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Ыобе.шранпето, УБраснванпсто Cllp. и на

РСЖД31111СТО ДОШI Il снабднваНIIСТО :IIУ съ ПОR.})·

ЩПШJ3 .е дЪ.ио, ДОБазвающс ВliYca на ДОl\ШIilшнта.

Нс може 11 11 Боi1, разбпра се, да 1Н: призпае за

едно отъ по,първптв ПрВШI)rщества па шеllСIШtl

'по.nъ ecmemU't1LOCmbJna; прIi IIзuора, lIавврпо,

хаР310liП!JIiОТО съставинпе впдоветв,' шароветв,

нарстданuс'l'О l\lоБШIUтt п ПОIiЖЩНllllата въобще

ще се llЗНВП, естествеНIlО, е;J,ПО ПРllдпрванпе па

меl'аИТIIОСТЬ II ПРlJ.lшчпс, подъ ус.10вието, обаче,

щото iJ,!ll\IalШВJIта да не прtвuшu Ha.1araHIITt отъ

спссте.ТIюОпето II, благоразумuето граППЦ<l:

Въ тан сп работа ДОllаБпнята трtбва да

не забрава НИRога, че двв нtща :шдържатъ

l\1,l.iБа въ дома 11 го Баратъ да I)БПRне CCl\lellHO
то CIl ОГНlIще: го,.tШlТ"I; добродtте~1II на жената,

!iОЯТО е Д~'шата 11 сплата па ДОШ', п I1CliYCTBOTO
И ВНlJlЮШПСТО, съ НI)Сl'О ТЯ CII УРСЖiJ,а п поддър·

жа дома.

rлавата отъ ДОШIШНIIII БЮДlБетъ, прt,дназ

начена за ПОRУПБзта на l\Iобп.штt п ПОliжщнпна

та, трtбва да се CЪCTaB.IJ.HBa отъ ДО:IItlIiIIнята

ПО одобренпсто на ДОll1аliпна. При T~'fi ПIiОНОМП

ЧССIШ припцrшъ С, щото да се /lОli.аЗflаmо 11рМо

xoдMmrь со li.oumo ще се tlСJlлаmЬfiтз li.ynyea-, .
numrь шьща, II народната пос.l0Вlща: пристирай

се С1l0редо 'Чер,оmа СМ, т. е. споредъ СЪСТОII

нисто нп да сж п раЗНОСБПТВ HII. IIIiОНОМllБата

не одобрнва БУlIуванистv на ввра liaTO тпърд'h

опасно; а онова въ броfi счита за наfi-б.lf1горазумно

1I спаспте.llНО срвдство за ФинаUЦIIa.lIIUТО равно

вtспс; ТУБЪ трtбва да сс ПРII.lJ.ага 1I другъ IJрПН';

ЦIIПЪ оп теореТПЧССБата UБОПОШШ: llеПfbй ltyny
ва 'Il0-.'lUJllШ llуждllU раБОll111, :>lIЩОТО 1l0'll0СЛrь

пе ще -"ожеut3 да 1iуnувашо 11 иеоБХОДlll\IО пужднптt.

Недtfiте Нlшога се УВ.Ш II3 отъ ШIеята, че

T~·" е ептино, а о IIУ tl съ IIIIЩОiIillа Ц'hllа; :~ащ{)то,

KO.IIКOTO еПТ[]I!II 11 да CiК ТIШ рзботн: Tt, С." Clbli
пн, нато нс сж отъ lIалешаща lIушда. 1I:\OI'OCII1I
Tp'ВGBa да сж 11 по ц'Iша, u ПО НО.1П'lССТIIО, прtд

lIIвтпrв, що трtбва да RУПIНIЪ; ПО, IlaTaTы'!> не

СС П03ВОЮIва ПllliаlШО прtвшпеllllС въ прtJ1Шlса

110ТО отъ насъ, оспвпъ ано па ПрllllУДII въ то[ а

. ГО.ТIв~ш нужди, да прпбавпыъ ПБЩО, ноето сме

I[ вабраВIIЛII.

~I ТВЪРДВ с благораз~rl\IНО, щото иодпрь ПОI\УП

'1 liата да се прави 'сдпнъ отчетъ ВЪРХУ впдовстt

11 11 liО.:IlIчестпото на ПОliушштt, и то ва да пе се
!! llрtвпшlI. IIрВдопрБдВ.ТIената граlllIЦа. ПРII това

1: llЗ.ПlШlIО с да СС СПОllIСllе, че C;}IC Д.1ЪЖIl1I да

(! ВНШIaва~lе за Rачсството, етОfiIlОСТ!,та, IiО.lIIчест
fI
i: вото II други нужди па 110лезностьта.

