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v nedogleden éas. Pri vsem pa se nodéjo ozi-
rati na to, da delajo prizadetim ne samo
gmotno ikodo, ampak tudi oéitno krivico. Brez
dvoma je, da bi z malo dobre volje bilo mo-
goCe najti potrebno kritie za izplagilo teh
obveznosti in da je edina pravilna resitev za-
deve v tem, da se izplada celotna dolgujoéa
stanarina ne samo od banske uprave, nego tu-

di od prizadetih obéin in da banska uprava
izda prizadetim obdinam strikten nalog za iz-
vedho. Dvojna mera v tem vpraganju se je
videla Ze pri tolmaéenju § 84. zakona o ljud-
skih olah, ki je bil dovolj jasen, in vendar
je moral drzavni svet »nastopitie, da je bilo
dosezeno pravilno tolmaéenje tega zﬂli}n;

40 LETNICA GLUHONEMNICE

Ljubljanska gluhonemnica je praznovala
v dneh 26., 27. in 28. oktobra t. 1. 40 letnico
svoje ustanovitve. Proslava je moéno odjek-
nila v nadi javnosti in izgleda, da bo vsaj
delno reSeno veliko socialno vpradanje, ki je
bilo v poslednjih 20 letih zelo zapostavljeno.

Glavni vodilni misli proslave sta bili: po-
kazati koristnost izobraZevanja gluhonemih po
zavodih, v zvezi s tem pa potrebo za razSiri-
tev ljubljanske gluhonemnice, ki je natrpana
do vrha in S¢ vedno ostane mnogo otrok
doma, V Sloveniji je priblizno 1800 do 2200
gludcev, od teh godnih za Solo 320 do 360
otrok. Zakon predpisuje tudi zanje obvezno
Solanje, kar se pa praktiéno ne izvriuje, in
tako so gluhonemi otroci zapostavljeni. Edini
zavod v Ljubljani, zidan za 60 otrok, ne more
sprejeti vseh slovenskih gluhonemih sirot,
ker je Ze pred 20 leti postal pretesen, Nekako

o Tojstva naSe drZave je ljubljanski zavod
zadostoval slovenskim potrebam. Po osvobo-
jenju je Stevilo gojencev poskoéilo, od tedaj
jih je vedno veé in letos je v ljubljanski ghu-
honemnici Zze 148 otrok. Prenapolnjena je, da
Ze trpi delo v njej, da sta Ze ogroZena higiena
in zdravje otrok. 170 do 210 slovenskih glu-
honemih otrok je odtrgﬂnih od vzgoje in iz-
obrazbe, ki jih usposobi za samostojne pre-
Zivljanje in jih ne pusti v duSevni zaosta-
losti v breme ljudem in javnosti. Samo z de-
narjem, ki ga izdajo v petih letih za oskrbo
doma ostalih gluhonemih, bi lahko sezidali
gluhonemnico, v kateri bi dobila prostor vsa
gluhonema mladina.

Prvi dan sveéanosti je bila zavedova pro-
slava. V telovadnici gluhonemnice, ki si je
zn te dni nadela sveano obleko, so se zbrali
k proslavi najvisji predstavniki vojske, pro-
svetne in cerkvene oblasti, zastopniki na8ih
gluhonemnic in raznih drudtev, stardi gojencev
ter bivii gojenci. Po pozdravnem govoru rav-
natelja g. M. Dermelja je gospod ban, pod
¢igar pokroviteljstvom so se vriile vse svels-
nosti, abljubil izdatna gmotna sredstva za raz-
sirjenje zavoda, nakar je zavodni uéitelj g
Vilko Mazi prikazal svet gluhonemega otroka
in trplienje starfev, dokler ne oddajo otroka
v gluhonemnico, ki jim je zadnja nada. Na
tej proslavi sta med drugimi govorila dva glu-
honema in sicer tiskarnar Ciril Sitar iz Ljub-
ljane v itnenu prvih gojencev in litograf Stan-
ko Paulin iz Zagreba, rodom Slovenec, ki je
obiskoval ljubljanski zavod, v imenu drustva
gluhonemih v Zagrebu v hrvaiéini in sloven-
&¢ini, kar je vzbudile nemalo zaéudenje med
prisotnimi,

