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Съдържание:

.Iаjjо·//пе·LOIJ/J7Щ 'uаС!IЛ аа 't!/'ty.шtamа 1t ора'lа. ;Ли.lи

шето ни. - Зllа'lеf/l/еmо нn uще:1uеl/И. - Кроеllие. - J'.,afifl
t:. Шевици, "оито се раБОШJi'1I0 со Iionp/l//f/. - За б.IO/0ПО

.I,Ij'luemo. - 3.lOупоmр!ьб.lеnuеmо СО .IiЩIJРСl/l(Ю. - Корпеllие.

- ;1,o.l/a/ll1l11 !сухнп. - Рец"nmu аа IlСП/UЛ. - ООЛСllеnuJl, на

06разцuт!ь от;; p,Ji·..OtJlb.IUlll/ll/. - /iорреСIIОllденцuя,

Лафонтеновата басн!! йа чучулигата и орача.

Тая твърд'!'> хубава басна на .lафоптена:

"чучуЛlI гата 11 3ШДI\J1Т'В му... (1'alouette et ses
petits) съдържа НЪБОU заповtдп, llзръченп много

поетично 11 С'ЬСТi:lВ,1ЯЮЩII едно драгоц'Внно ученilе

върху ДОl\I:JIШIIСТВОТО, а ШlеПНQ, 'Ie шшога ОТ'1

НlШОГО не трtбва да O'Ia[\B~tMe НПЩО, но само

01'1 себе сп. Ето въ Братц'В нейното съдържание:

ВсрЪдъ една зедена пива една ЧУЧy.'lпга сп

YCTpOll.'Ia Бждt кран на пролtтr.та гнъздото п

хранt.:ш въ него !ш,шитt сп. НО Iшrо настж

1111.110 врtие за жътва, 1IlаЙIшта, като се бояла,

дп не бн fiocaTa f)НIIщоаш това шнъ ЖИ,JIпще, по

рmЧIIЛ<t на l\I3Jшитt С11 да стоы:.тъ будни, щото,

Бато дойде господарътъ на пивата, да се BC.:IY
ШmТЪ добрt за Tyfi, Боето ще Rаже топ, п' да п

обады:.тъ, за да се п~tIIес.У1ТЪ на друго l\ltCTO.
Слtдъ Бато трынж.Ш чучулигата, дошълъ

господарьтъ на HIJBaTa, заедно съ спна сп, БО

1\IYTO той каза,JIЪ: I)ласоветt IIзрt.ш вече; пдп,

че ИОВИБаfi Прllятелитt утрт. рано да доджтъ за

помощъ ва жътвата. На връщанпето СП чучу.ш

гата наllltри.ш се1llейството си llсп,шшено; 1\13.11
Бllтt съобщили на маfIIШ си, че yTpt рано щtЛl1

да почнжтъ жънението.

Само Tyfi .Ш БазаЛII? попптаза 1IlаfiБата;

тогава ве се боi1~е, HtMaTe нужда да б'1рзаме

З:1 прtнасянпето. Вждtте СПОRоfiнп, во ВВПl\lа-

ваfпе, '\аБВО ще се Баше YTpt, 3аЗОРШIЪ се дру

гпп день, но ПРШlТеЛlJТВ па орача нс дrш,ш.

Чучу.шгата паRЪ ClI зашIНЖ.'Ia за храна!

Госп()дзрьтъ на нивата пакъ сп Дошъдъ ЛО оБПR

новеПНОАIУ съ спна си да bl\ обходи, че 3IY pt
БЪЛЪ: TIIII Бдасове трtбва да се пошыl11тъъ пече.

Впната е у Прllнте.штt пп~ а п IJ1Ii1 постжпваме

з.1t, дъто се упова~а1\lе на таlШВ3 лtНiШЦU.

Спнnо, пди, че 'ПОIiаНII за yTpt РОДIIППlIтt ш1 да

пожъпжтъ жптrто. ИаЛБItтt '1учу.шгп паl\Ъ се

ПСПJIаШIJ.ш, пато чули това, та Р'ВI\.ш ан 1\IaltRa
CII: господарьтъ ПОliаШI за утрЪ рОДllllllптt сп,

01ltTe сп СПОl\оfiпо, чеда; нtЪННIС още нужда

да СС HptllacHMC отъ гнtздото CII. ЧУllУ.lшгата

си Шlа,ш право, нащото u па ДРУТ1IН депь шшъ

шшоfi не отпшед'Ь па нивата.

На третnя пъть вече, Богато господарьтъ

па нивата пакъ отuше.!J.Ъ IЩ ы:. ВIIДП, Б8за.1Ъ:

много се .1Ъжеi\IЪ, аБО очаБшt:lIе ОТЪ други да нп

свършжтъ работата: човtIiЪ Ht1IIa ДP~TЪ по·

добъръ отъ себе сп ПРllятелъ изи рйднпва. Трtб

ва прочее, спнко, yTpt нпfi саl\Ш да сп эеМС1\IЪ

по една носа, че да пожънеlllЪ ннвата.

ЩОМ'Ь чучу.llllгата се научпла за туП pt
шевие на орача База,JIа: сега вече трtбва да 6t
r8l\le; ПОIfСХВрЪRнжла заедно съ l\IaJIштt сп,

пОПТО, благодареВl1е па забавяппето ва орача,

БПЗll достатъчно пораснж.Ш, щото да нtlllатъ

нужда отъ друго гнtздо.

Жил и ще тон И.

(ПРОДъ.:Iжение отъ брой 4.)

10. За друшпиь ча~mu. Т1> когато Ст добрll и

надлежно поставени, у.Iесплватъ Iы,щната работа и
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прпдавl'1ТЪ на ДО~lat;ипнта възможностьта,щото лесно

п безъ год'Вмъ трудъ да сн н&глеЖ,'l,а )l,blI8. А .с'"

СЛ'В.J.ующит1> :
а) ПУХllnmа, ыl//:тот[) СИР" д:вто се ГОТВИ 1-де

вието; 1'11 е, тъй да t,e каже. ФабрикаТ8 ни. дома;

затови прочее тр1Jбва да б,nде широка, 1'р13бва да

си И~Jа нарочно м1;сто за llИИВЦП, за раЗПИТ1; IlрИ-

'В8Д.lежности въ исi'I\, в,I\ГЛ,еП()Jш1;СТИЛИЩIJ, I'Л'П:ГI',а

за ЗаПИЗJНlние ~Ieco, нстиата ИЛИ IlаlШО да·е дl'jТn.

За ~1()б::.lИ па КУХИНТ::I еЧИТЮlе 1>01'.11111'1>. тенджере

тата, фnрщ!т1J за т'ЬстеНIIТ/, сдадки работи, lI1ашп

~ит'ь IJ ,i.. п, l\Iиого е важно, дн.1И я1Jстото д'Вт() се

Вfч·iттъ астинта, е в1JIЮJI фурна или м:,шиии (1."1'."
вепп J1JИ са чена. У пасъ Н10бще таКl1вато работи

Ст ТВЪГ)l,1> неугuднп в ИЖДИВИ'l'елни. Съзидани отъ

.тух.lII Ф'уГПИ'IIШ, lJ~l1Jющп OTff.p'!' же.I1>зни плочи съ

п1J:;О.I;;О ),уш\Н 3:1 ПtИТIJппвье отгор1> ииъ TeHJl.a;epe
таТп, Ст ыllгоo IIк()н;;ыи[!п;; ПО машпнит-В въ НlJ),'},

ва ЩIСII, пъ IЩИТО съ с.ьщиа огънь СтщеП!I1J'lенно

се 11,· рimтъ много JlCTIIII .. съ Ш!ЛКИ ФУРНИЧIНJ П съ

:ыа.1'Ы;Ъ М1Jденъ г.ОТI.'.lЪ, ;I:1>TU постоаuно се lI[l}шра

Вр1;Лii ВОДU, Ст НIJЙ добрпт13 I ринадлежноетп на [;ух·

вит1> '1'11. O('B'liH'], споы�lld.тит1> си пр1>ИМj"щестнн.

