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GLASILO SLOVENSKIH
GOSPODINJ IN DEKLET
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bospodinjski odseki v iZobraze-
valnii drusivin.

1. Pomen gospodinjskega dela.

NajbeliSe bo, ¢e takoj zatetkom po-
vem, za kaj mi gre. Pravzaprav Ze na-
slov razodeva vso skrivnost. V izobra-
Zevalnih drustvih imamo razliéne od-
seke: Orle, za godbo, za petje, za pred-
stave, protialkoholne, izseljeniske, de-
kliske. Vsak izmed njih ima neko sa-
mostojnost, vendar pa le tako, da ne
kali drustvene edinosti. Rad bi, naj bi
g0 nasim drustvom priklopili Se gospo-
dinjski odseki, ki naj bi zbirali, zdru-
Zevali naSe kmetke gospodinje in jim
s svetom in podukom pomagali pri nji-
hovem tezkem poshu.

Prvo vprasanje, ki je treba nanj
odgovoritli, se brez dvojbe glasi: Ali je
iega treba? Vse je Ze pritegnjeno k
drustvenemu Zivljenju; zdaj naj se pri-
klopijo Se gospodinje; ¢emu to? Ali ni
za gospodinjo edino pravo drustvo nje-
na druZina in delo v njeno korist.

Takih in enakih opazk bo sretala
misel o gospedinjskih odsekih vse
polno in gotovo bo treba precej Casa,
preden si bo sploSno pridobila srce in
pamet na&ih gospodinj. Nazadnje bo
pa zmagala, ker govore zanjo sila vaZni
yzroki, in je njeno uresniterije za go-
spodarski napredek nafega kmetkega
Jjudstva velikanskega pomena.

Ravno gospodinjsko delo zahteva
¥ nasSem ¢asu temeljite izobrazbe in
yzajemme pomoti. Ni prazna beseda,
da gospodinja tri vogle pri hi§i pod-
pira, najmanj pa sedaj. NajvaZnejSe
reci, ki drze kmeta pokoncu, so prepu-
¥Perie njeni skrbi. Ali ni Zivinoreja v

- nasih krajih glavni vir kmeékih do-
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hodkov? Hlev, svinjak sta pa vetino-
ma odvisna od gospodinje. Kolik&nega
pomena je mlekarstvo, kako vazno je
perutninarstvo! Obojno je v rokah na-
Sih gospodinj. Pa vporaba sadja in vrt
z zelenjavo in roZami! Tudf tukaj vla-
da gospodinja.

Pomodnica svojemu mozu, njegova
najboljSa svetovavka, najzanesljivejSa
zaupnica je dobra kmetka gospodinja.
Pri vsem gospodarskem delu je treba
tudi njene besede, njene podpore, nje-
nega sodelovanja. Kar moZa boli, boli
tudi njo, gospodarske skrbi tarejo tudi
njeno sree; zato mora tudi premisljeno
podpirati njegovo delo- za napredek.
Blagor moZu, ki ima tako druzico skozi
Zivljenje! Zalostina je pa zanj, &e Zena
ne razume, za kaj gre, e je zaostala
za drugim svetom, trda, staro-
kopitna.

In naj dodenemo Se glavno ret v
druZini: Otroci so dolgo ¢asa skoraj
samo materni. Ona jim vodi prve sto-
pinje, ona jih edina dodobra pozna.
Vzgoja otrok sloni najve¢ na njenih ra-
menih. Otroci so pa nafa prihodrjost.
Kaj nam pomaga, Ce povzdignemo go-
gpodarstvo na vse strani, ¢e pa pride
za nami rod, ki ne bo ohranil in izpo-
polnil tega, kar smo mi zateli? Od
vzgoje otrok je odvisna nasa bodocnost.
Tolikrat po pravici toZijo na kmetih,
da vse beZi z deZele, da kmetkega dela
skoraj nihfe nete vel delati, in da si
izkufa, kdor more, prebrati kaj dru-
gega.

Najhujse, najzalostnejSe je, da se
je ta bolezen lotila tudi Ze Zensk, in
cicer marsikje v zelo obilni meri. Pri
nas splofno nimamo zelo velikih kme-
tij; najvet je srednjih in malih. Tu ni
toliko priloZnosti, da bi se iz kmeckih
deklet vzgajale gospodifne z mestnimi

Segami, z mestnim misljenjem, in s sr-
cem, ki trepete pred kmetkim delom,
in si Zeli gosposkega Zenina in gospo-
skega Zivljenja. Zgledov imamo pa tudi
za tako skaZeno vzgojo pri nas vel
nego dovolj. In recimo Kar naravnost:
najvecja krivda zadene pri tem ma-
tere, vedja nego 'otete.

Nasa dekleta Zene s kmetov naj-
vetkrat Zelja po boljSem zasluZku in
morda tudi po zloznejSem Zivijenju.
Kmetko delo je prislo ob kredit. Treba
ga mu je zopet vrniti, predvsem pa Zen-
ski mladini. Lepotla Zivljenja na kme-
tih se mora iznova razkriti, veselje do
kmeckega dela, zvezano z zdravim zmi-
slom za gospodarski napredek je treba
obnoviti v mladih srcih.

Gospodinja je tudi na kmetih prvi
zdravnik in glavna bolniska postrez-
nica. Za otroke in odrasle mora znati,
kaj in kako, ¢e pride bolezen v hiso. Te
reti se morajo uditi in nikogar ni, ki
bi mogel re¢i, da jih vse zna.

Kuhinja, perilo, razsvetljava, kur-
java, priprava in poprava obleke — vse
to je tudi gospodinji naloZéno. Vsaka
re¢, ¢e je preudarno, varc¢no izpeljana,
te se ji poznajo vesfe roke in razsvit-
ljen um, donasa obilo koristi druzini.
Z malo strofki se mnogo doseze. Kjer
pa ni znanja, tam se mece denar Ku-
poma pro¢. Gospodinja ima vsak tre-
notek priloZznost, obrniti kako re¢ na
prav, ali narobe. Blagor druZini, kjer
gre vse prav!

Pomen gospodinjskega dela je ja-
sen. Kdor torej poskrbi, da se bo to
delo vedno boljSe in naprednejSe oprav-
ljalo, skrbi za sedanjost in prihodnjost,
dela res za narod in domovino, za cer-
Kev in drzavo. Dr. Krek,
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La vsakdanje Zivijenje.

