kgline.

Predpriprave za koline se morajo iz
vrijti dobro premisljeno, pravotasno in
pazljivo, da gre delo potem hitro izpod
rok in se ne zapravlja tas po nepotreb|
fnem.

1. Teden dni pred kolinami se pre-
gledajo in zamotijo kadi za nasoljenje
mesa in hanja za kropanje (baremca).
Po potreli se popravijo, nato pa se me
sne Kadi temeljito otistijo s soda-vodo
in krtaTo ter velkrat izplaknejo s &i-
sto vedo, tako da so povsem v reduza
dan kolin.

2. Priskrbeti je tréba zadostno mno-
#ino smole ter potrebne Spile,

3. Nakupiti in pripraviti je potrebne
gatimbe: dovolj soli, celi ter zmleti po
per, brinjevo zrnje, soliter za meso in
za mesne klobase, malo galuna za &is-
tenje Crev, zmleti cimet, gvire, timi-
jan, majoran, tesenj, ¢ebulo, ka¥o ali
¥iZ za klobase, lavorjevo listje in limo-
‘no za tanditne petenko.

4. Dan pred kolinami se poskrbi za
bruSenje nof¥ev in sekirice, pripravi
stroj za rezanje mesa in Spcha, brizga
za Kklobase, nekaj Cistih krp ter razna
posoda, 8kafi, sklede in lonei. Ze zve-
Cer se napolni kotel z vodo, da se ni
treba s tem motiti zjutraj.

5. Na dan kolin se zgodaj zjulraj za-
kuri pod kotel, da je krop pravotasno
pri roki, Vse za klanje potrebno mora
biti na svojem mestu: barenca, smola,
lestva, verige, nekaj starih ostrih #lic
zo sirganje dlake, dalje skleda za kri
in kuhalnica za medanje krvi, Ekafi za
vodo in e ni vodovod ali vodnjak v

1liko krvi, naj doda nekaj mastne mes-

{prav potasi e pol do tritetrt ure v

| na 2 kg ri#a ali prilitno 3 litre kase.

blizini. dovoli Ciste vode,

AT Al

6. V dolofenem prostorun mora biti
predvsem dovolj velika, moéna in sna-
Zna miza, nadalje vso potrebno orodje
in posadje. Ne pozabite iste krpe ter
posebno posedo za umivanje rok z bri-
sato, ker snaZunost je pri kolinah na
prvem mesiu!

Krvavice.

Ajdova kasa ali riz se skuha all ne
premehko.

Svinjske pljute, sree in spodnji del
glave Kuhaj v primerno slani vodi ta-
ko dolgo, da je meso mehko in se dajo
kosti lepo izloCiti. 8¢ mlatno meso zre-
Zi 8 strojem prav drobne (vzemi plo&to
z najmanjfimi luknjicami). ali zrezi in
seklaj z noZem na deski istotako {ino.
PribliZzno 4 srednje debele febule olupi
in zreZi s strojem ali seklaj na deski
tako drobno kakor meso, nato pa pre-
praZi to seklano éebulo na sladki ma-
sti (netranja mast ali sala); vendar pa
febula ne sme zarumeneti. V dovolj ve
liki skledi ali loncu zmesSaj sedaj ku-
han miaten riz ali kado (lahko da¥ tu-
di vsakega polovico), seklano meszo in
prepraZeno €ebulo, dodaj zmletega po-
pra, cimet, gvirc, majoranove pleve
{suh zdrobljen majoran) ter toliko ez
redko sito precejene krvi, da nastane
srednje gosta zmes, Kdor nima rad ve-

ne juhe od pljut in glave. Za poskus-
njo preprazi par Zlic te zmesi na ne-
koliko masti v kozici in e menis da je
potrebno, dodaj kar manjka, sol ali
drugo zatimbo.

Nato napravi klobase ter jih kuhaj

plitvi posodi, kjer jih laZje polovis iz
juhe kakor iz visokega lonca. Previd-
no zabadi vsako klobaso s Bpilo in e
pritefe iz luknjice tist nekrvav sok, je
Klobasa kuhana. Popolnoma shlajene
speti v peti, da postanejo lepo krhke.

Za srednje velikega pradita se ratu-

Priprosiejfi in cenejii nadin priprave
krvavic:

Vzemi samo del mesa ali pa mezo iz-
pusti popolnoma. V tem sludaju je tre-
ba vzeti nekaj vet masti z oveirki vred,
ker so klobase sicer zelo puste,

Zemljeva potica.