)1" Общи бlълrьЖ1Ш върху състава, ВБ~rса,

~ хаРМОНlIчната БомбиuаЦIIЯ Ра моБП.ТIптt. Въ Tyfi
ti IlВЩО ще ll11шме за сшурепъ водuчъ ()бщата Фор-
I1I ])Ш па х~rбаRОТО, ноато СiКществува въ простото

II НС.1JУIiСОЗНОТО. Нпfi прtПОрЖ1lВ<ше тан ФО{l;}Ш

на ДОШI.I\IIIIIIТВ не cal\10 за нарсшданпето на

ДОllIa н.1П стаята, но и ва О~,ТItRЛОТО ШIЪ дате.

Канто отъ l\IН01'OTO нсТ!щ RОПТО 8ДС1ИЪ, произ-
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лиза прtнждавие, сир. ГH~TCЪTЪ, така и ОТ'Ь прt-
t .

увеличеното уврасявание и набирарието луксоз-

ни прtДl\ltти ПРОJI3.1lJза ГH~·C'ЬTЪ. "ИЗПС!iва се

сполучливо КОl\lБI1нuранпе на обраЗllтt, шароветt,

У!ОДНQТО уuотрtбление, ПОНОЙСТВОТОIl многооб·

ра.шото употрtб.'1ение.

ГмIИIa грtLlша е, да се съсрtдоточава

всIlчн"и луnсъ, елегантность само там'Ь, гдЪ-.

то Tofl ще бllе въ ОЧlIтt на посtтителитt, и да

се остаВIIТЪ другптt части на AOl\Ia съвсtlllЪ

rолu .ШI11 "iIllшеНИII .отъ нtКIIЛБОТО ca~1O необхо

ДИМО иуждни работи.

Не трtбва да забрtlЯЯJ\lе ИИБога, че цъ

лии РUЗНО(JЪ за Ii~тпувание мобилu IIЛИ понжщни·

ва Уlllъргвява 'шсть отъ сеl\lейнин 1НIШlТаJJЪ,

БОЯТО би принесла ,"олtl\Ia lIечалба, ако щtше

да бжде въ работа; бдагоразумната домаБllНЯ би

прtДllочеЛ8 ПО-СпОРО да ДОIl'Ь.!lНlI празднотитt II
да си служи съ това, което Iша, ОТIiОЛRОТО да

направи бездt.:ШII каПlIтаЛIlТ'В, l\ОИТО споредъ

С.JIучаптt БИХ,f> се настаНIIЛИ за печелеНИl\ ·хл'l;

ба шш еръдствата за ilшвtние; защото безъ Ба

ПИТ8ЛЪ шшаsва способнот!> не се Оllолз,отворява.

ДОJ\ШlillНСllaта HayRa на съnътва, да праВИl\l1.

ПОRУПR"Т'В на lIIOОu.штt постепенно п .lI18.:IHO по

!I8.ШО, за да се пе развали ФПНaIlЦuаЛIlОТО рав

вовъспе па се~lеИ(jТВОl'О.

Маннята, да се полазваме на ДРУГIIТЪ

чр'Взъ lIIOбu.'Illтt u IIЗВЪНМ'ВРНОТО УliРi:lСilвание

дома, е не ca~lo НРОТlIвнана ДОl\lаIilIНСТВОТО; но
п на самото б.llагораЗУllше, та за туи и е на

рече~а llJаНIIЯ; таБИШIТО разноски не се опрt

ДЪJ.ятъ нпто отъ пустота, НIIТO отъ тщеС.rIавие,

но отъ състопнието и ПРlIхода. Затова ВIiУСЪТЪ,

елеJ'знтностьта II размъръть въ тон случай се

регулиратъ отъ благоразумието.

ПостроеПIIТ'В, добрt кжщи т~tбва да оБСllIaТЪ

въ долията часть кухнята, вилери, Н'ВБОЛRО стап

(споредъ живущитt въ т1;хъ лица). Една отъ

тtЗII стаи служи за трапезария; втората за прпеl\ша

стая; третятаЗ<1 стая шш писалище на дома

иина; четвъртата з~ ДОllIaRинята, БОЯТО остава

повечето въ HeЫi JI се заНШIaва съ урежданье

'1:0 Rжщнптt работи п държи ТaJ\IЪ C3ltTROBOAHII
тъ си БНИГИ, J\laocaTa CII за работа и какво-да-е

друго; тоже таJ\IЪ Д01l181швята np"e1lIa всички,

БОnТО IIд;l"iТЪ прп HeЫi по домашни раБОТII. Ос

в'I;нъ Г~рIШТЪ стаи всъкп ДОlllЪ 1I10же да си ШIR

П други ТaIШВ<t, употрtблението на КОИТО се оп

ptj\ЪЛЯ по НУЖДllтt' на сеlllеЙството.

ДОl1lаRПВН

1) Трапезария нарпча:\lе стаята, гдъто' се·

l\IеИ,СТВОJ10 се храни. ~Iоби.:НlрОВliата на" трапеза

рцятатрМва да е проста. Тя ОGшшовенно се

състои отъ здраВII столове, маса, 1\0llТО по во

лята нп се удълшавu чрtзъ приБUВЯНIIС ДЪСlill

споредъ ЧИС.'10Т() на дlщата, БОIIТО ще се хра.