Kdaj ne smem govoriti? Na vsak
natin takrat, ko je dostojnejSe in Ko-
risinejSe molfati oziroma poslusati. —
Ce govori$ s predpostavljenim, s sta-
rejSo osebo ali s kako gospo, ne segaj
ji v besedo, tudi ne govori ob tistem
tasu, kakor ona, potakaj mirno in po-
trpeZljivo, dokler ne konéa. — Z obvez-
nim in sofuinim jzrazom poslusati, kar
te popolnoma ni¢ ne zanima, ni lahko,
a pridobi$ si s poslusanjem in moléa-
njem vecjo naklonjenost, kakor z go-
vorjenjem. — La Rochefoucauld pravi:
»Mi odpustamo onim, ki nas dolgo-
fasijo, a mi ne moremo odpustiti onim,
katere mi dolgolasimo.« — S pazlji-
vim posluSanjem in primernimi Kkrat-
kimi opazkami, ki poZive sploSno za-
bavo, priljubis se druZbi bolj, kakor s
sijajnim govorom. — »sNajvedja zgovor-
nost obstoji v umetnosti molfanja.« —
Mol¢i, ¢e se zgovarja o stvareh, ki jih
ne razumes. — »Least said quickest
mended — najmanj refeno, najprej po-
pravljeno,« pravi angleiki pregovor,
»mnogo ve, kdor moléati zna,« pa nem-
Ski. — S previdnim molfanjem, ¢e se
drugi izpostavljajo v prenaglem govor-
jenju, je Ze marsikdo dosegel glas mo-
drosti. — »Ce ne govori¥, smatrali te
bodo ljudje za neumno,« rekla je neka
mati svoji héerki; »za kako neumno
me bodo Sele imeli, ¢e bi govorila,« od-
vrne deklica v pravem spoznanju sa-
mega sebe, — Moldi, kadar se govori
o slabostih tvojega bliZnjega. — »Ne
govori nikdar slabo o kakem &loveku,«
pravi Levator, »fe niC¢ gotovega ne ves,
in Ce zagotovo vef, vpraSaj se, ¢emu
govorim to?« Splo&no lahko ratunas,
e ti ne govorid slabo o drugih, tudi
drugi ne bodo govorili slabo o tebi. —
Mol¢i, ¢e te hofejo drugi o komu izpra-
Sevati. — Radovednost in klepetavost
skrivata se prav rada v obleko prija-
teljstva in soéutja, uti se, jih razloce-
vati. — Mol&i, ¢e se ti zaupa kaka taj-
nost. — Mol¢i, kadar 8i jezen. — Molé&i,
fe ti pride na misel Sala, ki bi zamogla
razzaliti tvojega bliznjega. Bodi vedno
Stedljiv s Salami: »Nosi jih, kakor meé
v noZnici, a ne Svigaj Z njimi v strah
druzbe.« — Mol¢i, ¢e vidis, da hodejo
govoriti drugi. — Tudi ¢e znas govoriti
Se tako dobro in duhovitio, ne smes
nikdar vedno sam voditi zabave., —
Vsak najrajfe posluSa govoriti sam
sebe, zato prepusti besedo tudi drugim.

Goveje meso v zeliféni omaki.
Skuhaj kakor navadno goveje meso
v juhi (5kg). V Kkozi pa napravi oma-
ko. Razrezi prav drobno drobnjaka,
zelenega pelersilja, pehtrana, vsakega
naj bo zrezanega eno Zlico, dva siro-
ka Cesna in Stiri Salotke. Potem deni
v Kkozico dve Zlici finega olia: ko se
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segreje, prideni mu zrezano zelenjavo,
dobro jo prepraZi ter prideni dve Zlici
kruhovih drobtin in fetrt litra juhe;
ko Cetrt ure vre, pridaj kuhano meso,
ki naj se v tej omaki dusi 10 minut,
nazadnje pridaj S¢ep popra in soka &e-
trt limone. Meso razreZi na kose, zloZi
ga na kroZnik ter obloZi s kruhovimi
}:moki, oprazenim riZzem ali Krompir-
em.

Sirove pogatke s &eipljami. Deni
na desko 20 dkg moke. Napravi v sre-
do jamico in pridaj v moko 3&ep soli,
14 dkg kravjega sira, eno jajce, 14 dkg
surovega masla in polovico dkg droZi,
ki jih razmot¢i v dveh Zlicah mrzlega
mleka s kepico sladkorja, napravi iz
tega na rahlo testo in ga razvaljaj pol
mezinca na debelo. Iz tega testa zreZi
na Stiri prste dolge in Siroke krpe in v
vsako krpo polozi poloyvico- olupljene
in s sladkorjem potresene feSplje. Te-
sto od vseh Stirih oglov skupaj zapogni
ter deni na pomazano pekafo in pu-
sti shajati pol ure. Shajano pomazi z
jajcem in peéi v precej vrodi pedici
15 do 20 minut.

FiZolov jabol&nik. Skuhaj v loncu
liter sveZega, oluifenega fiZola v enem
litru vode in ga osoli. Posebej pa sku-
haj 5 do 7 srednjedebelih jabolk v treh
Cetrt (34) litrih vode. Ko je fiZol ku-
han, ga stladi in pretladi skozi sito z
vodo vred v jabolka., Potem oecvri na
Zlici masti polovico stare, na kocke
zrezane Zemlje ter jo zamefaj v ja-
bolénik. Ko prevre, ga premesaj in
gorkega postavi na mizo.

. FiZol z jabolki. Skuhaj v loncu li-
ter sveZega in oluStenega fiZzola s tri
Cetrt litrom (*4) vode in ga osoli. Po-
sebej pa skuhaj 4 do 6 srednjedebelih
olupljenih in na kosce narezanih ja-
bolk s pol litrom vode. Ko je vse ku-
hano, stresi skupaj in zabeli 8 preZga-
njem iz Zlice masti in pol Zlice moke.
Prevri Se in pestavi jed na mizo.

SveiZe CeSplje s fifolom. Skuhaj 20
CeSpelj v pol litru wvode. V drugem
loncu pa skuhaj pol litra sveZega, olu-
SCenega fiZola v tri &etrt litrih vode
ter ga osoli. Ko je vse kuhano, ¢edplje
in fizol stresi v skledo, premesaj in
daj mrzlo na mizo. Ce hoced pa v jed
zameSaj polovico na male kocke zre-
zane in v Zlici masti ocvrte Zemlje in
postavi gorko na mizo.

SveZ fiZol z zeliem in rifem. Sku-
haj pol litra olustenega fiZola v pol
litru vode in ga osoli; posebej pa Kku-
haj en kroZnik na debelo narezanega
in poparjenega svezZega zelja. Ko je ze-
lje skoro kuhano, mu pridaj dve pesti
riza, ki ga kuhaj ¢etrt ure, potem mu
prideni kuhani fiZzol in preZganje, ka-
tero napravi iz Zlice masti in pol Zlice
moke; ko vse skupaj prevre, daj kot
prikuho ali samostojno jed na mizo.