Po svecanosti so si odliégniki in ostala
javnost ogledali pouk v nekaterih razredih
ter razstavo risarskih in drugih roénih izdel-
kov. Na razstavljenih izdelkih risb in roénih
delih se je javnost lahke prepricala, da tudi
gluhonema mladina ne zaostaja za sliSeco in
da je med njo celo nekaj zelo nadarjenih ta-
lentov, Tako naj tu omenimo tudi relief biv-

Sega gojenca Ivana Streklja, sedaj gojenca
kiparske akademije v Beogradu, ki krasi za-
vodno vezo in ki simboliéno predstavlja za-
htevo gluhonemih po duhovni izobrazbi.

Drugi dan je bil skoraj v celoti posveden
odraslim gluhonemim, biviim gojencem in go-
jenkam, vélanjenim v drudtvu gluhonemih v
Ljubljani in Mariboru. Na njihove slavnostno
zborovanje so prispela tudi moéna zastopstva
drustev p.]i‘uhnm:mi{"l iz Zagreba in Beograda.
Pred zborovanjem so sc delegati vseh Stirih
drustev poklonili pred spomenikom kralja
Aleksandra. Tajnik ljubljanskega drustya glu-
honemih g. Ciril Sitar je za zborovanje pri-
pravil referat o danadnjem poloZaju gluhone-
mih, v katerem je nanizal dolgo vrsto krivic,
ki jih dozivljaje ljudje brez sluha dan za
dnem v syoji borbi za kruh; tajnik zagreb-
Skega drustva g, Stanko Paulin pa je govoril
o potrebi organizacije vseh gluhonemih in o
izdaji lastnega glasila. Za nase razmere je
nekaj neobicajnega, kako so ti ljudje poudar-
jali pomen svojega solanja po zavodih in kako
prisréno ter odkrito so se zahvaljevali pri-
sotnemu ravnatelju in uwéiteljstvu za njihovo
delo. Svojo hvaleznost in priznanje so izpri-
éali tudi s tem, da so polozili v fond Frana
Grma, biviega ravnatelja zavoda, ki je bil
ustanovljen dan prej na pobudo zavoda za
slepe v Zemunu, v pocastitev njegovega znan-
stvenega dela, prvi znesek.

Popoldne istega dne je nase domade dru-
$tvo gluhonemih priredilo pod vodstvom za-
vodnega uéitelja Vinka Rupnika v franéi-
fkanski dvorani lep nastop. Dvorana je bila
razprodann, prireditve so se zopet udelezili
nadi nejvisji zastopniki vojaske, posvetne in
cerkvene oblasti, Nastop gluhega govornika,
revija poklicev, ki jih gluhonemi opravljsjo
v Zivljenju ter gluhih igralcev v dveh cno-
dejankah so dovoli zgovorni dokazi o potrebi
in vaZnosti $olanja gluhonemih otrok po Solah.
Z mjim so odrasli gluhonemi prepri¢ali poslu-
Salstvo, da tiée v njih poleg govornih talentov
tudi druge sposobnosti.