HЫiTЪ, ОТ'Ь ШН8ФЪ, ГД'ВТО СР, нареждатъ Ч<tшuтt,

ЧИНИl1тt, отъ соба, отъ огледало, отъ иtliО.:1liО

'liартшш на CTtlP1Tt 11 отъ завtси на ПРО:ЮРЦПТ'В

оТЪ вълн~нъ РIlП'Съ. H'tHOII И3ИСRватъ, щото Rap
ТПНIIтt въ Трiшезарllята да l~рtстаШIнватъ .JIОВЪ,

ОВОШКll п цвtтн, та да V& въ хаРМОНIIЧНОСТЬ ~ъ

1I1tCTOTO. Два ст1>ННlI шнафове сж. неоБХОДlIi\lII за

натурнние 1I0ДРМИОСТIlтt на .3Н1.саса, срtБЪрНII IJ

не, чешит1> за ВС'ВКIIДНСВНОТО употрtБJIеНlIе 11 за

пазение ПОКрIIВ~ИТ'В на масатз, саЛФf\ТRитt (RЪр·

Пllтt). - ПОКрИВRата на В18сата е излишна, аБО

СЗllеuствого е сано; тогава ДОИi:LГЪ'lНi:l е i\IY
шаматt\, ROHTO подирь ядеНllето се потрива съ

1I10кра гжба. - Трапезарията се ОСВ'ВТ.JIнва отъ

висяща надъ llIaCaTa' лаJ\lба. -- По е прtдпочти

теЛlIО да се неПОRрuва подътъ на траиезарията

съ i\1Ушаl\Ia, по да се Ilстрuва ВС'ВiШ дею) съ

монра раст~иваЛRа.

2) Ilисалище 'UЛU 'шmUЛltще,3а ~уждаТil отъ

таБъва стая въ всtliИ добрt уреденъ ДО.3I'ь, БаR

то II за l\lоБШIllРОВliата U, твърдъ добрt е показано

въ 11 броtl на «ДомаRИНЯ» отъ lIШlIЖ.'lаТ8 година,

ГДБТО н пр'ВпращаDlе чптате.1I11тt Cl1,
3) Ma.rura стая па дrМtаliunяmа Тая ~IaJlБа

стан Иl\Ia проата п He.'lYlic03Ha 1I10билировна: 1118
са за работа, нtнолко стола, иисалище, въ Бое

то домаiшията си държи СllIlJТtШТ!; IJ IШIIГilТ'В.

4) Сnа.~nя. Спалнята на жената е олтарь

почтеllЪ за ВСIIЧIШ 8, И за самото CellleUGTBO;
наи-главното й украшение е простотата, редъ'тъ

11 чистотата. l'IоБIIЛПРОВliата iJ." се СЪСТОII от Ъ

вреватъ, гардероба пJl.и ШЕiaФЪ съ огледа.'lО, нъ-

"ко.JIКО стола, халии Прll кревата, и нощна маса.

Въ J\lобп.ШРОВl\ата па тая стая, J\IOГЖТЪ още ,да

вл:tзжтъ едпнъ хубаВIIЧЪБЪ чаС~ВНИБЪ, чаши, CBt
щидницп, а ва ст1;нитt иtRО.!lКО варТИНII. 
Въ нtliОИ nЖЩrJ ири спалн?та Iша отдtЛlIа ста

IJЧlla за облиqавие (boudoir), конто има шнафове,

закачалницп за ДР'ВХП, маса 11 Оl\шваДIШIiЪ. По

Ht~ora ДВ1;тt ПОСЛ'ВДНII еж за}ltстени отъ 1II8C<J,
покрита съ !lушеJ\Ia, на 1\0llТО Иl\18 Оl\lива,шица.

Надъ заRаqll.'IIштt ИМ8ДЪСЧИЦ8 (Р!lфЪ) за "БУ

тпитt на Еа иел: ИТ'В , чеИIIЦИ u други ,В'ВIiОП тtl\IЪ

1l0добви работи. Въ тъзи стан може 'ДОllIaRинята

да CiI нареди и ДОJ\18шната аптеl\а. (С.щдва).



Домакина 5!

Ажуръ.

Снопчета .сп двОЙ1l1J "рnсmосаНlI linrl/(n. -:с (Фиг.

15). Искарваме концит'Ь на II.liдеНllа П.lIIТЪ "О e;J;Ho
разстоиниедвоluо отъ онуй, KorTo ИЗИСКНR. пр'Ьди

ДУЩIII оБРII,зецъ, 'fa правимъ два pц~ бодове, lШТО

СПЛИТЫlе снопчетата (виждъ СР'ЬДНТII на 14 фиг.)

Снопчета CiJ тгийно "PiJCrtlOCOlllt бодове. - (Фиг.