Navadne buée koi prikuha. Bufe
olupi in jih na repnem strgalu zribaj,
deni v skledo, posoli in pusti pokrito
eno uro. Nato napravi bledorumeno
preZganje iz moke in masti in pridaj
oZete bude; malo kumne in pogasi du-
8i. ¢ez mekaj Casa prilii nekoliko vode,

in ko nekaj minut vre, pridaj kisa po
okusu, Daj kot prikuho na mizo. 1

RiZeve klobasice za v juho. Pre.
praZi dve pesti riza na eni Zlici masti.‘]
zalij ga s tremi osminkami gorke vo-
de ali juhe in ga Kuhaj 15 do 20 minut:
v ohlajenega ubij eno jajce, pridaj dve
pesti krusnih drobtin, drobno zrezanc-
ga zelenega peterSilja in €ebule in eno
Zlico drobno sesekljanega govejega, te~
leCjega ali svinjskega kuhanega mesa
ter vse dobro premesSaj. Nato razrezi
oblate na Stiri prste dolge in Siroke
krpe, jih naglo pomoéi v vodo in po-
loZi na kroZnik in na vsako krpo na-
loZi eno Zlico pripravljenega nadeva.
Oblat od vseh strani podolgoma zvij
in skupaj stisni, da nastanejo kloba-
sice, ki jih pomoé¢i v raztepeno jajce
ter v krusne drobtine in rumeno na ma-
sti ocvri. Deni jih v skledo in naliy
nanje Ciste juhe. Na mizo jih lahko
das tudi kot samostojno jed s prikuio.

Svinisko meso z riZem in strodjim
fiZolom. Cetrt kg mastnega svinjske-
ga mesa zreZi na oreh velike kocke, ki
jih deni v kozo, posoli in pusti pokrite 1
eno uro. Nato prideni za oreh masti in
par ko&fkov &ebule ter prazi, da se
malo zarumeni. Prideni Se Stiri pesii
riZa, pomefaj in pusti par minut stali,
potem mu prilij liter juhe; ¢ez &elrt |
ure pa en kroZnik posebej kuhanejya,
na pofevne kose zrezanega strodjega
fizola. Vse narahlo premesaj in kuhajy
Se kakih 5 do 10 minut.

FiZol v stroéju s smetano. Skuhaj i
en KkrozZnik fiZola v slani vodi, odced#
ga ter stresi v skledo. V ponev pa deni
Etiri Zlice Kkisle smetane, jo zavri I po
par minutah polij po fiZolu, ki ga po-
tresi e z Zlico krufnih drobtin in za-
beli z Zlico vrodega surovega masla.
Postavi jed kot prikuho na mizo.

Cedplje sveZe kot kompot. Deni v
lonec ¢etrt litra vode, pet dkg sladkor-
ja in ko&¢ek cimeta. Ko par minut vre,
prideni pol litra opranih ¢efpelj, po-
krij jih in kuhaj pocasi 10 do 15 minut.
Nato jih stresi v skledo in daj mrzle
na mizo. Ali pa skuhaj pol litra &e&-
pelj v pol litra vode, ki si ji pridala 5
dkg sladkorja in kodfek cimeia. Ko =0
kuhane, jih stresi na polovico zrezane
in opetene Zemlje. Jed postavi mrzlo
ma mizo. .

Olupljene &esplje kot kompot. Pol
litra zrelih &eSpelj polij z vrelo vodo. J
Potem jih jemlji posamezno iz vode
ter jih olupi. V lonec pa deni Cetri
litra vode, Sest dkg sladkorja, kostek!
cimeta in nageljnovo Zbico. Ko je pay
minut vrelo, prideni efplje, pokrij jihl
in pusti da pocasi vro 5 do 10 minut.
Konéno jih poberi iz sklede in polij s
sokom. 1

Omaka iz sveZih d&eSpelj. IzlusCi
kostice 10 ¢esSpljam, stresi jih v lon-
gek in zalij s €etrt litrom vode in Sti-
rimi Zlicami vina, prideni jim Se ko-
§fek cimeta in limonine lupine; ko go
tedplje kuhane, jih pretlati skozi sito,
V kozi razgrej za dva oreha masla, pri-
daj koStek sladkorja, in ko se speni,
polno #lico moke, v nekoliko zarume-
nelo dve #lici krudnih drobtin: ko se
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rumene, stresi vanje pretlafene Ees-
lje z vodo vred in Se Stiri dkg slad-
orja. Pusti vreti Se 10 minut, vetkrat
premesaj, in gotova je.

MoZganje rezime. ZreZi Zemljo na
podolgasie, mezinec debele Trezine.
evri jih naglo na eni strani v vrotem
masiu. Poberi jih na kroZnik, da se
malo odtefejo. NamaZi jih s sledefim
nadevom: OsnaZi in sesekljaj polovico
telefjih, govejih ali svinjskih moZga-
nov, v kozi pa razbeli pol Zlice masti
pli ko3tek surovega masla, zarumenl
malo nekoliko drobno zrezane Cebule
jn petersilja, prideni osnaZene moZga-
ne, mefaj nekoliko Casa na ognjistu
8 do 10 minut), prideni soli, eno raz-
epeno jajce, 8ep popra, Se malo pre-
mefaj in namazi s tem nadevom Zem-
}je na tisti strani, ki niso ocvrte. Ko si
yvse namazala, naloZi jih eno zraven
iruge na pekato, prilij par Zlic juhe,
ila se Zemlje zmehéajo in postavi Se za
kakih 5 minut v pedico. NaloZi jih na
kroZnik in daj kot samostojno jed na
mizo.

Vampi v paradiZni omaki. Skuhaj
polovico kg tele¢jih ali gowejih vam-
pov do mehkega. Kuhane zreZi na
drobne rezance. Deni v kozo veliko
Zlico' masti; ko se razgreje, prideni
drobno, na kostke zrezano tebulo in ko
se zarumeni, 8¢ vampe, ki jih prazi
tetrt ure. Potem jih potresi z veliko
nozevo konico paprike, malo osoli in
potreési z Zlico moke. Ko se vampi fe
malo popraZijo, jih zalij 8 tremi osmin-
(*/s) litra juhe in par ZzZlic pretla-

nih paradiZnikoy. Ko Se dobro, pre-
wro, so gotovi. Stresi jih v skledo in
obloZi s krompirjevimi kosci in potresi
s parmazanskim sirom.