пматъ и туй че 31ЦU1JlIТЪ ЮI.1[;О ~11ICTO, 11 зиш,съ'

lI;anaT'], нужната за I,ухпата 1'О[J,Jина.

б) IfuлерыmJ е СI:Л3ДЪ за храЮ1Тn и другит1>

вуждни за семейството ра;;оти. Той трtбва да е

угоденъ за ц1;льта, за I>ОИТО ще служи, да се про

В1>трюва добр1>, да б,nде до еТlinта на ДnМ8IНlНЛТи.

П Дl\ ШНI JНIСОIШ UрО:ИрЦIl 01'Ъ ЗrННIЗВI\НИТ't пъ него

раБОТII ОШII!, що имuтъ IJуждаотъ ПрОП1;ТрЮВl1ппе

в сухо ~I1ICTO, ОСТЮНlтъ се пъ него; други ПЪ1,Ъ,_

ROJJTO ИСБатъ влажно M1JCTO II с'Ьюш, туратъ се пъ

ПОДlllщата,

В) lIод!/ицаmll е llуждиа З:\ здравословностьта

ва дома, а оr:пtнъ' това служи още и За влагалище

па р" зни 111>ща, IHIНO, стари мобили, а много пъти

n Ра хрuни зеденчукъ. При туй тл трnбва: 1) дн.

,е )J.')стпТОЧI\О дълбока, за ;I,II ~lоже Д'! има едниква

.теМllерптура - Н1;Щ'), I;O~TO е Н3И-I1УЖДIIота усло

.:вие ЗИ заUl1званието на И1JRОJI храиите.lНИ т1>Jа и

ва Рl1стенин. Прозорцнтt за проВ'tтрю[щнието Тр1>-
~ I

(iBn Дп ыгттъъ ·се затварп въ с,;учаи на lIУЖ;J;a; за-

ЩОТО TBOЬp,'l,1J е нуждна ты1инатаa за ЗIIUUЗВI!UJIето

,ва IШНОТО въ БУТИJIl\И;. 2) да е ·по-скuро. суха, 01'

RОЛI;QТО В.'Iажна; да шш прозорци обърп.ъТII КЪ.IЪ

с1н:еръ И.1И истонъ: /l,а е ПОС'Г.'Iаиа съ C~I13CЬ отъ

~'aTpaHЬ П.1I1 ХJIДР8J;.1ически ЦIНlевтъ; 3) СТЪ.'Iбата
n ]>lН\ТИТЪ ва входа да с.n ГО.'I1ШIl, за да се. ~:нa

слт'Ь пъ веы. бъчви и т. п., БОИТО се шiСТ8иаНI!.'1'Ъ

,па rО.11>II1И и дебели дървета или l;аМЪНВII СТЪЛП'ОБе

ва .l1Исочива единъ метръ: така свободно цирку.'IИра

ПОllежду T1JXoь n1JТъpЪTЪ, 4) rA1JTO ПЪН!. виво, тръбва

jl,a {'е ОТ.I1;стватъ вдажнит1J (зеленитt) дърва, оцетътъ,

sе.'IеIlЧУI;ЪТЪ и други ПО,'l,обви, КОИТО ТУРЮlе на друго

м1>е1'О нзъ подпицата.

г) Перачmщаmа е тоже една твърд1> важи9.

часть на )1,0118; тл тр1Jбва ,1.3 е осамотева , отд1>леиа

отъ другпт1J части и даН1JЮ1 стан ОТДО.11>; иост."Н Ю1

да е добр1> съ начукввъ ЧВI;Ъ.1Ъ, добри nОДО.l'lш и

RИСОI;Ъ ПОТОВ'Ъ', за II;A. се не ЗНДУШi1ва отъ ПН РИТ'!!,

когато се варн вода въ [;азtLна.· Корнтата да Ст за

ковани добр't, 11 водtlта да се псuраЗIJЮП:J. чр1lЗъ

ДJIJIШ и по особении Тртби та II;И се втича въ 06

щпн ГОЛ13~IЪ геризъ за неЧIIСl'Iiт1I nО.1,И.

д) lfУJ/Сi)lluцumn, се постаг.нтъ IIIt нiшидuи И

отдалечени отъ собственпин доаIЪ )11>cTa. Особенна

тр&ба извлиqа навънъ ЛОШIIТВ отъ т'Ьхъ ШIРIIЗ1Ш.

Въ тiхъ се И3ИСIша особен ни чистота, коато да се

зап.азва ОI'Ъ всички Ч.lеног.е ни еемейстr 01'0; тоже

хвfиенаТd нвлtlга изминвниРто пыъ uс1>ки день. Не

изб1JЖllО е още ИСlIразиюваНllето I1МЪ отъ Bp1>~le на

Bp'IJ.Ie Рнзнообразва е Т'ВХНII.та lIаправа, l~aTO IШПр.

хидравлически, въ I,ОИТО особенни З'l това ТУЛj'~I·

бичка принаса нуж),ната за пз.IИваниеl'О ТУТI:1!>СII

l'ода. Добро е да IПlа вс1Jки домъ по два НУЛ;ДНIII\8,

еjl,ИНИЛ зи ГОСПОДlJjНIгt, а ДРУГIIН за слугнт'в, Дpyг~

систеън! е а НГДИИСIШТI1., j' КО<lТО ес.ьдътъе ВIIнаги

пъленъ съ ПОД!! JI З1Jдушва дупката, та не се раз

мирисва. За очистванието ва в ьздуха си СЛУn;ЮJЪ

съ ОФIIннке JIЛИ други подобни. Дезинфеlщилта Ю\

дома, I>yxHIITa или нуждницит'Б II въобще ва вс1>

~акви нечистотии въ днешно np1lMe се прави много

ефтино 11 добрt съ настоиность десеть СТОТ1IНБII.

е) l'радИllаmа въ вс1Jки 'ДfШЪ е въ СтЩО np1>~le

и уRрашение, и M1ICTO за ПОчивка пр1Jзъ повечето

вр1>ме на годината за ВСИЧIШ въ дамг., а' и достава,

ннй' пi)сл1I, па до~щ св1;n;ъ и чис"Гъ въздухъ. Ако е

ПDОСТрр НИЧЪRЪ, ТО той ни достаlJJl УДОВОЛСТВИI:JТО

да рr.БотиыIъ въ нег!) часть отъ свободното си Bj)t.~!e

и да НВг.lеЖДlJме ЦВ1>ТlIта ,и дървеса та изъ него.

1\1Н031111а зl1 градината Хl1рЧ.v.тъ и Ер1>ые, и naplI

много; 110 нни па ТI:1Бlшато ще пр1;Qар,I)ЧИЫЪ, ВСIIЧl\О

Д!! върш,l)ТЪ съ ыItрка,, а не I/ЗВЪНilltрно.

ж) НУрltUlтn;; тр1Jбва да е на отдалечено отъ

собствеНННJl ДО~IЪ JlI1>CTO въ двора II д' няа ТЪJIIШ

ПрЪЧИЦИ, HI1 ноито да ПГ1>НОЩУВltтъ I:ОI;ОШlшт1>, а

още ]J ГН1,З;l,О отъ C1JHO 11.1111 IIд1>ва за снасннието

lIицата. При 1'OBI:I- Тр13бва ;l,a IIШi, п особенно ~IDt:TO

'или друго паl;Ъ гн1>з;1,О отъ с'вно за 1I3.1упванието

на пЙцата.