16). С'Р р,у,БIlИ бодове улавяме отъ Bc'bi\6 страна

снопчетата, Първо~ъ кръстосваме концит'Ь по C~Г1>

дати на височината си поср'Ьдствомъ uоказанпт'Ь въ

14 фиг. бодове. IlОСд1> пр'Ькарваме и,ОТЪ дв1>т1> стра

НИ - отдод1> и отгор1>, ср1>дния Ko~eцъ, сл1>дваlки

реда. HR образуваНIIТ1> отъ първото съединение сноп

чета. Като пр1>кирнме ПЪрВИТ1> конци, сьеДИНЯRаш~

пакъ снопq:етата поср1>дствомъ ВТОрИ конецъ, та

по 'Гоа начинъ ги зиикчаваме като при, Вс1>кисноп

чег~засукваме два конецu.

Сноnчеrnа на 8iJЗелu. - (Фиг. 17). Искарваме

16 -18 конци помежду дв'вт1> краища. Улавяме ко

неца на разстолние 4 .Ш. отъ плата и го завърт

ваме три пъти около ;J,B1> снопчета; на третия пътъ

пр1>карвзме пгдатС!. по)l,Ъ дваТR П'lрви бодове, за да

свърже~IЪ конеца. Пр1>Хвър.lIIНието на Rонеца отъ

първил 11.0 втории И т. н. тукъ тр1>бва да ШIa в1>·

каква симетричность. Втори конецъ на eAHaI\BO,
lШI\ТО и първий, разстонние отъ другин краи завър

шва ртКОII.1>лието.

, ИСJшме .ш д&. стане РffiКОII.1>.:шето ни по здраво,

то можемъ да пр1>lшраThlе втори конецъ Околu пър

ВИЛ, KRT() се ГРИЖJl.l1Ъ' да пр1>карваме редовно и

пр1>зъ обраЗУНRнит1> отъ тритъ бода вЪзелъ.

ДвУJlедНI~ CHUn'lema на 8дзе.:zn. - (Фиг. 18). От

ший редъ бодове има още по-хубавъ изг.чедъ, БО

гато се прави съ три снопчета и на дна реди. ТОН

RИДЪ р.ькод1>лие може Дi:lo се направи на вс1>ка

БЪВЪ плат'Ь съ Или безъ пор,\".бено крайща.

Снопчета Сд турски 8iiзе.Нl.- (Фиг. 191. Сл1>IIЪ

вато ,извадимъ 12-14 КОВЦИ пор.ьбва31е горнлта

страна като 17 фиг.; а посл1> сънр1>31енно Пр3ВЮIЪ

р.v.бовет·n и бодовеТ1> и съе;l;иннванието снопчетата.

както r.I'вдва: изваЖД3.1е иглата отъ .11>во KЪ~IЪ

;l;1JCHO п [11>дъ снопчето, ЗRвъртва.lе jtY. ОПОЛО него,

пр1>карнаме ьm отъ д1>сно къмъ л1>во на рнзстоиние

3 конци надолу Н!lШИРЪ lHflK.10HflO до пър

виа 60;l;Ъ, а пое.l1> отъ .11>80 КЪ.IЪ д1>сно надъ 4
конци на плита, а ПОС.11> ПО1Ъ 4 конци отъ .11>во на

д1>сно, сир. нини u.р1>дъ. Нъскачваме конеца до ~p1>

дата на ДB1IT1> снопчета и завъртваме около т'Ьхъ;

съединнваме ОТЪ .11>во къмъ Д'Ьсно И искарваме иг

.laTa ме.жду двата :бода и правимъ Щl,Инъ бодъ въ

;1;О.lНИТR часть на ПОС.11>;I;НЪОТО снопче, паllЪ искар

ва31е иглата наПр1>ДЪ и т. в.

IIcrno"mlu Сltоnчеmа. - (Фиг. 20). Ще искара

ме 8-12 'конци споредъ шrнта. У.1авяме конеца,

разд1>лиме верТlIка.IНИТ1> конци на плата по на 6
нли по на колкото искаме да ни се състои снопче

то n ги съединнва!lе отГор1> до половина, а отдол1>

раЗ;J;13ДЛll1е снuпчето на дВ1> половини, та e;J;HaTR по

ловина съединнваме съ подовинка1'а тоже па пр11

дидущетu снuпче, а другата полопина съ ПОД.Qвип

ката на поеЛ1Jдующето става чр1>Зъ истъкнвивието

на снопчетата, като се пр1>карва иглита пад;; e;J,Ha
та П nадо другата ПОЛОf!ПНJlа, ПОС.ч1l нндъ втората

II lIадъ пърт"I'" ПОJl()'·IIIlLiR на снопчето.

П 1'11 TOki. вииа ('В Тр1>БНR първо ,'1,11 се пр1>КВр

ва Г.I/! BlIl'a на JI('ДИТ!l и ВЪрХЪТЪ tl да б.ьде обър

НтТЪ !i'ЫIЪ наllръетника.