Koitrun v sladkem zelju. Popari
& kropom Y4 kg koStruna. Deni ga v
lonee, prilij tri Cetrt (%4) litra vode,
psoli ga in prideni, ko Ze pol ure vre,
en kroznik na debelo zrezanega, popar-
jenega in ozZetega zelja ter par zrn
Kumne. Zabeli ter vse kuhaj do mehke-
ga. Zabeli z bledim preZganjem iz ene
Zlice masti in pol Zlice moke. Pridaj
Se SCep popra in ga daj na mizo. Ce
hole&, lahko prinesef tudi na ko&fke
grezan olupljen Krompir.

Zemljev narastek s sveZimi feiplja-
mi. ZreZi na mezinec dolge in Siroke
zrezke tri male cesarske Zemlje ter jih
polij z osminko (‘<) litra mrzlega mle-
Ka in pokrij, da se napoje. V gkledi pa
mesSaj dve Zlici kisle smetane z Zlico
sladkorja, 1 rumenjakom in malo
drobno zrezane limonine lupine ter
sneg enega beljaka. NamaZi obliko z
maslom in naloZi eno vrsto napojenih
Zemelj: po vrhu Zemelj polovico nade-
va in eno vrsto ¢ez pol prekilanih
te&pelj, katere potresi s sladkorjem. Po
fegpljah poloZi &e ostale Zemlje fter
ostali nadev. Postavi v peico in peti
20 do 25 minut. Pefeno zrezi na Kose
in potresi s sladkorjem.

Cedpljev vinski kola&, Zrezi navad-
1o desetvinarsko Struco ali tri Zemlje
‘ali bel kruh na mezineéc debele zrezke
{&nite), ocvri iih naglo v maslu in daij

v skledo. V lonéku pa zavri €elrt litra
rnega vina z diSavami, limonino lu-
pino in 5 dkg sladkorja; s tem polij
ocvrie rezine ter jih pustii, da se dobro
napoje in narastejo. Testo pripravi ta-
kole: deni na desko 20 dkg moke, tri
Zlice vode, par zrn soli, Zlico kisle sme-
tane, eno jajce in 5 dkg surovega ma-
sla ali margarina; testo na rahlo po-
gneti, deni v stran, pokrij ga in, ko je
vsaj pol ure potivalo, razvaljaj za pol
prsta debelo. PomaZi primerno pekato
(pleh), obloZi jo s testom, da okrog in
okrog dva prsta ¢ez visi. PoloZi po testu
eno vrsto namodenih zrezkov, na zrez-
ke pa eno vrsto &ez pol preklanih Ces-
pelj, na Cedplje, ki jih potiresi s slad-
korjem, zopet rezine. Ko si vse porabila,
zapogni testo od vseh strani, da je na-
dev ves pokrit. PomaZzi po vrhu z jaj-
cem in peéi v srednje vroé€i petici pol
ure.

MeSana mezga iz &eSpelj in bre-
skev. Deni v manjsi lonec enako mno-
Zino breskev in CeSpelj. Ta lonec¢ po-
stavi v drugega veljega, v katerem naj
bo toliko vode, da sega polnemu loncu
do polovice. Oba lonca pokrij in pusti,
da vre toliko tasa, da se feSplje in bre-
skve zmehtajo. Potem vse pretlaci
skozi sito in stehtaj sok. Na en kg so-
ka pripravi 70 dkg 'sladkorja, sok in
sladkor deni v kozo, prideni ko&ek ci-
‘meta ter kuhaj potasi; da se zgosti (pol
ure), nekoliko shlajeno deni v kozarce
in jih zaveZi s pergamentom.

Kako se kuhajo mezge. (Salzen,
marmelada). Mezgo jé najholjie ku-
‘hati v lon€eni kozi ali v rumenem kot-
litku, v Katerem ni bilo nikdar ni¢
mastnega. Sadje za mezgo olupi ali ga
pa prekuhaj ter potem pretlati skozi
sito.

Na kg (kilogram) sadja, brez kosti,
se ratuna navadno tudi 1 kg sladkor-
ja, Katerega skuhaj in mu prideni pre-
tlateno mezgo. Mezga ima potem lepo
barvo in se zelo dolgo drZi.

Posodo, v kateri hotes kuhati mez-
go, ne postavljaj na hud ogenj, ker se
mezga jako rada prismodi: zato jo mo-
ra% tudi vefkrat premeSati z novo le-
seno Zzlico. Dobro je, ako postavig kol-
licek ali kozo s sadjem v vetjo posodo
vrele vode ter tako skuhas mezgo.

Da spozna§, ali je mezga dovolj
kuhana, kani kapljico na mrzel KroZ-
nik, ako se ne razleze, je dobra. Ali pa
kani kapljico mezge na pivnik, ako ne
prodre skozi papir ter ga ne premoti,
je dovolj kuhana. g

VIiij vroto mezgo v segrete kozarce
ali lonce, pusti, da se popolnoma ohla-
di. Dobro Je postaviti kozarce v toplo
pedico ali v peé, iz Kkatere se je vzel
kruh, da se napravi na vrhu trda skor-
ja. IzreZi iz pergamenta Kolestka, ki
so tako velika, kakor kozarec, pomoti
jih v rum, Spirit ali drugo Zganje, po-
loZi tako napojene liste na vrh mezge
v kozarec, potem pa jih zaveZi s perga-
mentnim papirjem. Mezgo hrani na
mrzlem in suhem prostoru.

Mezga iz SeSpelj. Poberi iz Cespelj
kosti in iih kuhaj v kozi, potem jih pre-

tlati skozi sito; enemu kg Cefpelj pri-
daj 14 do 34 kg sladkorja ter skuhaj

mez%o. nais : _
. CeSplje lahko olupig, ako jih da¥;
za malo Casa v vroto vodo. Mezgi lahko
pridas malo limonovih olupkov in ci--
meta ali vanilija, vendar je vsaka mez-
ga boljsa, ako ima naraven okus po
sadju.

Mezga iz breskev. Razpolovi bre-
skve, poberi iz njih kosti ter jih kuhaj,
da se razkuhajo. Nato jih pretlaéi sko-
zi sito; prideni mezgi ravno toliko teZo
sladkorja, kolikor imas breskev fer jo
skuhaj.

Dobro mezgo dobis, ako skuha$
skupaj polovico ¢espelj in polovico
breskev.

Mezga iz marelic se naredi tako
kakor iz breskev.

Mezga iz kutin. Obrisi kutine, pre-
rezi jih na Stiri dele ter iztrebi iz njih
peske. Potem jih skuhaj, pretlati skozi
sito in kuhaj mezgo z isto teZo slad-
Korja. :

Mezga iz jabolk. ZreZi jabolka, iz-
trebi jim pefke ter jih kuhaj z malo
vode, ker se kaj rada pripalijo. Nato
jih pretladi skozi sito in skuhaj 1 kg
mezge z V% do ¥ kg sladkorja. Ce ho-
Ced, pridaj limonovih olupkov.