V ponedeljek, 28. oktobra, je bil pred
40 leti izrofen zavod svojemu namenu, Go-
jeneci visiih razredov, bivii gojenci in ves za-
vodni uéiteljski zbor so pohiteli v Ribnico na
grob pravega ustanovitelja zavoda, dekana
Ignacija Holzapfla. S spominsko svetanostjo,
ki ji je prisostvovala ribniska Solska mladi-
na in mnogo drugih trZzanov, je Hubljanska
gluhonemnica zakljuéila proslavo svoje usta.
nove v trdni veri, da je s tem odprla gluhe-
nememu svetu vrata v boljso bodoénost,

Za proslavo 40 letnice ustanovitve ljub-
ljanske gluhonemnice je zavod izdal ob3irno
spominsko knjigo, ki bo za vsakega nekak
priroénik o gluhonemih, njegovem Solanju in
stanju ljubljanskega zavoda. Opozarjamo Sol-
ska upraviteljstva in ufiteljstvo na to delo s
prodnjo, da si ga po moZnosti ¢imprej pre-
skrbe,

Za izobrazbo kmeckega ljudstva

Zakljuéek strokovnega teaja za uéitelje kmeékih nadaljevalnih Sol

Pri vsaki akeiji, ki ji je namen izpopol-
tev splodne poklicne izobrazbe nasega kmed-
kega ljudstva, ki tvori temelj naSe agrarne
drzave, sodeluje aktivno in daje za njo po-

budo ljudskodolsko uéiteljstvo, Iz vrst teh’

nasdih pionirjev na vasi je vznikla tudi pobu-
da za naSe kmedke nadaljevalne Sole, ki so se
v zadnjih letih dvignile na tako stopnjo, da
zavzema nade kmedko nadaljevalno 3olstvo
tretje &astno mesto v Evropi.

Kmeéke mnoZice tvorijo preteino vedino
nadega naroda in te mnoZice predstavijajo
granitno jedro naSe narodne skupnosti, A da-
nes, ko se svet zvija pod teZo najbujsih udar-
cev, ki jih vzdrzi le krepak narod, moramo
tudi mi preiti iz starega romanti¢nega pojmo-
vanja narodnosti v novp pojmovanje, ki se
odraZa v tem, da mora biti ta narodna zavest
zasidrana v najSirsih plasteb, v nasem kmeé-
kem ljudstvu, ki tvori najSirsi kolektiv narod-
ne skupnosti, Ta narodni kolektiv je tista sila,
ki ustvaria danes produkcijo nasih najvaZz-
nejsih pridelkov, ki je temelj vse ljudske pre-
hrane. Zato nam ne more biti vseeno, kako
Zive te mnozice, kako je to kmetko ljudstvo
izobraZeno in kaksno je njihovo gospodarsko
in materialno stanje.

Sodobno gospodarstvo zshteva celega
tloveka, zahteva od njega ved strokovnega
znanja in uporzbo vseh razpoloZljivih sred-
stev in sil. da bo zmogel slediti duhu in tempu
¢asa, Vse to pa se lahko doseZe le z izobrazbo
kmeckih sinov in héera, naslednikov sedanjih
gospodarjev, ki bodo v bodoénosti gaspodarji
slovenskih domov, Ni pa dano vsem, da bi si
pridobili vsa potrebna znanja za to poslan-
stvo, zato so kmetke nadaljevalne Sole wir,
kjer je moino ¢érpati tisto znanje, ki je za
gospodarstvo potrebno, poleg tega pa dajo te
Sole zdravo osnovo za razvoj zdravega in moé-
nega nacionalnega custvovanja in zavesti.

Ravno ti vaZni poﬁﬁji in potrebe so-
dobnosti pa zahtevajo, se¢ dosedanje ne-
obvezno kmetko nadaljevalno Solstvo izpre-
meni v fakultativno obvezno tako, da bo
lahko prevzel kme&ko posestvo le oni sin, ki
bo prej nbmlwmudske Sole Se dve-
letno kmeéko jev Solo. S tem bomo
bodote gospodarje usposobili za uspeSno in

racionalno kmetijstvo in gospodarstvo sploh.