, ПО ':.I.ЩИII начинъ се ИСПЪЛНIIБа и фиг. 21-а,

като се ИСi>lIратъ най маЛIЮ 18 конци; снопчетата

мог,ьтъ ;t.h б,\}д",тъ истъкани съ цв1>тенъ ,;онецъ.

Оuразецътъ ви е испълненъ съ Т3I,ЪВЪ отъ "ре

мовъ, 6.'l1ЦI) розъвъ И БД1>ДО-I'II!lЬ цв1>тъ. Тон редъ

цв1>тове ч~сто се употр1>БЛflва за ТРlШУПНII I'lInпчетз.

въ диагоналенъ редъ.

Други видов~ р.ЫЮД1>ЛИI1 съ :::pO;J:I,.1 ШlIте.llНИ

бодове ПР1Jдстанливитъ ФигурПТ'Ь 22 11 ;1а.

к р о е ние.

Прiстилка съ Р~ПИКЪ за дiца

Лп.рки: 1) Д'Ь.llжина на пр1>СТИЛКRта отъ ср1>да

та на ра.lОТ() къы1ъ вратника до доднлта ЧI1СТЬ на

роклита.

2) Гр,nдната оБИ1\О.ШR ,

3) Вратната обиколка.

4-) Съединената дължина па рамото и ~a Р",IЩ

ва отъ ср1>дата на гърба къмъ враТНИJlII дп ЛUJlъта

с ь свита р,ыш.

J1lпр'.u IЩ .lloaCJlU:

1) ДЪЛn;lIпа па пр1Jсти.п:t1та 70 СIIТЪ1.

2) Гр,У,ДПR обlll\О.IlJШ Н+ CII'ru:.
3) ВраТН,1 ОUШ'l)лка,. . : () CIITU:.
4) Рамо и р.\",I;авъ HI СIf1'М.

Пртьднл цасть: Начертаваме сп четперо.nГЪJI-

никъ ABCD, високъ l\OJlKOTO ДЪДЖIlната lIa пр1Jстил

ката, а широ[,ъ IЮ.llJЮТО t оть гр.ьдната 06ШЮ.1Ка

плюсъ 3 сет. отъ А .lIЪМЪ С ПЮI1>рва~lе '/'0 отъ

грфдната ·полуоБИНnЛКR. пр1>карваме ЛИНИllта EF,
успоредна на АН: отъ А КЫIЪ С IIЗМ1>рваме t
отъ гр.ьдната оБИКО.Iка бевъ 1 CH~ пр1>карваме дц

нинтft GH, успоредна на АБ; отъ В КЫIЪ А ИЮI1>р

ваме 1'. отъ ГРтдната по.луоБИI:одка пдюсъ 1 СПТ~I.

пр'lJкарва~lе една веР'l'П1lа.ша .Ilинии JK, допирающа

се до ДИНИlIта GH; отъ А къмъ В ва.IИГR~lе '/. отъ

враТПRта оБИJЮJIка и поставпме L; нанаснме С,У,ЩR

та ы1>ркаa плюсъ 1 ситм. НВ;I;од1> отъ А И постаВЛ}lе

:М; на д1lСIIО отъ пр1>с1>чката ва .1JИПИИТ'Ь EF и ТК

изм1>рва}lе 2 снт. и поставлме .112• •••• отъ точката D
ПрОДЪ.llжаваме .'lииинта CD съ ПО.10вината на ДЪ.l1

жината u плюсъ' 2-3 ентм. (за д1>те по-ыа1коo отъ 6
год. достатъчно е половината на ДЪ.'lЖllната) и пос

TRBHIle О; 2 снтъ!. Н8ДЪ О поставнме Р; lIзм1>рва

!IИ отъ А КЫIЪ G ~ на. дължината AJ ШIЮСЪ lспт.

прЬкарваме липиита QR, успоредна на AJ; отъ

точката Q uродъджаввме линиита QR i- отъ дължи-
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вата u 11 поставнме 8; отъ ,8. пр1шарваме ;шнинта

ST. успоредна на QC.
Сртьдаmа: - линията БТ.

Горсщ, край: JIиниатlt SR.
lI.1ртьзанu J1IТbCtnU 1111 рАшава: отъ Н една ,скрива,

управена по JIивnнта JK, коато се допира О OR.
.3ашutJаllnе-'uа сmраnа'mа: съеДИННВRl1е N съ Р

чр~зъ една наклонна, а посл~ чр~зъ едва крива,

малко отдалечена на л~во.

До.лм;; краи: от'!> Т една ливиа по CD, ИСI,РИ

вена малко къмъ кран,

," Рамник'Ь
Вjlllmllик;;: описваме д.\,га отъ L до 1\1.
PUJ1/0: една наl,ЛОШfa линиа ОТЪ L до' N.
lIJртьзаnо J11П,сmо па I'AiKaea: съедивава~lе N

съ Р.