Значението на шиението,

Една отъ наЙ-г.IaВНИТ-В признаци на доброто

въспи гаио ~1O~шче е и знаllие1'О на шиеНlIето, 'l'ъИ:

йато това lIШi I'Од1шо значение за ПО'Нl1таТЪШНПJI

1IlY ЖIIВОТЪ. illпението t< е,1,НО IIрНЛТНО, u Сmщевр1;

)IeUHO и ПОJезпn :1абаВJеш:е, ЗI1ЩОТn чрnзъ пего

.се дава ВЪ3~IОЖВОСТь да се изображаватъ разни рк,

I;О;l,'ВДIIН ПРИlIТНН на глед'Ь II отъ 1;0111'0 рк.КОД1J.llIl1

бв,1,ЮI'Г Б Ce~Ie[[CrB1 снаб,1,IIR'-1Т'Ъ х!.ниа та сп. За

една !IаЙI;а. отъ добро семеilС~ВО шиевието е И3ВОРЪ

на б.1агоденствие и спеСТЛВi:lние. Чр1JЗЪ' чиСТОТI1Т/).

п, раЗНИТ1I поправки, др1JХllт1> TpaimTb повече BptHle,
тъй нато т1>спиl''Б и КЪСИ 1'1> др1Jшкп~ па ПО-ГО.'l1JUНТll

й д1ща се UО;J;!IОВllва'fЪ и ставатъ най-хубаво за
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по- JIa.н:ит'В; на ОПИ:l) що )IO;I,aT<\ I1МЪ пр1аIlIН.r. се

дава другъ кроежъ: R бt.1птt AptXII, поправени'съ

БнишtНIIе, Трhimтъ повече npt)le, Ибогатата. жена

чр1JЗъ шпенйето пр'n!\врва ПВП-ПрПIIТНО 11 ПО.IЗОТ

ВОРНО Bp'f!MeTO си, зпщотn ОСR'БНЪ A'f!TO ii се дава

ВЪЮIОЖНОСть да (Jf)ШI Г<! П8 по-бt>,J,НПТ'Ь., по пе п дава

ВЪЗ)lОжностъ да CTi:I П1i виновпица на разни uороцп.

И Д'ЬИt:ТВИТС.1I!О [;{нша по хубива КАртина отъ

да ВИ,J,П че.10П'ЬКЪ мuиквта, заобиколена отъ е80ит1;

си дъщери да ПрИГОТВIIТЪ съ своиl''В си р.v.ц'Ь пе

.1енит'Ь на нопсроденит'f! д1ща или ТОП.III од-:ьжди за

старит'Ь и боЛНИТt? Кое е UO-ПрИJIТПО итъ т'!вз. за

бавление?

Нека, прочее, мо)!Ичетата ее 31[JI!ма8атъ съ

шиението, IШТО ПР'ЬДПОЧIlтатъ обаче вс'Ь[юга поз ез

ното отъ звбавителното. Не искаме да кажеDЪ, че

да шюс:гавлтъ IШ страна съвс1> мъ р., знпт-:ь други

р.v.l\од1>.1ШI, КОIIТО с.lУЖrliТЪ ca:uo за укришеНШI, но

искаме да ПрИВЛ'f!чемъ ВНИill1iНllето ШIЪ да се не за

нимаватъ ИСl\лючително съ т-:ьхъ, [югато даже се има

повече нужда отъ първит1>. Каква е напр. пол

зата и Kal\nO достоивство ~lOже да IНШ e;J;HO nlомиче,

ноето ваЙ-ИЗIIЩНО израБОТIИ разни ЛУI\СОЗВИ ртКО

д1>лил, а ве е B'I- състонви{'да ОШll{'И.!lИ да поправи една

енол РО!\ЛIf [ЩI\ТО тл ca~la: же.ше? Нека прочР.е мо

мичетата се заниманатъ не сано съ прИЛТНИТ1> ра

боти, но повече съ ПО.1езнит~.

Е. д.

и р о е ни е.

Яка съ начупени краища

(Фиг. 31).

СтЩИЙ праВОтГЪ:IНIII;Ъ и с.у,щото начертава

ние, 1\а I\TO и правнй враТННIIЪ съ С.l'Ь,1УЮЩИТ'Ь IIЗ'

м1>нееил:

На наК.I0нната ЛИНИJI GE постаВЮlе Н иа раз

столние 1! снти. НlIДЪ G; над'f!сно о гъ Н дръпваме

e;J;HB .ШНИII l! снтм. ДЪ.1га и постаВЮlе J; 01'Ъ J
една .'Шнии JK, успоредна на НЕ, колто надиинава

съ 1! снт)!. Съе;J;lШЛВЮlе К съ линилта EF.

Обърнн.та яка (счупена)

Rашпва~lе пр1Jдпъсто рамо и гърба на КЮIИ::SО

зата; отъ ТОЧБ1iта Р ва гърб~ до пр~днлта точка

р въспроизвежда:uеточно отъ съединението на дв'Вт1J

парчета линии на вратника j отъ ТОчката Р на гърба

сл1Jдва~lе по линилта PD на една ДЪ.1жина отъ 6-7
снтм. споредъ ширнната, колто искаме да дадемъ

па вратника, а посл'Ь дръпваме едва втора ливил

парадлелна на първата.·Отъ пр~дплта точка Р 11.0

стигваnlе до втората линил, l'ЪИ щото върхътъ ва

вратника да б.r.де отда.'lеченъ па 3-4 снти. отъ

Rрайщето па каМИЗО.'lат~.

l\Iоже да се ПО.'lучттъ il ;J.руги модели, като се

ПОИЗnl1Jни вънmний коптужъ на тол ПОС.1l1J;I,енъ.

Скроявание и зашивание.

3а паправлние на камизолата се употр~блва

:хасе, пиркалъ, пике и др. т.

Ha.1lBгaMe линилта Р'С' ва Пр'ЬДИЛТR ЧRСТЬ на

патрона върху AB'I3T'b I\рапща па П.шта. взетъ дво

епъ, като ВIIIВlаЩНlе, щото ВJ,Тр'ЬШППП "рай C'N
дапада върху ДРУГIIЛ Ilрt>п на плаТI:t; подиръ туй

Сi'j1')JIВЮlе [\Онтура на патрона. ОСТНТЪЦIIТ'Ь отъ

горната пр1ЦilН чuсть се Ирllбавлтъ lIа н.\.'I'1'1,ШНlIта

й 'lfiСТЬ, :за :J.a ДОПъ.lIIiттъ ширината. [>0111'0 '1'11 е

недостаТЪ'IНI1. 3а да С[IРОIШЪ гърба, пзМ1.рваме отъ

I\рапщата н·nкn.НО' сантиметра, съ()ТВ1Jтстнующп на

ПО-ЩIlРОlшта частъ па патропа n пр'Ьгъвн ~Ie П.,ата

Ш1 ТУП~I'tСТО; нолагаме Лlllшлта РО на гърба нидъ

ноправенtlт.1 ГЪНIШ 11 C[lpOIIВa~le cnope,J,l> IIОПl'ура

нlt патрона; ТЪ11 ще ПОj,}'ЧШIЪ ц'Ь.нш гърбъ. LIлатътъ,

I\ОИТО остапа ОТЪ страНII lIа гърба ще б"',де )'по

тр1>бенъ зи горнл 11.111 ДО.ll1l1 частъ на р.ы;ава ; Дру

1'111'1> части се наМllратъ въ П!IIРИI!А1И IЩ П.,ата.