Pri tem delu na vasi pa morajo aktivno
sodelovati vsi, ki so za to delo sposobni in
poklicani. UgGitelj sam ne more vsega, ker ne
more biti strokovnjak v vseh panogah gospo-
darstva, ki so danes Ze tako dlehajlimrwl in
specializirane, da zahtevajo Ze podrobni &tu-
dij vsake panode posamezno. Ucitelj naj bo
pri tem duhovni vodja in organizator, ker on

ozna delo in Zivljenje na vasi, pozna menta-
Etctu in psiho prebivalstva, posamezne stroke

a naj bi obravnavali poklieni strokovnjaki.
Med njimi in ljudstvom pa naj tvori narayno
vez uditelj kot voditelj tega pokreta in kot
aktivno sodelujoé Cinitelj v tem kmeckem
obgestvu, Zato pa mora uditelj imeti tudi po-
trebno strokovno znanje, da bo lahko s svo-
jim Studijem okolja in gospodarskega stanja
svoje okolice kakor tudi gospodarskega sta-
nja bliznje in daljnje okolice uravnaval potek
in natin vzgoje,

Najvaznejia je torej pri tej akciji spo-
polnitev ufiteljske izobrazbe s potrebnim
strokovnim kmetijskim znanjem, ki si ga na
srednji Soli ni mogel pridobiti. V ta namen
se vrie od &asa do &asa posebni strokovno
kmetijski tedaji za ugitelje, ki morajo prej
absolvirati uvodni ali idejnometodiZni tedaj.

Tak teéaj je bil tudi letos na vinarski in
sadjarski 3oli v Mariboru, ki ga je preteklo
soboto dovrdilo 24 uiteljev iz vseh delov na-
¢ ozje domovine. Teéaj je bil tridelen in je
trajal pomladi 4 tedne, dpolet_i 1 tl_:d:n in v je-
seni 3 tedne. Predpoldne je bil teoretiten
pouk od 8. do 12. ure, popoldne pa praktiéne
demonstracije, pri katerih so si ufitelji pri-
dobili potrebno roénost. )

V tedaju so predavali priznani maribor-
ski strokovnjaki in sicer: sadjarstvo g. ravna-
telj Priol, poliedelstvo, travnistvo, cebelar-
stvo, vrinarstvo in kmetijsko gospodarstvo

. prof. Siftar, vinarstvo in kletarstvo g. prof.
E’ag)vnlk, gozdarstvo g, ing. SotoSek in Zivi-
norejo z mlekarstvom ¢g. ing. Kotloviek,

sak teéajnik je izdelal posebno domato
nalogo in sicer iz najvaznejse panoge, ki je v
sluzbenem okolisu najbolj aktualna. Te na-
loge. ki so opremljene s skrbno zbranim sta-
tistiénim materialom, so produkt skrbnega

$tudija in spoznavanja razmer, gospodarstva
ter gospodarskih obratov, Vse naloge skupaj
dajo verno sliko stanja nafe vasi in navodila,
kako bi se dalo marsikaj preurediti,

Ucitelji teGajniki so napisali sledeée na-
loge (v oklepajih teme);