Долень крий: линиата QR.

Пртьдnя сртьда: линиата ИQ.

Гърбъ: llocTpoaBiible си праВОтГЪЛНИКЪ въ ед

Н:\I\ЪВЪ разм~ръ съ она на пр~дваТёI часть' Липиит~

EI!~ и GH, както въ пр'tдната часть; линиата JK
1 свт. ПО· близо дО ВН отъ ован на пр'вдвата часть;

1-1- снт. по-долу отъ А поставаме 1\1; отъ А. KЪ~IЪ

В ИЗМ13рва)lе ';. отъ вратната обиколка и поставаме

L; на Д'!}сно отъ пр1JС11чката на .Jlиниит1> FF и J J{

ПЗ)I1>рваме 1 снт. JI постава ме N; постаВН)lе точки

'1'1> ОР 11 QR споррдъ даденит~ за пр13дната часть'

ПОlшзаниа; ва 1t снт. на л'Вво отъ М пр'tкарваме

Jlи~иата М' Q', успоредна нn, MQ. Отъ ТОЧК!:Iта Q
продължаваме динилтн. QR., съобразно съ онан въ

пр1>ДIШТа. части ПОС'l'!LВ!ше IJ; отъ S пр1НШрВЮlе

JIПШJJlта ST, успоредпа па QC; на 1t снт. H~ л1lво

отъ S пр"lшаршше ДIIНШIта S'T успоредна на ST.
30деllо щюй: линиата 8Т.

ГОр'Щ,J 1.раЙ: ЛИННJlта SR.

JI.1pfbJU!1IJ .!lfbCtn() иа р&ка9а: Отъ Н една крива!

управевu по .шнилта J](' до R.
3uшuвunnе па cmpUIIU)JНt; Отъ Н ДО Редна

наБЛОнна ЛIШШI, посл13 една крива еднаква съ онан

ва пр13ДВJIта час'гъ'

До.zеito ~рай. ОТЪ Р постеuенно по линиатаCD.
Враtnниnо: отъ :м до L една крива линиа.

Рамо: отъ I. до N наклонна ЛННИJl.

IIзртьзаnо .1!Тbcmo на р&,.аво: съеДИНJlва~Iе R
съ N.

3адеllо "рай: ,:шнвлта MQ.
До.'/,сn;; крий: линиата QR.
P,t;KtlO;;. Ще настанимъ патронn, споредъ взе

титll l1~РКИ, ще скропмъ II ще зашиемъ рткава

ХI1БТО е показано по-напр'вдъ Бато зе~ra:ме за ши

рина на правOt'f,гъ,:шика чеТRъртинатlJ. отъ гр,ьдната

обш\О.:ша.

С~роявaJmе ~! зашuваlluе, ПЪРВО~IЪ си ОТ,'I,'Вламе

рамнпцит'В на пр'tСТПЛБата, Бато пзр1>зваме за

ПР~,'I,нлта часть отъ Q до В.

Изр1iзваые отъ пр1lГЪНтТИЛ платъ ц'Влата

пр1>ДНJI ~aCTЪ споредъ' ~игурата, колто пр1>дставла

ва Пil1JIОВllпата, lШТО HI1.J:ara)Ie .'IИНИIIТ,L ST по гънката.

За да С;;РOIшъ ИБОНО)!ИЧНО гърба, поставаме

патрона, така щото ДА. се ОПО.JlзотвОри остаНтЛИИ

отъ изр1iзванието на пр1ЦНIJта ча.сть веревъ; при

това п~шме грнжата,' ЩОТО да запаЗИ~IЪ Оттатъкъ

S Т единъ ртбъ. отъ 3, свтм. широкъ. , ПостаВЮIе
линиата lVI Q, пр1>С!iiвлающа cp1JAa га на пр1>ДНllта

часть надъ гънката по пр1>ГЪНтТПII пдатъ по на

правлението на' OC~OBaTa; изр1Jзвам~. сл~двайки

М дО С, отъ L ,'1,0 N, отъ N ДО R и отъ R .1.0 Q.
Изр~зва~iе гръбната часть въ AB1i части, като за

пазваме на :Jаднпн край ртбъ равенъ по ширина

еъ ОНJI на гърба на IiР~СТИЛRата·. Споредъ шйрината

> на плата и р'11:щ~ра на Пр'ВСТИдI,ата, скронваме

двата р,у,кави '~H ширъ или на длъжъ. На основание
тоа планъ, лесно :може н1>кой да направи см'Втка за

нуждаЮЩИII се платъ, та 110же да се изб1'Jгне изnо

рътъ на Фйгура, конто би повр1iДШIa на Иl\ономиата.