Mezga iz Sipkovih jagod. PrereZi
gipkove zelo zrele jagode €ez pol, poberi
iz njih pefke in vse, kar je trdega. Po-
tem jih skuhaj z malo vode, pretlai
jih skozi sito in skuhaj mezgo z enako
teZzo vletenega sladkorja.

Cele paradiZnice v s'ani vodi. Na-
lozi dobro dozorele, cele paradiZnice
kolikor mogote tesno v kozarce (s &i-
rokim vratom) ali v prstene lonce. Po-
tem stresi na 1 liter vode 20 dkg soli,
da zavre ter zlij hladno na paradizni-
ce, toliko da so pokrite. ZaveZi kozarce
ali lonec s pergamentnim papirjem in
jih shrani. Ker se paradizniki vzdigne-
jo iz vode, treba jih je zateZiti z de-
a¢ico, ostati morajo vedno pod slano
vodo, drugace se pokvarijo.

Pomni, da kadar rabis te paradiZe
nice, mora$ jed manj ali ni¢ soliti. °

Goréiéne kumare. Olupi 10 dorast-
lih kumar, prerezi jih podolgem, od-
strani jim peske, razreZi jih na tri pr-
ste dolge in prst debele kostke. Zavri
1 liter vode s pestjo soli. V zavreto
stresi pripravljene Kumare, ki naj v

nji eno minuto vro. Potem jih stresi

na reselo, da se odtefejo in shlade.

‘Nato jih obri&i z ruto in naloZi v velike

kozarce, med nje pa natresi par #lic

‘rumene goréice, 10 olus€enih in na Ko-

3tke narezanih Salotk, kak koleséek
hrena, par vrSickov pehirana, nekaj
zrn celega popra, vejico kopra, 1 lor-
berjev list, vejico majerona in €e imas,
1 drobno na rezance zrezano papriko.
Zalij jih s kisom in par Zlicami olja.
ZaveZzi s pergamentom, Rabis jih lahko
7ze Cez en teden ali jih hrani dalje
Casa.

Ali pa pripravi§ kumare kakor
prejsnje, samo ne prekuhaj jih, ampak
jih nasoli in pusti nasoljene 24 ur. Po-
tem jih obri&i, tesno zlozi v steklenice
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ter potresi med nje par Zlic gortice,
R&r Salotk, koleitke hrena, par vrsié-

ov pehtrana in Zlico celega popra. Za-
lj & zavretim in ohlajenim vinskim
kisom, zaveZi s pergamentnim papir-
jem in ohrani na hladnem.

ParadiZnikova mezga (zalzen). Do-
bro zrele paradiZnike operi, e je kaj
slabega in gnilega odstrani, deni jih v
lonec, pokrij in postavi na kraj ognji-
BCa, da se zmeh&ajo in dajo vodo iz se-
be. Potem jih stresi na reSeto, da se
odtectejo, pretladi jih skozi sito. Sok
stehtaj; za 1 kg soka vzemi pol (%) kg
sladkorja, deni v kozo ter kuhaj na
ognjis¢éu pol ure. Deni shlajeno v ko-
zarce in zaveZi s pergamentnim papir-
jem. Ta mezga se rabi samo za sladke
omake.

Kar ti je ostalo na situ, nalozi v
male kozarce, zaveZi § pergamentom
in kuhaj eno uro v sopari; to porabi
Za pridatek Kk juhi.

Kutinov sir. Obri&i kutine, zrezi
vsako na 8tiri dele, iztrebi peske ter jih
skuhaj z malo vode, da bodo mehke.
Potem jih zaveZi v &isto ruto in jih
obesi nad skledo, da se bo sok sam od-
tekel. Kutine same pa pretladi skozi si-
to, primesaj jim enako teZo stolfenega
sladkorja in malo limonovega soka ter
kuhaj to tako dolgo, da zane poganjati
mehuréke in pade mezga v tezkih
kuptkih, ako jo spuitad iz Zlice. Ko
kuha¥ mezgo, jo pridno mefaj, da se
ne priZge, ali kuhaj v vreli vodi. Tako
skuhan, %8¢ vro¢ sir deni v podolgaste
oblike ali na kroZnike, katere pomoti
prej z mlatno vodo. Ko se sir strdi in
osusi, kar se zgodi v par dneh, ga zvrni
in pusti posusiti Se na drugi strani.
Kutinovo vodo vlij v kozarec, sterili-
ziraj in shrani, lahko jo porabis tudl
za hladetino.

Sadne in druge konzerve. Hrana,
ki leZi na zraku, segnije, splesni ali se
skisa; to pokvarjenje povzrotajo razne
glivice in bakterije, katerih kali se na-
hajajo v brezstevilni mnoZici v zraku
An z zrakom na vsakem predmefu. V
novodobni kuhinji se usmrie kali z
vrodino, to je z razgrevanjem (sterili-
giranjem) in z neprodufnim zapira-
njem. Neprodusno zaprtii kozarci, stek-
Ienice, zaklopnice (8katlice) s sadjem,
zelenjavo, mesom, ribami, z raznim so-
kom itd. zabranjujejo glivicam in bak-
terijam vstop v posodo. Jestvine in pi-
jade se ohranijo v takih posodah tako
dolgo sveZe in zdrave, dokler ne pride
zrak do njih.

In vendar se zgodi v&asih, ¢e je po-
soda tudi dobro zapria, da se v nji po-
kvari konzerva. Nedvomno se je vti-
hotapila pri kuhanju kaka mala na-
paka, e se kozarec ali steklenica sa-
ma odpre, je temmu navadno vzrok ko-
zarec sam, gumijev obrofek ali stekle-
ni pokrovéek, ki ni dobro brusen. Zato
‘je pri vkuhavanju jestvin neobhodno
potrebna najnatantnejfa in najvestnej-
Sa pazljivost.

Profesor Jager pravi v svoii »Bak-

“teriologiji vsakdanjega Zivljenjae, tre-

ba je tudi pomniti., kako vesina na-
12t

tan¢nost je potrebna pri pripravi kon-
zerv, ker le ena kal, ki ostane v kon-
zervi, zamore isto nele pokvariti, am-

‘pak lahko naredi iz nje najhujsi in

najnevarnejsi strup.