А!ю би ШIJ1.IЪ П'Бl\оIi грп а,и та ;J;a пос'Гu ВII П 'I'POHIIT'II
точно C~lOpe.'l.Ъ дадеllИТ'Ь 110[\8ЗIIIIIIЛ, по 2 _. ;1,20 ы�траa

ще С.У> доста точни.

Ano н~кой ИСlla да употр1>би хасе или пер

l,a.1l> зи направата на Iшмизола и да рисположи

ГЪНКIIт1> на ПР'ЬДНJiта час'Гь отъ Iшыиолат<J.,, то при

готовллва пр'Ьдварително тил ГЪНКИ.

3аШIIваDе за;J.нлта съ ОТПР'Ь.'l.нлта часть на

КЮlИзолата чр'Ьзъ тигелъ отъ лицето и чр1lзъ по

виленъ р.r.бъ О'ГЪ оиакото на едва ШИ]JИна отъ t·
CHTnl; тука nloiRe да се у потр1.бimтъ "ризнит'Б бо

дове за украшение .. (виждъ ДОМ. бр. 7). ПОртбваме

пр1>днит'f! l;рапща и ДО.!lнил крап на ширина 01\0.10
3 CHT)I.

РтiШВИТ'Ь се правimтъ, 1\01'0 се съединimтъ

горнлта и ДО.lШlIта части, а долпи/l КрАЙ се свършва

съ р.ышве.:ш, по. ItОПТО ДЪ.П!\lшата съотв'Ьтств,Ува

1111 )1'bpl\aTo, lIа ЮllРУЧIШТu. оБIШОЛ[Ш и.:IlОСЪ :З снтм.

ЕАна набрана Цllца, на 110111'0 ДЪДiJШlшта сс pUlIllIIBa
съ една 11 1l0ДОlJШШ ДЪ.'liJШIlU 1111 р.ЫШВСЛlIт-t, до

ПЪЛIIII ПОС~'ЬД~ИТ'Ь.

Ако IICI\O )Ie да па uраВIШ'Ь lI'Ькоп ио-прости гар

нитура, ПРИГОТОВЛIIВНlе рJ.каве.Ш 5 - 6 С. нти. ви

соки 11 1l0СТтпваме сиоредъ начина, ПОl\Озанъ въ

ФИГ. 22 на статилта "Шпеllие) (В. ДО~I. бр. 4).
В)I'ВСТО да иаправимъ п1Jте.1КИ и да пришиемъ !юп

чета, зашиваме рткавелит1>.

Р.f.кавит~ пришиваы�e I\blll> изр~заното за Т'ВХЪ

»'ВСТО, като направимъ, щото ТОЧRl~та К на ртнава

(ФИГ. 28) да падне надъ К' на гръбната частъ отъ

камизо.ШТо. (ФIIГ. 26), чр~зъ повадевъ ртбъ, ИЛИ

чр1lЗъ двойно (ФраНЦУЗСI\О) шиение.

Посл'Ь се пришива къмъ вратника лката.

П1>телки и Боuчетв затварлтъ др'Вшката.

Ш е в и Ц а.

Г.шва У.

Шевttчu, 1iОIlШО се ра60mькmв CIJ "оприпа.

Шевицпт'l>, съ коприни ИСПЪJ:пнвани, правimтъ

се с.v.що, накто и б-t.JIПТ'II шевици. Едипствеината
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разлика между работе!!ието на е,1,нит1> и на дру

ГИl'll е, че, коприненИТll тевици се отиватъ пове

чето НIiIiЛОННО ИЛИ вертикално. Напр. иска!lе да ис

пыlиnъъ съ коприна н1шой ШИрОК'Ь, листъ наК.10ННО

изработенъ, виждI. обр. 7; .АР 7, 7; раздllллме го по

ср1lдн,тв И -почваме отъ върха и къмъ тил му жи

личк~ работимъ c~ иаслиненоцвllтна алжирска коп

рина. Даденъ НИ е е,1,ИНЪ TllceH'}, листъ, илИ н1Iкой

Борень Ая JW 8, 8 р~ботиуъ го наклонно БЪМЪ БОН

турата му СЪ с,у.щил UО-1'ъменъ ЦВllтъ. Имаме прllдъ

себе сп единъ з.r.бестъ листъ .АЯ Ая 10, 10 правимъ

му ЖИЛПЧКU1'а по cpllAaTB, съ зелено-ка~лиъ ЦВllтъ

кадифе.1ы\;; а пос.зll рнБО1'ШIЪ lJаj;ЛОННIJ КЪ~IЪ иеИ.,

СЪ 1J0 отпоренил му ЦВllТЪ БвдифеЛЪБЪ, Бата И~lа~lе

прllдъ видъ щото бодове1'1J ни да с,у. равни" за което'

вllщо, ак/) първп пъть c~le по-гор1J убоднт.1И lIглата

то ВТОрИ ПЪ1'ь, убоiваме по-гор1J, ако ли първик

пъть по-дод1J,1'О n вторйн пътъ ПО-ДОJ11J . •М.ilя 5, 5
се р;;uоти вертикално (и 1'ЪЙ изработенит1J бо

дове се I,азватъ nерсийснu n()ai1) съ розово- цв1пенъ

пбришимъ, а пО cp1JAaTa СЪ по· ясенъ цв1JТЪ

М JW 6, 6 съ червеНИКЪВО-Бафлн~ кадифедъци, .ilЯJlЯ

16, 16 съ сърма; и T1J се ошиватъ ПО-СтЩИЛ па

чинъ lШБ 1'0 И Jlp .12 7, 7. ом JW ·2, 2 съ lшдифелъци

отъ ясно-дъсченъ ЦВ1IТЪ до червеникъво lШФННЪ;

.АР .АР 9, 9 съ дебела сърма, кръстосаНИТ1J бодове

по cp~дaTa СЪ търтълъ; тичинкит~ съ пулчета и

T1I се отиватъ вертикално. ля .AiI 12, 12 съ iliЪЛТО

червеникъва, власовинпа коприна; Ая Ая 13, 13
лсво-синя аЛiliирска копрпна и се работи ваклонно.

Jlя .М 4, 4 съ lШДl1феДЪЦII, отъ най-тыIНИН до най

отворевиа фрезовъ цвllтъ . .ilя 1, който показва пер

СПЙСКI1Л бодъ, l1 топ се ра-боти отъ порТОI,lJлево

цВ1Iтенъ ибришимъ, отъ отворенъ до тъмно-черве

вИКЪВЪ . .lя 3, Kol!TO показва с,r.що какъ се пра

BimT'}, БОllовет~; краищата отъ ПОрТОlшлевъ ибри

ШИМЪ, ПО-l1ЬВ,у,тр'Ь по-тыlенъъ цВ1Iтъ. Този образец'Ь

пр1lдс тавя на ~И1'ате.1Iшт1I ни единъ сборъ отъ всич

иит1J видове шевици, които се работimтъ съ БОП

рина, кадиФелъци, съриа и пр.~ а въ с..r.що ВР'/ше

и показва hal!-асно начина ва испълнението имъ.

За благоr,риличието.

(Продължение отъ 3'11 брой).

Отб1lгваl!те по въЗ:UОiliПОСТЬ разговорит1J за

ПО.1итиката, релИI'ИН, защото може да се llаыlJрии

между васъ Н'/ШОП КОИТО Ст противъ ваmитll П;J,еи.

Щомъ дuмакината забllЛ~iliИ, че се лвнватъ подобви

прllпирви, тозъ часъ nр1Jсича разговора и задава

я111':оi:l: въпросъ, СЪ RОЙТО да ПрПВ.11Jче ВНШIaнпе

то ИМЪ.