Barbarié¢ Karel iz Domasev v Prekmurju
(Ovire poljedelstva v nagem okraju); BoZié
Anton, Sv, Duh na O. vrhu (Veé pozornosti
smotrnemu poljedelstyu in iivinorejiJ; Bajlec
Ivan iz Martjanc v Prekmurju (Poljedelstvo v
srednjem delu Slovenske krajine); Kocbek
Jozef iz Vulje vasi pri Ljutomeru (Pridelo-
vanje Zitaric na Murskem polju); Kmetee Jo-
zef iz Sv. Marjete na Dr, p. (Poljedelstvo v
zvezi z drugimi gospodarskimi panogami);
Lah Ivan iz Negove (Gnoj, gnojnica in gnoj-
niéne jame); Pucko Janez iz Hotize v Prek-
murju (Problem komasacije zemljisé v Prek-
murju); Roje JoZef iz Sv, Marka niZe Ptuja
(Pridelovanje krompirja in luka); Segula Pay-
le iz Sv. Marjete mize Ptuja { Gospodarstvo v
zvezi z naso zivljenjsko problematiko); Zu-
panek JoZe iz Orle vasi pri Braslovéah (Hmel-
jarstvo Savinjske doline); Horvat Jode iz
Srednje Bistrice v Prekmurju (Moje izkudnje
v sadjarstvu v dolinskem Prekmurju); Jug
Feliks iz Preloga pri Vinici (Problem naZega
sadjarstva); Kolar Vilke iz Krizeveev pri Lju-
tomeru (Sadjarstvo na Murskem polju); Kenc
Joie iz Marije Sneine (Gospodarski pomen
sadjarstva v obmejnem predelu); Marolt
Frane iz Dragatuia (Sadjar. v Beli Krajini);
Masat Ludvik iz Lu¢ pri I{ubnem (Izgledi sad-
jarstva v Gor, Savinjski dolini); Prah Karel
iz Vuberga (Sadna trgovina in zadcita pro-

ducenta); Svarc Ivan iz Razbora (Pogoji in
ovire v razvoju Zivinoreje); Bezjak Jozef iz
Odranca (Kletarstvo v lendavskih goricah);
Kociper Peter iz Svetinj (Kletarstvo v jeru-
zalemskih goricah); Kinel Avgust iz Redice
ri Crnomlju (Vinogradni§tvo v Beli Krajini);

pajne Anton iz 5v. Petra pri Novem mestu
(Vinogradnistvo na Dolenjskem); Vigar Fran¢|
iz Polendaka (Vinogradnidtvo v Slov. gor);
Zorn Otmar iz Sel pri Metliki (Cebelarstvo v
érnomeljskem srezu).

V soboto so uéitelji polagali ustmene iz-
pite pred izpradevalno komisijo, ki so jo tvo-
rili naé. 1L, odd, kr. b, uprave g. ing. Podgor-
nik, visji Sol. svetnik pri kr. b, upravi g. Kro-
sel, ravnatelj ban, sat{;arskc in vinarske 3ole
g. Priol ter vsi g. predavatelji. 1zpit so polo-
zili vsi. Po izpitu je nalelnik g ing, Podgor-
nik vzpodbudil nove usposobljene uéitelje k
delu na nai vasi, v imenu uéiteljev se je tov,
Segula zahvalil vsem, ki so pripomogli k te-
éaju in so predavali,

V nedeljo in ponedeljek so teéajniki pri-
redili pouéno ekskurzijo po severnem obmej-
nem pasu, da se tako seznanijo z gospodar-
skimi predeli nage vasi.

Nov kader strokovno usposobljenega uci-
teljstva kmeékih nadalievalnih Sol bo s svojim
delom na vasi pomagal pri izobrazbi mladih
kmeckih g:mpmfarjuv_ Dvignjena kvaliteta in
kvantiteta naSe¢ agrarne produkecije bo omo-
gotila naSemu kmedkemu ljudstvu primernei-
8i Zivljenjski obstoj, To bo najzdraveja osno-
va za razvoj zdravega in moénega nacional-

nega Eustvovanja,
Kolar Vilko.

Milica Stupan:

Solske kuhinje

= (Dalje)

E. NAVODILA ZA JEDILNIKE

1. Sladko zelje s krompirjem in makaroni
Za 50 oseb potrebujemo:
5 kg sladkega zelja po din 1,—

10 kg krompirja podin 1,50 . . .

2 kg makaronov po din 12— . 24—
Y kg masti po din 25— 6,25
% kg moke 00g podin 9— . . . , 225
% kg soli po dinl50 .. « . oo, 040
¥ kg cebule po din 2,— o [N e L OGS0
desen, lovor, majaron, kumina, poper ,, 2—

din 55,40
5540 : 50 = 1,10 din

Kroznik te jedi stane torej pri sedanjih
cenah din 1,10, Ce vzamemo vse gori navedene
kolitine, dobimo 50 kroZznikov tako goste jedi,
da jo komaj s kuhalnice obratamo. Zato je
treba tudi pri delitvi paziti, da ni zajemalka
preveé zvrhana, sicer nam zmanjka jedi.