AKo zapazis na pokrovu ali na dnu
zaklopnice z ribami ali drugimi jestvi-
nami le malo zviSanje, je to znamenje,
da konzerva ni ve¢ popolnoma dobra.
Ce odpref zaklopnico ali kozarec in ti
iz istega neprijetno ali Zaviovo zadisi,
bodisi duh Se tako neznaten in okus
le malo grenak, uniéi takoj celo vse-
bino, najboljge je, ako jo vrZzes v ogeni,
ker vsakdo, ki bi pouZil pokvarjeno
konzervo, bi si nakopal manj ali bolj
opasno bolezen ali celo smrt. L. 1904,
smo brali v Casopisih, da je zbolelo na
neki foli 21 oseb, od katerih jih je 11
umrlo, ker so jedli pokvarjeno konzer-
vo fizola.

Kako pa je mogode, da se pokvari
konzerva, ¢e se jo slerilizira? Tu za-
dostuje prvié¢ najmanjsa neprevidnost
pri delu ali pri zapiranju konzerv, dra-
gi¢ pa imamo veliko mnoZino bakterij,
ki tvorijo kali, takozvane trose, katere
ne uni¢i ne najvecja vrodina, ne naj-
hujsi mraz. Ko pridejo trosi v vlaZno
toploto pri steriliziranju, jih ista ne
unic¢i, temve¢ pospesSuje njih razvoj,
ker jim poci trda koZa, ki jih obdaja.
V ohlajeni tekocini izluséi se prost kal
iz svojega irdega oklepa, zatne se¢ zo-
get razvijati in razmnoZevati. Ce se

onzerve ¢ez 12 do 24 ur zopet razgre-
jejo, unidi se Sele zopet razvijajota se
bakterija. Nekatere zelenjave je freba
celo trikrat sterilizirati, vselej po pre-
teku 12 do 24 ur, da se usmrte vse bhak-
ferije. To ponovljeno razgrevanje ime-
nujemo fraktionelno steriliziranje. Ne-
obhodno potrebno je razgreii konzervo
vselej do 100" C. Znano je, da se veé-
krat pogreta jed pokvari; Ko bi se pa
jed vselej prevrela, bi se ne pokvarila.
Pogrevanje jedil pospefuje razvoj in
razmnoZevanje glivic in bakterij, pre-
vrevanje pa jih unici.

Pri ukuhavanju sadja rabijo se tu-
di druga sredstva, kakor: sladkor, je-
sih (ocet), alkohol, razne Kisline in
drugo. Sku&nja nas ufi, da se sadje
tudi v sladkorju dolgo ohrani. Za me-
so, ribe, zelenjavo itd. pa sladkorja
porabljati ne moremo. In gedaj ko ve-
mo, da so vzrok pokvarjenja le glivice
in bakterije, zato se bojujmo le zoper
nje, in sicer ukuhavajmo vedno z naj-
veéjo distostjo in vestno pazljivostjo.
Posebno vazno je, da pri konzervah ze-
lenjav ponovimo sterilizivanje &rez 12
do 24 ur.

Salicilna kislina. Nasfe gospodinje,
posebno one, ki ukuhavajo sadje Se v
stare kozarce s pergamentnim papir-
jem, rabijo salicilno kislino, ki poleg
velike mnoZine sladkorja zabranjuje
gnilobo. Salicilna kislina je Skodliva

“zdravju, zato je prepovedana v tovar-

nigkem izdelovanju sadnihr konzerv.
Pri kuhanju se kemi¢no izpremeni v
fenol in v karbolno kislino. Okus kawy

‘bolne Kigline se obfutli vefkrat pri

kompotih, ki so se dolgo kuhali. Dobro

.se tudi v sadju, posebno v brusnicah.

~¢érto od srede pri ¢rki a proti konew

Stev. 9

nadomestilo za salicilno kislino Je
benzoe - Kislina, ki po sedanjih preiz-
kudnjah zdravju ni fkodljiva. Nahaja

Vsaka gospodinja, ki je Ze vkuhavala
brusnice, ve, da se brusnice ohramio
najboljSe in najrajfe. i

SN,
Sivanje.

Zenska srajca brez rokavov.
Da zgotovis srajco po predioZenem
kroju, rabis naslednje mere: L dolgost
srajce; meri od rame navzdol ez ko-
leno. II. Sirjave Cez plefa; meri prav
do konca rame, IIL obseg zgorn, ga
telesa: to je tik pod rameni rahlo na-
okrog.
Za srajco zadostuje dvakratna doi-
gost blaga s pridatkom 1 in pol em za
spodnji rob.
Pri krojenju postopaj po sledefem
navodilu: Razgrni enkratne dolgost
blaga in jo razdeli po dolgém v dve
enaki polovici, kar lahko stori$ s tem,
da blago prepogne$ in zgibo trdo pre-
drgnes, ali pa Ce s svinénikom zar &g
prav tanko ¢rto. Svinénik ne sme biti
tintnik, kajti &rta potegnjena po bla-
gu 8 tintnikom, postane pri pianju
rdetkasto-modra in se le tezko izpere.
Zato se posluzuj pri krojnem risanju
na blago le navadnega svinénika.
. Na zgornjo vodoravno {&rto pravo-
kotnika nanesi v sredo Sirjave &ez ple-
¢a tako, da ima na vsaki strani™ 7
ki deli pravokotnik v dva enaka dela,
polovico napleéne Sirjave.
Za naramnico odmeri od zaznamo-
vane naplefne Sirjave na vsaki sirani
po 4 in pol cm. Ostalo napleéno Sirjava
vporabi kot izrezek pri vratu, ki naj
bo zadaj globok 13 em, spredaj pa 15
cm. Izrezek =i lahko prikrojis &'iri-
oglato, zaokroZeno ali mu das sriasto
obliko. Da se naramnica lepo vlezZe,
vposevi jo, kakor kaZe predloZena ris-
ba, za 1 cm.
Mato si razdeli celo dolgost srajce
v pet enakih delov. En tak del, torej
petina cele dolgosti, si nameri od zgo-
raj navzdol na obe navpifni &érti. po-
tem si po teh totkah blago spogni in
zgibo dobro predrgni ali pa s svinéni-
kom potegni vodoravno Crto €ez cel
Sirjavosblaga in zveZi obe tolki.
Da dobig zgornjo Sirjavo srajce,
si nanesi na ravnekar zaznamovano

na vsako stran en ¢etri celega obsega’
zgornjega telesa in 3 em, vsega skupaj
torej pol obsega zgornjega telesa in
6 cm.
Obramnica zavzema vselej eno pe-
tino cele dolgosti srajce. Obramnica ti
nastane, ako od totké¢ ¢ na naramnick
potegne$ rahlo zaokroZeno &rio v tof-
ko b, ki oznafuje zgornjo Sirjavo sral-
ce. Enako ravnaj tudi na nasprot
strani, da dobif drugo obramnico.
nja Sirjava srajee naj i )
tri Cetrt cele dolgosti; e je srajca dol
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ga 120 cm, bo Siroka spodaj 90 em.
Preozkemu blagu je ireba pristaviti
spodaj kline, Ki jih dobis iz odrezKkov
pri obramnici.