Отб1Jгваliте да се произнаслте за еди-кой-си

В.lИ ер;и-кол си. Напр. еди-кой· си или едп-кол-си е

такава И.:IИ ованъва.

Когато се нде риби, обикновенно се заыIIнн-

ватъ ЧИlIиитll~ lIожовет1I и ви.IUЦИТll, за това тр1>бва

T~ р;а се слагатъ въ чииппт1I.

Колкото и да се наМ1Jрите нъ разгара па pa~

говора, нед1Jйте забравн да обършите устата сп.

Когато имате събес1Jдници съ титли, не,1,llите

ги 60мбаР;J,ира ПОСl'~ннно съ т'hхнитВтит.Ш. Доста
тъчно е само титлата Господинъ.

Ножътъ не се носи до уствпт1J. Сухото сиреВllе

се H;J;e съ пръсти, а MeI\OTO се зема съ ножъ и се

намазва на Хд1Jба.

- ~""-=,="--

Зnоупотрtблението съ лtкарствата.

Първото 11 най-главното усдовие за дълъг'ь

животъ, е YM1JpeHHOCTbTa въ питиетата 'и 1Jдението.

ИЗВ1JСТНО е, че прllff/l,ението и безъ ~l1>pKa УПОТР'I>

блението на Сllиртнитll питпета Ст пр1lКрllТИЛИ пе

ва едного само са.ществуванието. И)Щ обаче друго

злоупотр1Jбление, Боето е вече като наВIJI,Ъ, и което

ВИБОЙ не мисли да ОСтДИ при всичко че еднакво,

~Ioilie би, даiliе повече да е ·виновникъ на Злото. Пе·

камъ да говорiл. за uанилта за употр1Jблени;ето па

j\lедикаj\lентит1J. Едно гол1Jмо болшинство иматъ

страстьта да ги употр1Jблнватъ чр1JЗj\l1Jрно. T1J не

С1Jдimтъ на софрата пр1Jди да ст ПОГЪ.'IВ,r.ди H1JKOДI\O

хапове; въ об1>дъ не пиimтъ, OCB1JH'}, минера.'lНJI

поди; слllдъ това T1J зематъ н1Iкои прахове или КОН

Фекти, нар1lчеНII Сj\ШЛRтелни. Въ най-малката 60

л1Jсть, най-нищожното беспокойствие~ даже Богато

Ст много добр1J но за П~llдварваниена неСтществую

ЩИТ1I БОЛ1lСТИ, 1'1> взематъ БИНБина, жел1>за, арсе

никъ, адкалии ... и не знамъ какво още! Aj\l' ан

типиринъ! И0iliе да се каже, че това произведение

въстържествува. l\1игренъ, л18ЛКО! нераСПОЛОiliение,

леко главободие, всичко С,Ь причини за Зимание ап

ТИIJИрИНЪ.

Вl1жда~lе млади почетни грижливи j\ШЙКИ, Б01lТО

се въсползуватъ отъ случаl1т1J Дf\ натъпкатъ споит1>

си д1Jца, СЪ лllкарства въ такава. степепь, щото 1'1>

отказватъ да имъ даДтТЪ е,1;IIБ'Ъ поисканъ бонбонъ,

ве отказватъ обаче д~ имъ подпеСтТЪ антипиринъ.

3наiл. доБР1l, че T1J H1JMa да си признаimт.ъ ТIlЗII

си rp1llliKa, но това ще признаimт'Ь' за принтедитll CII.
Тр1lбваmе наистинна, /)рганизмътъ на челов1Jче

ското 1'1>.'10 да е 'rакъвъ, щото да си примирнва 11

се показва МНОГО послужливъ и принася безъ

роптание тия бунтовници -л-Вкарства- сп.'·

СТНтТИ тъй въ неговата ср1Jда. Алкадическпт n
и киселинит1J, които се зематъ, бъркатъ гармонин'rа

на химическатr. реакцил, д1>йствието на другат'Ь

д1>йци на организма, затруднлвClТЪ смиланието, ос

лабватъ или оживаватъ безъ M1Ip1\a чувствител

ностьта на неРВИf1l, увеличаватъ рllЗ;J;ражвевилта

или намаллватъ, тыl� щото всичко се извършва не

редовно.

Нека тин, които се съмВ1Jватъ на гор1Jказанит1>,

си раСМПСJIюватъ за реЗУАтатит1I на хомеоuатиче

ското *) л1lчение и за ДРУГIlт1J УПОТР'Ьблнемпбезъ

л1Jкарство ср-Вдства.

") Да се .'l1>lIува БО.I1>етъта съ самата бол1>!'ТЪ.





38 ДОJШRПНЯ:

Ераището П. безъ "а im иЗнnдЬт.тъ, ЮIъкватъ ьт. въ

Сl:Iмата, др-Ьха ПОТ31:ЪБЪ начинъ ИГJlата се намира

между два CaO!l, тъй да Iщжемъ, на платн. 'Иглата

ще Jl3Rа,J.i.r.тъ отъ )l;pyraTa страна на 2-3 снтм. отъ

ВТОрОТО Брапще.Посд-ьубодва иглата шн,ъ въ дуп

ната, отъ lЮ!lТО сн. ьт. извадили, но този пъть ьт.

смъкватъ по IPyrO направление, за да се не раз

валп първий бодъ. При '!'ова не тр1lбва де теглимъ

си.:ШО lюнеца.

Когато СЕЪрШ.v.тъ закърпванието,турнтъ плата

вадъ едно твърдо дърво и го сидеросватъ отъ опа

ното му пр1lЗъ единъ на!lOl,ренъ lI.tатъ.

Ако закърпваниет() е стзн,nло добр1l, то и най

упражненото око не може да познае съдранотО M1ICTO.
Б. С;nщо н'Ьрпение. Както казаХDlе по-гор1l, тr.'1>б

ва да отр1lжемъ истритата или съдраната чаСТь отъ

Др1>хата иди lюй-да-е пр1Jдм1JТЪ и да ьт. ЗUМ'ВСl'ИМЪ

съ друга.

Ако новий късъ тр1Jбва да се постави надъ

п1Jкон б'!>ла др'!>ха, то ще си изберелъ по-лекъ платъ

отъ онл, RОЙТО сме употр1Jбили за др'!>хата.

Ще скроимъ тол късъ точно по Формата на

праздностьта, KO!lTO ще покрие, JНITO го оставяме

отъ вс1;ка страва по 2-3 снтм. по-дългъ, за да

може посл'!> да се пр'!>гъне.

Краищата на ДУПКkта, IЮКТО ще закърпимъ,

тр:tбва да б.v.д.v.тъ изр1>заUIl праволинейно; повий

ны�ъъ се пришива чр:tзъ поваленъ Р,У1бъ или по

р,у.бванце.

ПрuшuеЙlluе ЧрТЬ3iJ повалена РJiбiJ (ФИГ. 11). Но

вий БЪСЪ се. CKp0!lBa, 1\з1,1'0 казахме, малко по- дъл

ГНЧЪ!I'Ь отъ дупката, колто ИСКl:Iме да покриемъ.

Прllшиваме новил КЪСЪ КЫIЪ пр1lдм:tта чр'взъ зад

~гза, която се прави на саМИ!l'пр1l~м1Jтъ, за да се

У,леСНII направата на кьошетата. Посл'Ь uзр'Ьзваме

кьошетата, за да изб:tгнемъ набиранието Hёl. пр1lд

)~:tTa, пр1>гънаDlе на B.v.'!'p1> и пор.v.бва!lе. Задиглата

Тр1>бва да отстои малко отъ l\ьошетата, що"то да може

посл:tдний бодъ на заIПитата часть съ първил бодъ

на незаIПитата още часть да обрззуватъ правъ ,t.гълъ.