Съшива1l1е пр1iдната и задната части Ч.р1iзъ

ПIIваленъ или пъкъ Чр'ВЗЪ Фрннцузски шевъ и по

ртбва~Iе краищата на пр13СТИ.JlКClТIi; набираме горниа

Брай на прt,'l,НlIта и заДНJlта части, като оставаме

мадко ,праздна отъ н1iБОJIlЮ CHT1Il. M1iCTO КЪмъ вс1>ка

,часть на изр1Jзаното M1JCTO па. p,IoKaBii. Съединава~Iе
рамената на ра1\IПика, пришива~lе ги къмъ пр'Встил

ката, било съ Французски 'шевъ, скритъ отъ опа

кото, ако ра:uникътъ не е двоенъ, било Чр11ЗЪ по

ртбвание въ противенъ случай. Украсаnаме врат

ника съ т1iсна'ивица на веревъ.

Зашива'ме ртБавит1> по-вкуса си и I'и пришп

ваме "ъмъ изр1iзаното ~I1>CTO на рткава като' по

стаНИ1\IЪ пр~дниа шев'Ь върху Т<)Чl\ата R. ПраВlI:\IЪ

ОКО искаме, поесu на пр1Jстилката чр1lзъ набираНIIе,

съотв1>тствующе по ширина съ онуи на ГОРНJlта

часть. }\,Ъ)IЪ Bc1>l,a ширина на тиа набираниа при

шиваме единъ поесъ, закопчаванъ отзадъ или дос

татъчно Д~л'Ьгъ, за да. се вързва. ЗатваРlIме заl/.

нита страна поср1lдствоиъ петелкн и копчеТfl.

Кое е прилично кое не.

ТРДУРЪТЪ

(Ilзводii U.1О "Savoir-fai1'c ct Suiюiг-vivге")

'отЪ Г-ца Аднсъ-В. д'.Арьозъ.

Това, що IlCIt!\1\I'!> да каж,ь тукъ относително

траура п.lи жедеIшата, е товз, що се върши въ

ШвеЙцарил. YB1JpIIBaT'!> ме, че въ МНОI'О други стра

ВИ обичаит~ относите.lIН1 траура се различаватъ

ОтЪ т~зи, въ насъ; но азъ He~IOl'm каза тукъ, ос

п1>нЪ това; що вижда~IЪ и що знам,.

Вс1>ка вдовица тр1Jбва да бтде въ TP~Ypъ, за

съпруга си ;i;B1J го;щна, а С.IIЦl)ват~.IНО пр1>3Ъ '1'1)

ва BptMe да 110CIl траурното оБЛ~К!IО. ПР'мъ пър

вит1> шесть ~I'Бсеца, траурътъ е строгъ ':.'. е. тра.

урното оБЛ:'ВR.'lО обикновенно се състои отъ черъ

вълненъ П.IaТЪ, обикновенно съ Бlшари; но въ ни

БОII С.'lучаlI .1ъс&авъ. Въ ПРО,'l,Ъ.'lженне на втнрото

шеСТО:М11сечие ,траурътъ може-да Отде по слабъ; во

въ вс.13коЙ С.'IучаЙ оБЛ'ВS.'10ТО тр~бва ,'I,a б,f,,'I,е с.ЬЩf)-
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',то, l;aKTO u: въ първото ПОлугодие. А пъкъ БЪ про

дължение на ц1lлата първа година, подъ ни!шl,ъвъ

вачинъ не се позволнва носението на кожени ртКИ

JlИЧКИ, макаръ и черни, СтЩО и ВС1lКII.кви копринени

.DлаТОFР.. Първото полугодие отъ втората rO;J;IIHa е

·()ще ПО-;'ШJIl\О строго. Пр1lЗЪ този периодъ се позво-

лнва носеннето на черни кожени РткаВИЧl\И, чер

ви тантелки и П8нделки даже и КОIJIIинени; но въ

,вс1l1ЮИ случай не тр1lбва да бтДтТЪ лъскави. Пр1lЗъ

второто и посл1lдньо полуг 'дие, ~IOже се позволп

пасеннето на др1lхи отъ тъмно сивъ И виолетовъ

.цв1Iтъ. Колкото за б1lли др1lхи, позволено е Аа се

носimтъ само ДОJlНит1I.

Траурътъ 3~ ~18ЙI\а или баща е една година.

.пр1lЗЪ първото полугодие траурътъ е СтЩИЙ,

-иакто и пр1l3Ъ първата година сл1!Дъ смъртъта на

,е)l,ИНЪ съпругъ. lIр1lЗЪ първото трИМ1Iсечие, отъ

второто ПОЛУГIJ/I,не, IШ1;ТО пр1JЗъ първото полугодие

отъ втората година. Пр1!Зъ второто u посл1lднъо три.

меС1Jчие се позволлва ~осението на черъ коприненъ

,Фистан'J>, черъ Ш8ЛЪ, ~epHa нам1JТIШ съ I\опринени

тантели и пр.