Da ima srajca lepo obliko, jo iz-
podrezi ob pasu nekoliko na znotraj,
potem pa potegni napeto poSevno &rto
do totke d, ravno tako tudi do totke e.
Zdaj vzemi drugo dolgost blaga in
jo prikroji kakor prvo; razlofek naj bo
samo izrezek pri vratu, ki mora biti
na sprednjem delu srajce za 2 em ali
ved, kakor ima$ rada, globlji nego na
zadnjem delu srajce.

Ko imas8 vrezana oba dela, pristavi
najprvo kline, in sicer prigij krajec h
krajeu. Nato sedij srgjco po dolgosti in
jo zarobi spodaj z 1 em visokim ro-
bom.

Pri vratu ne kaZe kroj nmnikakih
rob&kov ali gubic in je srajca spredaj
in zadaj popolnoma gladka. Izdelaj jo
zgoraj z ozkim trakom ali s poSevno
rezano Kkrpico. Za okrasek daj po-
Jjubno vezenje ali pa &ipke.

Zapenja se navedena srajca na ra-
Na maramnici pri sprednjem de-
u srajce naredi gumbnik, na naram-
nico pri zadnjem delu prisij gumb.
Kjer naredi¥ gumbnik in prisijes
y podvoji blago, da bo naramnica
Znejsa.

N
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Jesen je tu. Zgodaj, da prezgodaj
je prisla. Menila sem skoraj, da mi sa-

. mo malo ponagaja, ali da se mi hote

rogaii ali me varati. Ne vara me, prav
zares je Ze prisla. Mrzla julra, hladni
veleri, gosta siva megla, krajsi dnevi,
S0 pal prezanesljivi preroki zgodnje je-
seni, Listje na vrtnem drevju in grmi-
Cevju zamenjava svojo lepo zeleno bar-
vo z rumeno, rjavo, rdetkasto in sivo,
in ko tako napravi svojo kupéijo, obu-
pa, in odpade. A nekaj zares lepega je
pogled v jeseni na to raznobarvno je-
sensko listje, kakor bi se drevje in gr-
micevje Kosalo med sabo, kdo se lepSe
oblete zadnje dni svojega Zivljenja.
Kako krasna je divja trta ali srebot-
njak v svoji rdefkasti obleki, razpeta
po zidu ali pa speljana za okrasek na
vrini lopi, s Sopi modrih jagod, nani-
zanih v visele grozde. Lepa je vinska
frta, ki ji je porumenela zelena suknja,
a je lepo okraSena z visefimi grozdi
sladkega sadu. Na sadnem vrtu je vse
izpremenjeno in se pripravlja za loti-
tev, le briljan se za vse to ne zmeni,

neizpremenjen, vedno zelen Kkljubuje
zimi in mrazu, smrii note poznati. Po-
niZen in nepremagljiv tesno objema
skalno votlino, v kateri prebiva Lurds
ska Devica. : : :

- Lepa si, jesen, raznobojna! Delang
vriu pa tudi ne bo zmanjkalo, Zalivati
vsaj letos ne bo potreba, ker dezja je
bilo v obilici. Zato pa raste plevel prav
rad in pridno. V jeseni dobro oplevi
in spomladi bog videla, kako je to ko-
ristilo, saj ve§, kopriva ne pozebe, Pri-
pravi si tudi gredice, da nasejeS zele-
njave, ki jih bo8 rabila spomladi in ki
prezime na prostem. Gredice prelopati
in e ni tlovolj gnojno, tudi pognoji. Ko
je tako pripravljeno, nasej na odle-
¢ena mesta: Spinaco, motovilec in zim-
ska solato. Bele lilije tudi Se lahko
razmnozis s tem, da jim razdelis Ce-
bule in jih presadis.

Nasej tudi, ¢e imasd prostor za eve-
tice, marjetice in poto¢nice. Kako lepa
je poto€nica s svojim nebesnomodrim
zvezdnatim cvetom! Ne zabi me, ti
klite spomladi v svoji lepoti. A kljub
svoii lepoti in priprostosti je premalo
raziirjena po nasSih vrtovih. Seme se
kupi pri vetnarjih. Ko jih enkrat imas,
naberes semena sama in ga nasejes w
septembru na dolo&en ji prostor.

Jagode. Vetkrat se slidi, da ja-
gode ne obrode, Ce se pog'leda dotiéne
sadike, res ni ¢fuda, da ne obrode, ker
so prestare in preblizu skupaj. Zato
jilh v jeseni presadi v vrsto po 30 em na-
razen.. Potem jih ‘pokrij z gnojem, ki
jim sluzi spomladi za pognojitev. Zem-
lja, na Kkatero jih presadis, mora biti
dobro ojena. Posekaj jim tudi v
jeseni vse dolge vlaknice. Z gnojnico