'ПРUtU!!еаuuе ЧрТЬ3iJ nО[Jdiбваnuе (ФИГ. 14). Когато

новия к.v.съ искаме да прпшиемъ чр:tзъ ртбни бо

дове, ПЪрВО1tlЪ пр'tгъваме и дВ1>т:t части, а· посл:t

съеДИННВЮlе. За да не се I1ЗНИЩЛТЪ об!lче краищата

ПМ'Ь ,0р1>;1,1I още да ги съеJl,ИНIШЪ, пор.v.бваме вс1>ка

часть 0"Гд1lлпо.

/[дJmcnиe tlрТЬЗо UЗНUЩ6m!uе (ФИГ. 13). Земаме

еДIIНЪ късъ, БОЯТО ще :::остаВIIМЪ надъ дупката,

5 - 6 снтм. по-год:tма отъ Heim, първо мъ му изр1>З

ваме чеТИрИТ1JХЪ КЬОIПета, като му оставимъ ср'!>

дата rOJI1lMa колкото дупката, а посл:t И3НВЩВЮlе

остаНmЛИт1! четири краища; налагаме ср:tдата точно

надъ дупката и убодваме иглата, въ БОЛТО сме орв

карали удвоенъ конецъ, въ едното кьоше, встеглю

ваме нонеца до половина, вмъкваме IlЪрВВН ири

кuошета изнищенъ конецъ съ обрвзувапин отъ двой

НИII ко.пецъ възедъ и Jl,ръпваме иглата, като im пр1l

карва ме ор:tзъ ИСТЪКRНИТ1> жици на плата. Заедно

съ иглата ще се пр:tкара ·из.Ъ жицит1I на п.:tата и

изнищений конецъ. TaI:a ПОст.nпваме и съ всичкит11

други изнищени конци на новнн КЪСЪ.

Домашна кухня

11. Телешно месо.

. (Про~ължение отъ сТр. 6).

l-а "аmсlOРUЛ. Всичкит-Ь чti.СТИ отъ тази кате

горин сн. почти отъ еднаква ц1IННОСТЬ, като храни

Т,елни и кр1lХКИ; отъ вси~кпт1> може да се сготви

печено.

Гръбната часть отъ месото губи въобще, ако

й сн. отнети бъбреЦиr:t. ЗаДН!lта часть е Kp'tXKR,
но ИШ~ много кокали; по добри котелети сн. т:tзи,

КОито Ст до самата гръбна часть.

2-а китеюрия. И ОТЪ тил катеГОРИ!l частит'ft.'

Ст пр'tвъсходни, по не струватъ толк~nа като пе

чено; тр'tбва по-добр1l да, се ор'tдпочитатъ за ка

царола. Най-добрит't части на главата му сн. опии,.

които се намиратъ ОRОЛО очит't.
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Ш. Агнешко несо.

l-а "атеIОРUЯ. Гръбната Чfl.стъ, отр1Jзапа отъ

,1I;B1JT1J половини на игнетn по начпнъ, щото да пр1Jд

ставлява два филета; е,lIlJи-добрата часть отъ аг

пешкото месо.

Частьта па кuтелетит1J ни дава дванадесеть

'l'акива, които КОЛIЮТО СЛ. по-близо до гръбната

часгь, толкова Ст и по-добри.

2-а nатеzoрuя. Рамото не е лошъва часть. Осо

беннn, когато се пи пъ.пш, за да стане дебела и се

rарннри съ картофи, З'1 да се отнеме излишыlш отъ

тлъстината, тъзи чаеть се ранява съ цо·първит1J

части.

З-а 1.l1mе!ОРИJl. Тии части СЛУiliтТЪ за варение,

по дапатъ супа, която по вкуса и другит1J си Ба

чества не стои по-дол'u 01' Ь б,vлиона на гuв€ждото.

Рецепти за ястия.

Супа от" 'лzор"uвu. - Нар1Jжете ~lOрковит1J на

·ТЪИI:П 1!ртГЛИ търкаЛЦ'L, опържете ги въ масло, при

баВ1\'ге имъ Бода и остаВЕте ги .да врл.'l'Ъ до Бато

М:ОРl;ОБит1J се ИСТОlJЪт.тъ въ водата; посл1J прибаВ'tте

въ ТОН8 маЛ1!О eM1JraHa или мл1Jко И сервираите си

супнта.

Суnа О1и" ЛУЮI. - Об'tл'tте и нар1Jжете на пар

чета н1Н;QЛКО глави лукъ, опъгжете ги БЪ чисто

храl:еШlЮ масло, до I;aTo подуч.v.тъ въсчервенъ цв 1>тъ

ПОСО.l'nте ги, пал'tитс вода студена и остав'nте да

врттъ. За тъЗИ лица,liОИТО не обичатъ лука БЪ су

пата. лошете да ПР1Jкарате супата пр'UЗЪ ц'tДИЛIшта

въ Нfl1ще кога ще ir1i наД'веТЕ въ супника; но БЪ

-такыJъ случаи ще Tp'tlUB8 ;I.a прибаIJlIте хд'tбъ, I\аКТО

въ 1Ii1-ПР'tдишнит't СУПII; БИЖДЬ брои 4 стр. 31.

.·l ие С" Юрllum!JJJа. - Нар'tж1l1'е на мраБlШ ме

'СОТО il ru опържете съ масдо отъ Г,ЬрДИТ1> lШ аг·

~eTO 11 съ маЛI\О крав. МНС.1О; извад'tте посдъ мрап

.Jшт t,. IIри ГО1'въте р1').11.lII0 салца, въ I;{)JlТО приба

B~T~ ~IaДltO булионъ, СОЛ']" пиперъ, единъ букетъ
:ИПр").I1lJ и чесънъ. Опържете пъ ~ш('до I>ар1'ОфН и

)101',;01;11; ЩО~lЪ ще б"f,).,hТЪ готови, ТУР'Ь1'е ги пъ

'ПРИi'I,твената гор'В саДIЩ заедно СЪ ~1рИБкит·t.

.·lt11еuшu nлlы1,аa nо.ти. '- Накълцаите l1аида

·ПQса ГlJ03Ю'~1Ъ, ко.пъръ. це.1Ина и ВСИ'll\О това lI ..едно

пачу,;нiiте добръ въ дървена ЧУТУР,I. lIpHOaBt.Te
же.! I hI,а на t'ДНО яйце; и постепенно Аървено ~ш

ело съ оцетъ п всичко това разм1>съте ДОUJУЬ съ

ПУЖ.l:ЩТ;L СО.'1ь И ппперъ. С'" това 1IаПЪ.ш'tте впи

Иа.те.lIJO плъшката IJ im опе-lсте съ крав. 'HtcoIO пъ

-ФУР:IН1'.I.

'l'~.tt~Ш1Ю по tl mll.lllJl!IC"U. - Нар'tжете ~leCOTO

па ФС.шики и опършете ВЪ крав. ~IaСЛО съ соль,

ПИЩ'jlЪ ОТЪ дв1\тъ стра ни, приБRВ1Jте ~ШЛI\О нишест.L

п ва ;;Ъ.щана МПрОДI1Л. 11рибавъте будйонъ и OCTfI.
B1JT(' ,,\а кърка петь j\ШНУТИ, а 1югато ще сервпгете

-сти'"п!,те О'l,'Ъ rop1J j\1.Y единъ .ll:имонъ.