Ta jedilnik je zlasti primeren za zgod-
njo jesen, ko je sladko zelje poceni ali pa ga
morda celo dobimo kje zastonj. Ce bi vzeli
samo sladko zelje s krompirjem, bi to pre-
malo izdalo, zato dodamo §e makarone, ki na-
pravijo jed bolj teéno pa tudi bolj okusno.
Namesto makaronov pa seveda labhko vzame-
mo tudi Spagete ali polzke, Ce nimamo teste-
nin, pa lahko vzamemo 3 kg fizola.

Priprava: Krompir olupime, nareZemo na
rezine ali krhlje in pristavimo v velikem lon-
cu. Zelje operemo, otrebimo, nareZemo na
drobno in pristavimo posebej v veliki kozici.
Ce nimamo primerne posode, lahko damo
zelje h krompirju v veliki lonec in skupaj ku-
hamo. Mnogo bolj okusno pa je, & kuhamo
vsako posebej, V zelje vrzemo tri stroke Ces-
na, ki smo ga z noZzem na drobno stolkli, zlico
kumine in zlicico popra ter pustimo z zeljem
vred kuhati. V krompir pa damo nekaj lo-
vorjevih listov in majarona in pustimo s
krompirjem vred kuhati. Makarone nalomimo,
vrzemo v vrelo vodo, pustimo dve minuti
vreti, odlijemo to prvoe vodo in nalijemo na
makarone spet vrele vode, V tej pustimo ma-
karone pokrite vreti, da so mehki, nato od-
stavimo in pustimo makarone v vodi, pokrite,
ob robu stedilnika. Ko je krompir mehek, pri-
mesamo zelje in makarone, oboje z vodo, v
kateri se je kuhalo, in dodamo sol. Na masti
oprazimo Ccbulo svetlorumeno, posujemo 2
moko, jo pustimo malo zarumeneti, damo v
veliki lonee, dolijemo po potrebi vode in pu-
stimo vse skupaj %e enkrat prevreti

2. Sladka repa s krompirjem in makaroni

Ako dobi Solska kuhinja podarjeno slad-
ko repo, pripravimo iz nje jed po prejSujem
navncﬁlu. samo da vzamemo namesto zelja
isto kolitéino sladke repe, ki jo nareZemo na
tanke rezine ali listke, ne na kocke, Priprava
je popolnoma ista kakor prei, a dobro je. &e
dodamo vsaj 10 dkg preZganega sladkorja.

Opomba: Sladko repo porabimo lahko w-
di pri krompirjevem golazu, kjer vzamemo
primerno manj krompirja in ia nadomestimo
z repo, ki jo zrezemo na tanke listke, da se
popolnoma razkuha.

3. Jota (kislo zelje, fizol in krompir)
Za 50 oseb potrebujemo:

4kg kislega zcia po din 4— . din 16—
3kg fizolapodin5—. . . . . o 15—
10 kg krompirja po din 1.50 . . . ., 15—
Y kg masti po din 25— . . « + W 6.2{!
%X kg moke 0g po din 9— . . . . 225
Y kg &ebule po din 2— . . . . , 050
15dkg solipodin 1,50 . . . . . , 025
éesen in timian po din 1,— . S

din 56,25

56,25 din : 30 = 1,12 din

Kroznik te jedi stane torej din 1,12, Na-
mesto fizola lahko vzamemo 2 kg makaronov.
Seveda pa potem to ni vel jota.