polivati bi ti ne svetovala, dasi bi ti

bahato rastle in obilo rodile, a okus

‘bi trpel pri tem. Da se ti ob &asu zo-

renja jagode ne pomaZejo, poiresi zems
ljo z jeCmenovo slamo, ki si jo na
kratko zrezala. 5
Lepotitno grmovjevvrtu.
Vedji vri brez lepolinega grmicevja ni
popoln. Ker se goji lazje in v vedjem
Stevilu lepotifno grmicevje kot lepo-
ti¢no drevje, je tudi bolj priporoéljivo.
Nasadimo ga lahko posamno ali v sku-
pine. Najbolj se poda posamen nasa-
jen na vrtni celini. Ce ga pa hotemo
imeti v skupinah, zberemo za to prime-
ren prostor, najbolje ob potih in ogra-
jah in pa okoli vrtnega smetiita, da
se zakrije. Gredice za nasaditev grmi-
Cevja napravimo razlitne oblike, ka-
kor: okrogle, jajfaste, srtéasie, seveda
ob plotu tega ne moremo napraviti.
Take grede se v jeseni dobro prelopa-
tijo ¥ metra globoko. Spomladi se zo-
pet prelopatijo in zrahljajo in grmi-
Cevje se nasadi, a ne pretesno, ker se
hitro razraste, Sadi se na tak nadin:
Napravi tako globoko jamo, da kore-
nine udobno sede, na korenine se vrie
nekaj lopat prsti in se- tesno pohodi 2
nogami, navrh se namedce fe foliko pr-
sti, da je povsod enako zemlje. Ce ni
dezja, se mora vsaj prvih 14 dni pridno
zalivati. Skupine se napravijo najlepse
tako, da je na sredi najvisji grm, okrog
122
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pa manjdi. Ce se razdeli tako, da je
mesSana tudi barva listja in cvetja, raz-
veseli tudi oko. Barve delimo v tople
in mrzle ali delavne in trpne. Delavne
80: rdeda, pomaranénordeda in- Zolta,
Mrzle: modra, vijoléasta in zelena. Naj-
lepSe je, Ce si stoje nasproti: zelena
rdedi, modra pomaracénozolti, vijoli¢a-
sta Zolti. Tople se svetijo, mrzle pa
Jim dajejo temnejSe ozadje.
te se pa prav lepo poda bela ali vsaj
sivkasta barva. Poleti je treba grmovje
okopavati, da bolj raste in da se ne
naseli - plevel. Lepotitno grmevje =e
mora veako spomlad obrezati, naj-
bolj8i za to je mesec svecan in susec,
ko Se rastlinstvo mipuje. Pristrize se
navadno vsaka Siba. Pregoste se pa
porezejo prav pri Korenini. Prva leta
s¢ reZejo Sibe bolj na dolgoe, Ko je pa
dobilo grmovje doloteno visokost, se
odreZe vedji del Sibe, da ostane samo
kratek Streelj. Lepotiéno grmovje je
najbolje narod¢iti pri zanesljivem vri-
narju in tudi nasaditi ga ume najbolje
tak izkusenec,

BoZjastnim

romoé in zdravje po novem zdravljenju.
’omoéi potrebnim daje pojasnila za-

Med vse |

vod Budapest, V. Grofie Kronen-Gasse 18.

dovit m
a0%roZeno posestvo . ciiin <winin
drevjem, ¢etrt ure od farne cerkve in Zeleznifke
postaje Loka ob Savi-je vsled smrti posestoice na

gt‘folll. Poiisul daje Luka Noroglav v Bnm

RSN

za modke in volneno za Zenske,
obleke zadnje mode razposilja
najceneje Jugoslov. razposiljalna
R. STERMECKI v Celju §t. 305,
Vzorci in cenik &ez 1000 stvari
_| 8 sllkaml poitnine prosto.

sta brez primere za
otroiko in bolnisko

hrano, ker se po
znanstveno obnes-
lih nacelih iz skrb-
no izbranih surovin
napravljata

A i Cunard Line SSTF
BliZnji odhod iz domacde luke
Trsta: Carpathia 24./9, Saxonia 8./10. Pannonia
15./10. 1912, :
Iz Liverpola: Lusitanija, (najhitreisi najvedji in
najlepsi parnik sveta), 28./9. 26./10. 1912 Mau-
retania 12./10. 1912,

Pojasnila in voZne karte pri Andrej Odlasek, Ljub«

liana, Slom3k. ul. 25, blizu cerkve Srca Jezusov. Cena

voZnji Trst-New-Jork Ill, razred K 220*— za odrasio

osebo vitevsi davek in K 120.— za ofroka pod deset
let vstevsi davek.

Ugedna prilika! Doe hisi

z zemljidfem se ceno prodasta, vsaka eno uro od
Ljubljane, s trgovino medanega blaga. Poizve se
pri upravi ,Domoljuba® pod &t 2066, 2066

4

Le pri vpecrabi od leta 1868 sijojmo. pobvalienega, : znamko

[
I’I:Imltran mast 2a éevje ™ W“ﬂ

repremodn , zelo trpefni, mehki in sposobni 2a ieifenje. Izborna
(ndi za p eproge 2a \ozove, konjsko oprav omlun jermen indy
Dobi se powsod v #katliah po 30 vin. in w\uk posodah, kjer ne,
vrl samorastopstvy J. Lorenz & Co., Heb na Gedkem in
Béhme & Lorenz, Chomnits, Sadko.
rithafam Ze detrtié s proinjo da mi posijete zop

Izkg gmm’ trana zapikae  Sechund”
Margarethen 21 ju-arja 1911,
M,.‘wdank( adjunkl

SR s

Dobra kakovost

je prva lastnost, ki jo zahtevamo od vsakega blaga, ki ga hotemo kupiti. Ka]tl blago slabe kakovosti, pa ¢e b
tudi morda bilo cenejSe, ne more nikogar zadovoljiti, in denar, ki smo ga zanj izdali, je v resni¢i stran vrzen, C
se pa z dobro kakovostjo blaga druzi tudi ta njegova lastnost, da je domacega izvora, sta pa dana oba pogoja,
ki nas naravnost silita, da to blago kupujemo.

Kolinska kayna primes v korist obmejnim Slovencem je blago, ki zadoi¢a obema omenjenima pogojem

Izvrstno kakovost Kolinske kavne primesi v korist obmejnim Slovencem so nase gospodinje Ze davno d
dobra preizkusile in spoznale Prisle so do prepri¢anja, da je Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovence
najboljsi kavni pridatek in da samo ona napravi najboljSo kavo. Samo tista kava, kateri j je pridejana Kolinska kavn
primes v korist obmejmm Slovencem, ima res izvrsten okus, prijeten vonj in lepo barvo. Vsakemu mora ugajati
celo tistemu, ki kave sicer nima rad, Po vsej pravici je torej Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencen
prisla na glas najboljSega kavnega pridatka.

Obenem pa je Kolinska kavna primes v korist obmejnim Slovencem pristno domage blago. Kolinska fovarn
v Ljubljani je namre¢ nase 'domace podjetje; ‘domata podjetja podpirati pa je dolZznost vsake zavedne slovensk
gospodinje. Ravno one imajo tu vaZno nalogo, kajti one so-tiste ki po vetini oskrbujejo nakupovanje blaga, Nji
dolZnost je, da kupujejo samo domacte blago, da — kadar kupujejo cikorijo — zahtevajo vedno samo Kolinsk
kavno primes v korist obmejnim Slovencem. To ne samo zaradi tega, ker je ta kavni pridatek izvrstno pristng
domace blago, temvet tudi zato, ker je na prodaj v korist obmejnim Slovencem. Kolinska tovarna daje vsako lets
znatne svote ,Slovenski Strazi* za njeno delo v korist obmejnim Slovencem Na] bijo v tem posnemala- tu
druga domaca pod]etja' At

Opozarjamo naSe gOSpodmje da je samo-tista Kolinska kavna primes v korist obmejnim' Slovencem, pnst :

ki ima na Skatliici to ime in obenem pritisnjen pecat ,,Slovenske- Straze*,
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