Телеш"и .поз,,"о 1I"JIЖС1l0. зеы'пеe единъ мозы�ъ,,

об'tл1\те If O'l!ICT1ITe добръ отъ ЖII.1II1'1>, ОШlilте го

добрв ·съ маЛliО ВЪСТОПJа вод:. 11 го тур1пе В1. ('дна

паца рола съ ~1аДIЮ оцегъ вода Д'I l,ато ее ПОI;рИ

МUЗЪ1;И, )Iриб"въте п't;,о.:ШО ЗЪРП!l отъ 'l<,рЪ ппперъ,

соль, едно I>лонче даФ1lНОВИ Jистове и остав1;те дu.

възври до 20 MlIHYT1I; сл'tдъ 1'ОЯI). Jlсц't;I.·lпе въ едва

ц1;дилка п IШТО истппе отр1Jжете па феJ1IИIШ uвя

ллйте ги пъ начукаJlИ галети (Х.l1lбъ) съ лица и rlf
ОПЪРi1\ете ВЪ тигапъ съ Брав. ~Iасдо. С.'I't:J,Ъ това

с~рвираите ги съ МЧЙД8НОСЪ.

'1'е.тСlU1Щ 'лЮ3Q1,i/ ада ,1!(1II1e.1OIIliJ. OU't.'1'tTe п 0'111

er'tTe мозыlа IШIIТО rOp1J I.азахме. Опържете го въ

пр'nла пода съ со.1!> П оцетъ Опърн,ете въ е;I.иа

llaцарода отд·tлно съ ~IaЛI;О I'p. ШIС.10 ма.1К11 .'1УК

чета 11 прибивъте сега ~Iозыlа съ по.'10ВIIIlа '~аша

БУДЙОJlЪ п ТО.'lкопв още винu, Г'hбll П едНа Iштка

отъ МИРl1дllll, даФII!IОIlИ листове 11 пр. 11 ги or.TaR'tTe
да се опек.v.тъ 20 мин. Сервираите ги съ опържени

хд1JбчеТIi.

Ii'1'e.l/" св ле.IZIJII". Зеквте сок':! на четирп .1е-

иова, четвърта Ч:IСТЬ захарь (1'. е ОК,НО 10 и.Ш

12 .lЪЖIIЦИ) Н8ЧуЮШЪ, 12 iI,е.11'ЪЦИ ни яйца, АВ1I

Ч!:IIПИ б1>дО ВIШО, тур1>те на ()ГЪНII l.аго Р<lзбъркате

постоянно и истегзъте при първо БЪ33НРRJlПС.

Iipe.l/J Сп бlЬ.UnОlЩ lШ J/ti1fumO. - ПI).10ВИНЪ

.1IIТРЪ и.1ЪКО. 10 разбити лиц'!, когато M.l1>r;OTO ВРIl,

захоросаите го съ 10 лъ:юlЦП захаръ, на.l'ьИте пи

цата въ вр~лото ыл1Jко, като го БЪрI>нте постолнно

и оставъте да се cгтCT~

'l'е.7ещ"u фелu/11Щ на ШIIUlО. Hap'tH.eTe 11есото на

ТЪНI,И Фе.Нliiки и ги Typ'tTe на e;I.Ha ЧИНIIII; ПОСI[

ПЪ1'е отъ ГОр1! съ паllълцана на ТЪНliO ШIРО,~IIЛ,

г,ь6п, .'1УIIЪ, сод'Ь П пиперъ п остаП'Ьте ги т!ша да

стоiтТЪ два часа. Сд11;I.Ъ 1'OJ!IL увпiiтс гп l;ато за

върiнетс съ I>онецъ IIрrшшнтн IШЪ па IlIПШЪ п гп

опечете па сидепъ огънъ; ЩО~IЪ ще б,f.;J..f.тъ ГОТОВII,

сервираите ги съ сосъ, ПРlJГОТВСПЪ спорсдъ тсза

пието пп .

l11,7!I.'lIlU пита. - На 300 гр. )1.1"1)(;0 100 гр.

орисъ п 8 Jluбпти jf,е.1ты�1;; тур1>те п 70 гр. чи~то

масдо; сд1Jдъ като почне ;J.a се топзп мз1lr;ото. 1'0

гз;съ се пущ;~ опр1>д'tденого ~IRС.10 п с.111дъ I:ИТО се

стопи и то, прпбuвнте пориеа. l;ато го t'ипиге

лека по лека и еД!lОRр1l~lепио го БЪР:\ате непрв

КЪСн.г.то дuкатъ се сRыI;еe 11 опече, турнте 11

яицата и с.1ЪДЪ I;,LTO се свърн,е ;I.обрn, на

МИЗR"те тепсилта и IIНТОЧН вате 4 .'Iиста отъ ПR111lсе

ното ви пр1Jдварите.1110 Т'всто съ чисто ЩlС.'1О П фа

Р1lна, тугате e;I.Jlo Ер-ЬХЪ друго, ПОС.11> IIзсипвате

OTrOP't приготвеllита ни l'реШi. DО;I.Пр'U по!,рпп"те

im съ .1l[(~Ta, Зl!.lпвuте i,T. съ горещ.) Ш\С.l0, С.1. това

iт паР1lзвате пъ llIЦЪ ни баК.П\ва п im пращате па

ФУРJlати. Ако жеднете, сл. като im зе)lете отъ Ф'урната

още ТОП.JИ. приготвлте сп широпъ отъ захарь; по

ПО-;J;обр't да е сг,т.стенъ, И заливате си ~1.1'tЧJlата. пита.

П!J-Iд1lll/3 отз nl/fJlIlOgilt. - Възвр1IТе въ BOil;!\
ка рТОФII, об't.l1Jте ги, раЗ)[1!С'Ьте ril съ } .'IlПрЪ рас

топеН(I "рав. lШСДО, съ още TO.lliOBa начуnаш! З3,-
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харь, прибавtте петь разбити пица чиста гаКИlI

Л.1Ц рУ31Ъ, t литръ ЕОРИI1ТИЙСIШ стафиди;, JlСИЧЕО

това Р8З)l'l>С1>те, изсип1пе БЪ едuнъ 'сс&дъ и опе

чете го 113;1.Ъ възвирающа вода иди въ пещь t часъ;

пол~Пте го ПОСЛ~ съ б1;ло вино, разм~сено съ за

харь ирастопево ъшсдо и го сервирайте.

ПуддшllO СО орuзо. Тур1;те въ една кацарола

100 гр. оризъ и дв1; чаши мл'1Jко и oCTan'1JTe да въз

ври бавно. :Когато истиве, прибаВ'вте 50 гр. ста

Фиди, 25' гр. миндали пакълцани, 25 гр. захарь,

маЛl\О канеЛR, соль, 4 лица ц1эли, разбити и'4 са"lO

желтъка. Разм~с~те всичко наедно, намажете една

Форма, изсип~те T~CTOTO въ Heiт, распръскайте съ

ГD.1етит1; и праТ1;те въ Фурната, Д~TO да стои t
часъ и го сервирайте съ сл~,'(ующата салца:

. 40· гр. масло, маЛЕО лемонена кора, нар1эзuна

.ва тънко, малко ФарИН8, една ГОЛ~1IIa лъжица за

харъ, малко соль, една чаша добро б'1Jло вино. Оста

B~Te да възвртТЪ малко. Щомъ почне Alt се сг&

стлва, залива се върху пуддинга.

Сладно ото неуадрмu зарзалцета. Очист~те

зарзали1.''R, Оi\шuте и ги продупчете. Пусн1пе .ГИ въ

J!р~ла вода и сл~дъ като ПОВ9mТЪ маЛl\О и поуы1н;

в&тъ изваД1>те и ги Typ'l!Te въ варовита вода да

постоЬmтъ 5--6 минути, посл1> омийте ги дo6p~ съ

студена вода и пуснвте ги въ заВЪРЗ<'lНИII ви ши

ропъ; за едно кило захарL TypЬmTЪ се 100 зарзал

чета. По този ваЧИRЪ може'да се готвiml'Ъ и С.1адко

оТЪ IIГОДИ само че T~ не се uр1Jдуuч.у,тъ и по вече

се ДЪрЖmТЪ въ варовитата вода.