Iz pol litra moke in malo mleka ter
soli zgneli prav gladko testo kakor za
Strukelj, ter pusti pokritega potivati
vsaj pol ure na toplem,

RazreZi z ostrim nodiem deset sveih
Zemelj (po 50 par komad) po dolgem,
vsako na 6—8 enakih, pol prsta debe-
lih kosov. Polij v skledi te rezine %
mlaénim milekom tako- da so mehke,
vendar morajo ostati cele. Razvalaj in.
raziegni testo tako kakor za Strulkel],
polozi ga v z mastjo namazani glinasti
maodel za potice, ali v primerno visoko
pekvo tako, da je notranjost posode
pokrita s testom in da visi &e nekaj te-
sta preko robov posode. Na dno naloZi
sedaj eno vrsto mamofenih ¥emeljnih
rezin eno tik druge, polij 5 smetanove
polivko, potrosi ez Lo pest rozin ali
vinskih jagod (vamperlov), nato nalo-
i zopet Zemlje, polij s polivke itd., de-
ker ima¥ kaj. Nazadnje polij s smeta-

nevo polivke, pokrij s testom od vseh

!

strani, povrh pa pomaZi z mastjo all
maslom. Pusti sedaj vse skupaj vsaj
pol ure stati, da se polivka vleze me
Zemlje, ter speci potico v peti lepo zlas
torumenao,

Smefanova polivka,

V en liter drobne mastne smetana
primesaj 4 jajca, eno malo kavino Zlig
ko zmletega cimta, 5 velikih Zlic slad-
korne sipe ter prafek soli. Ce je smetas
na pusta, primeXaj nekaj Zlc raztop<
ljenega surovega all kuhanega masla,
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{ene in seimska porotiia.

Mariborski trg. Na mariborski trg, dne 27,
decembra 1030 so pripeljoli  Speharji na 53
vozeh 138 komadov zaklanih svinf, kmetje
en voz krompirja in stirl slame. Svinjsko me-
g0 je hilo po 10 do 2% Din, 8peh po 156 do 18,
krampir 0.75 do 1.50, slama 55 do 60 Din. Ces
bula 250, zelje 050 do 150 Din. Pienica 2,
jeémen 1.75, oves 1.50, koruza 2, ajla 150, aj
dove pleno 450 do 5, proso 250, fizol 250 do
3 Din. Kokod 30 do 40, pistanci 30 do 65, raca
30 do 40, gos 60 do 80, puran 50 do 100 Din,
Cesen 16, kislo zelje 4, kisla repa 2 Din. Ja«
bolka 3.5 do 8 suhe slive 10 do 12 Din. Mleko
2 do 3, smetana 12 do 14, surovo maslo 38,
jnjon 1.25 do 1.75, med 14 do 18 Din.

Meriborsko sejmsko .  Prignaih o
bilo 18 konjeyv, 14 bikov, 91 wvolov, 248 'krav
in 14 telet; skupaj 385 komadov. Povpretne
cene za razlitne Evalske vrste na sejmu, dne
9. decembra 1030 so Dbile sledele: debeli woll
1 kg Eive tefe ofl Din '8 do 9.50; poldebeli voli
ol Din 7 do 7: plemenski voli od Din 5 do 6.35;
hiki 2a klanie od Din 550 do 6; klavne krave
debele od Din 6 do 650; plemenske krave ol
Din 450 do 5H50: krave za klobasarje od Dig
275 do 3; milada Eivina od Din 750 do 9; te-
lela Din 9. Pro#lanih Je bilo 160 komadov, od
teh za lzvoz v Halijo 10 komadov.

Mesne cone v Marlhoru, Volovsko meso T
vrsle 1 kg ofl Din I8 do 20; volovsko meso
I, vrste 1 kg od Din 16 do 18; meso od bikov,
krav in telic 1 kg od Din 10 do 14; ieletje
mesao L vrate 1 kg od Din 24 do 33; teledje
mesn I, vrsle 1 %g od Din 15 do 20; svinjska
syeZe meso 1 kg od Din 16 do 26,
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Najvedja mesia in stavbe,
najdaljse Iclcmice in
predeorti.

Najvetja mesta in stavhe.

Na celem sveiu mnajvetje mesto Jo
Newyork, ki #teje 9.3 milijonov prebi-
valcey,

Mest preko 1 milijon je v celem 37 in
sicer v Evropi 16, Ameriki 12, Aziji Ty
v Afriki ter v Avstraliji v vsaki po 1.

Newyork je pozidan na prostoru, ki
meri 3200 kvadratnih kilometrov. Dru-
go glede prebivalstva najvecje mesto
London 8 7.8 milijoni zavzema 1600 kv,
Jkm, Paris s 4.8 milijoni je tretje najves-
¢je mesto in zavzema komaj 480 kvad.
km, Berlin s 4.2 milijoni je Cetrto in
obsega 8774 kv. km., _

Nadaljna veémilijonska mesta so: Ci«
kago 3.7 milijonov, Buenos Aires v juq
¥ni Ameriki 2.8, Filadelfija in Osaka
vsako po 21 milijona. Moskva in Dud
naj $tejeta po 2 milijona. Kitajsko me<
sto Sanghaj #e tudi ima ve nego 2 mi«
lijona. c