Priprava: Krompir skuhamo v velikem
lonecu, kislo zelje pa seveda brezpogojno po-
sebej v kozici. Fizol, ki smo ga namodili fez
noé, skuhamo prav tako posebej v manjsem

loncu, Ker je pri tem jedilniku razmeroma
malo fizola, ni treba, da odlijemo prvo vodo,
kar storimo vedno, ée¢ kuhamo fiZol doma. V
fizol damo Cesen in timijan in pustimo sku-
paj kuhati, Ko je vse troje mehko, zmesamo
v velikem loncu, Cebulo opraZimo na masti,
potresemo z moko, ki jo pustimo zarumeneti,
damo v veliki lonec, dodamo sol in potrebno
vodo in pustimo vse skupaj Se enkrat pre-
vreti.

4. Kisla repa s krompirjem in fiZzolom
Za 50 oseb potrebujemo:
4 kg kisle repe po din 2— |
11 kg krompitian po din 1,50 .

din 8—
16,50

3kgfizolapodind—. . . . . , 15—
“ kg masti po din 25— : 6,25
% kg moke 00g po din 9— . 225
“ kg Sebule po din 2— . . . . , 050
15dkg solf podin 150, . . . - . 025
cesen, lovor, timijan in poper A

T — ——

din 3,75

50,75 din : 50 — 1,01 din

KroZnik te jedi stane torej din 1,01, Sama
kisla repa s krompirjem je¢ premalo izdatna,
zato dodame fizol, da je jed bolj izdatna in
bolj okusna.

Drugié¢ vzamemo za spremembo za isto
jed namesto fizola testenine (makarone, polZ-
ke ali Spagete), a je ta jed potem drazja;
obrok stane din 1,19,

Priprava: Krompir olupimo, narefemo na
krhlje in ga pristavimo v velikem loncu. Kislo
repo skuhamo posebej in ji dodamo trj stro-
ke drobno stoléencga éesna, lovorjeve listice,
timijan, kumino in poper. Ravno tako skuha-
mo posebej tudi fizol, — Ce vzamemo teste-
nine, jih vriemo v vrelo vodo, pustimo dve
minuti vreti, odlijemo prvo vodo in nali-
jemo na testenine spet vrelo vodo. V tej pu-
stimo testenine vreti, da so mehke, nato od-
stayvimo in pustimo testenine v vodi, pokrite,
ob robu §tedilnika, — Ko je krompir mehek,
primesamo kislo repo in fiZol oziroma teste-
nine, oboje z vodo vred. v kateri se je kuhalo,
in dodamo sol. Cebulo oprazimo na masti sve-
tlorumeno, potresemo z moko, ki jo pustimo
zarumeneti, damo v veliki lonec, dolijemo po-
trebno vodo in pustimo wvse skupaj Se enkrat
prevreti.

Se bolj okusna je ta jed, ée dodamo 1 kg
mastnega svinjskega mesa, zato pa vzamemo
2kg krompiria manj. Seveda je potem jed
precej drazja,

(Se nadaljuje)
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ovrsnike za gospode
v najvedji izhiri nudi po ugodnih cenah
K D N F E E C I J A

LUKIC, Ljubljana, pri tromostovju

Ucireljska
fiskarna

—t Nazorno ulilo za zgodovine je Iva
Jangi¢a: Nasa zgodoving v 3 delih. Za 65 din
dobite knjigo, ki vam bo sluzila pri pouku
v popolno zadovoljstvo.

—t Zaposlite svoje otroke s poudnoza-
bavnim rofénim delom, da ne postopajo in
lenuharijo v teh dolgih vederih. Kunstovi na-
&rti za izdelanje brzojava, elektriénega zvon-
ca, indukcijskega aparata, telefona in mikro-
fona so idealna roéna dela. Vsak naért stane
din 1,50.

—t Za pouk zlodovine in zemljepisja si
nabavite zgodovinske in zemljepisne slidice.
Serija 30 zgodovinskih ali

zemljepisnih
slik stane 4 din.
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