Сладно со Я10дu. Очист1эте пгодит1э зеы1Jте още

ТО.ll\Ова по тежини З8харь, IЮIIТО възвирате отд'влно

пъ вода. На 1 кил.. захарь t Лll1.'РЪ вода. Щомъ

захарьта се завърже пустн1Jте нгодитв. Сл1>д'Ь мал

ко ВЪЗRllрание, ОТД1;Л'l!те и TYP~Te съ ц1JДИЛl,а лго

дит~ въ nазит'!:I като ги оставите .дО ПОЛОВIIНR праз

ви. ПРОil,ължавайте посл1э да възвирате Шllропа

самъ до като сс завърже ынгоo и съ това допъл

B~Te посл'l! вазит'1J си.

Обяснения на образцитt отъ ржкодtllИflта.

Обр. 1. l'UШl.а, б1Jла шевица за В'ЬЗГ.'lаВRица.

Обр. 2. l\10нограМi\lЪ 1I п .м марка за ВЪЗглав

ница и др.

Обр. 3. Монограммъ Е п Д, марка за въз

главница, чаршаФи и др.

Обр. 4. Продължение отъ азбуката въ 2'0 при-

ложенilе марки за б1Jли др1lхи.

Обр. 5. ПРПl\l~РЪ на ПИСМОВПIJка БЪ образ. 6;
ОШива се .надъ lШl\ЪВЪ да е l\опрпненъ кафлно-дв~·

тепъ П.'lатъ, нли етаминъ ом ",liJ J, 1 съ ТЪi\1Но-виненъ

цв'tтъ (рас- ц1Jпенъ ибрпшпмъ. Л2.М 2, 2 съ ПО' лсно

цВ1Jтна Б.'lаСОБинва коприва ",19 3, 3 съ алжирна &0-

прина отъ С,f,ЩИН по-лсенъ ЦB~TЪ ом 4, 4 съ най-тъм

HOЦB~TeHЪ кадифеЛЪGЪ. Тичинкит'Ь съ пулчета. ~

5, 5 св~тлосинкава зелена Еопрпна. .ля.ля 6, 6
- съ желтикаДffфе.llЪЦИ. м.ля 7, 7 съ ибришиМ:ъ.

отъ ТЪ~1НОl\lаслинеRЪ до най-лепиа ыу цв1пъ.
•ля.м; 9, 9 съсинл власовина lюприна; ,ЛiI .АР 10, 1()
съ портокНо лена а.1жирсна коприна. .м ЛЯ 11, 11
съ аленоцв1>тни кадпФе.Iъца.

Обр. 6. ПисмоnнИI,Ъ ПОIшзва рmкод1э.'lието съ

вършенно свършено.

.Обр. оБР. 7 11 8, виждь статиата: шевици, HO'llnU>

се работы.то со /t:nnpulla.

Фиг. 31. виждь'стзтипта: Нроеllие.

Фиг. фиг. 1-13, ВlIЖДЬ статилта: nopnellue.

НорреспондеНЦИR.

Г. г. Либертина АпФе,JJбергъ РазараiJiJ. ПОJlУ'!ИХМС СТ. на еД1l0

го;(ишно те'!. на "Дом." за 901 Г. - :Киров'!> Отаври 8uдиlIо,

ПОJlУ'!. ст. на едно-год. те'!. на "Дом ... за 95 г.- Р Въ.'l'!ева ВЪ

Дuвдlьдuвu получнхме 1 .'1. за 95 г. - С. Ризова София. _
Е. Станишева Нщ,оnо:rд, Ж. 1I1айоръ :Кунъцшнева 8идиIIо, по.

луч. ст. на едио-год. ТСЧ. на "Ж. Св ... н "Дом." зn 95 г. - СТ.

Д. I'ергановъ С. FocmU.rUIIIl, полу'!ихме 3 50 JI. за G м'tсеца 95.
ГО;(. за "Ж. Св ... н "Дам... Иоднмъ п за 94 г. - Атанасовъ

Т. П. Началникъ lIa.lo1jepo, по.1учихме 4 JI. за "Ш. Св.» 94
год., иолнмъ н за "Дом.» 3 JI. М. А. Филнпова Свuщов!> ПОJlУ

чихме 4 JI. само за "Ш. Св.» 95. - Ф. Христова БаЛ'llI1iО,.

виждте въ :Корресп. на 8-ии бр. "Ш. Св.» 95 Г., 'но МО.'lИмъ И,

за "ДОII.» 94 Г. - П. д. Григоровъ Пу.lO, В. Rап. Днмикато

нова София: ПО.'lучихме едно-год. те'!, на "Ж. Св.» И "Дом.>!

за 95 год. - Пор. I!ОJlщ;ова PaiJo.,tupo, получихме 14 JI. за.

едно,год. Te'l. на "Ж. Св.» И "Дом.» за 94 и 9;) г., броевет'h.

Ви се испращатъ редовио; пишете ни, ('он броеве не сте по •.
ДИЧИ.'lИ за да ви ги испратимъ отново. - Д. С. Въ.l'!СВIl София,.

получихме ст. ('ДIIO-ГО~ИШНО теч. иа ..Ш. Св ... и "Дом .. за 93 го/{.

- Е. К. СтоаноиtJ, [J.llb6ello П,J.1УЧНХJlе ст. едно-год. теч. з/\ "Ж.

Св ... И "Дом." ~5 Г. МО.lIIМЪ 11 за~! Г. - Ст. П. Дрflгпев&

1'ОРIl0во, ЧУ;\IIО ии се ИIЦИ, IШ"Ъ тъй не ПОЛУ'lзвtJ,ТС редовно

сп., КОГНТО ниниГII ре;\ОИIIО Ви се испраща; МО.'lиМъ нипран1>те.

справка въ пощата. - Ив. К. ПУДСВI) ХаС/юво, JfОДИJfЪ впе.

с1;те абuнамента си за "Ж. Св... и "Дом... отъ 11'[95 до l1V195
Т. е. 2.35. - Н. Ив. Х. Гйокова Раз/радо, получихме 14 JI.

3И "Ш. Си .. и "Дом.» за 91 и 95 г. - El•• С . .JIазароаа Ста-

1IU.JIUlШ получихме 3 JI. блиг6даримъ Ви. '

Г-нъ Юрд. И. Марnвъ, агеитъ иа списаниото ии, под~.

рава на Г-и АIIИСТ. reHOBtJ, БУрtaсо, Ци. Калоиа С.твено, Гин

ка Раф. Георгева, IЦид. В. АJlексиев", JJ.I/Oo.IO, едно·rод. теч.

отъ "Дом ... за 94.г. на Н. Ве.lеИ[1 Я,l/ОО./о едио-год теч. ОТЪ

"Ж. Св ... 94 БиБJl. на Д'tв. KJI. УЧ. C.lune//o едно-год_ теч. отъ
"дОМ" за 95 Г.

Г-а Хр. М. Богданова JIМ90JlЪ, IIOlIоже се нъзвърн&х&

81>КО.1IIО броя ЗIJ, това б1;хме ВII спр1>.ш; nакъ' ПОЧН&хме да Ви

испращаме; пншсте ни, кои броеие не сте ПОЛУЧИJlИ за да ВИ

CII испратииъ отново.

ОтrО80рница: Т. Г. Ноева. Печатница Л. Нитче Варна.
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