ТраУР1>ТЪ за _ д1lца, които пр1Jди M~OГO годиии

ве се е носещ], ЗИ щото се е чувствовало, че тъЗИ

толкова гол1lма скърбь, тигава не е тр1lБВ8ЛО да се

,изнвлва по такъвъ вачинъ, е въ обичай въ настол

,ще Вр1lюе и той носи, както този за майка и баща.

Bc'I,Ra сна ха, тр1lбва дlJ, носи траура за CB1I
къра или СВ1шървата си '['ъкмо, както за баща си

iI майка си.

Траурътъ за едпнъ 11.11,'1,0 или баба е шестъ

:м1lсеца: три. м1Iсеца строгъ трауръ, шесть С(\Д~lИци

по-слабъ и шестъ седмици наЙ-слабъ ..

Прието е въ обичь, Д а се носи т,рауръ за

ВС1llЮ лице, бюIO то нашъ сродни къ или не, отъ I;oe
то сме нас.:r1lдили. Този трауръ се пази за честъ на

Признателность,както т()зи за 11.1111.0 ,И баба т. е.

lI1есть ~lес1ща.

3а изгубванието на братъ или сестра) трау·

JlЪТЪ се носи оБИlшовенно шесть ~11Jсеца Il то как

то този з(l, Д"b~O И баба. Н1JКОИ посimтъ ТР<lУРЪ са

:МО четири м1Jсеца. Това зивиси отъ лицето, което

ще го носи, да СИ избере Il.1И 6 или 4 м1Iсеца.

Траурътъ за вупиз, вупна, свако И лелн е три

мъсеЦА; ТОЗй за братовчедъ или братовчедка е са

мо два M1JceIia. 3<1. носението на този трауръ не се

IIЗисиватъ НПlШIШИ строги Формалности; достаточно

е лицето да бтде 06л1lчен() въ черно обл1l1•.[0; ~raл

ко ватИ платътъ, коприненъ ИЛИ не. Ник~ква стро

ГОСТЪ въ този трауръ не се изисква.

Тр1Jбва jl.U обличаме въ траурно обл1lRЛО СJlугинит1I

~аизгубвзнието на съпруга, бащата, мапизта II
II:Jщата. тъп Бата за Т1;ХЪ се носи гол1lмъ трауръ.

ВСИЧКIlт1I др1iхи, ако и uрости, съ исключение на

'ТъНки' аЕО такива носimтъ, тр1lбва да ЮIЪ се дадттъ.

Не тр1lбва да се прие~IaТЪ' пос"Ьщенин пр1lзъ

ПЪРВИТ1I шестъ сед~lИЦИ за гол1'1I1Ъ трауръ, осв1Iнъ

;ВЪ 'случал, когато лицата, които ще прпеме:uъ с.1\

чденове на с.v.щото семейство И.1И же бдисии ро);

ПИНИ; но НЪ никой случнй т1Iзи визити не ~lOГ.f.TЪ

да бтjl..r.тъвечерь, защото въ тикъвъ случни би се

ПОЮlзвада декость, н1Iщо, което вс1JчеСIШ тр1Jбflа да
се изб1lГВU, нато противпо на траура, който тр1lб

ва да се носи, l\aKTO _на сърдцето, TaKI:& и външ

но съ. др1lхит1I; но винаги съгласно приетит'!> оби

чан, които с.У. раз,[ичии въ раЗНИТ1I страни.

Жеиит1I не 1'р1lбвII. да правimтъ ППl\aIШll пос1l

шенил БЪ ц1lДl1та ПРОjl.ЪJlжителностъ на единъ го

л1щъ или строгъ трауръ, само ако това ПОС1lщевие

е съвършенно интимно, и н1Iщо по-вече; 3<1. това

посл1JДньото, пр1lди тода. се позВtМИ, ИЗИСlша се пр1J

~ШНУВllнието на нзвъстенъ ПРО)l1Jжутокъ отъ Bp1lMe .

Гол.1J;,шii трауръ ИЗИСlша една ГО.l'Быа стро-

I ' гость И още по го'л1lыа прtдпаз.!lИВОСТЬ, топкостао
вече, че той е изразительтъ на чувството, което

питаемъ къмъ паыетьта на покоинин. Лекостьта

пр1lзъ продължителпостьта на този трауръ, най-мно

го показва, че тази личность, не са1ll0 притежава

едно твърдо 'сърдце, но и че е 3.[11 ВЪСПИ1'а.на.

Не се П03ВО,[llва х()дението въ театра, иоа-'

церта. н други Tafi~a зр1lлища; нито ПЪКЪ да се

ПРИ~ттствува при извършванието на в1Iнчални и

погр1Jбuлни обр1Jди.

На мома въ гол1l~IЪ трауръ не се ПОЗRОJlllва,

нито къдрението на I:ОСnИТЪ си, нито ПЪfiЪ стоение

гологлава даже и въ дома си.

Ако Н'БIЮ~ вдовица пр1lди траурнил срокъ

се ожени, п?зво,[нва u се пр1lмахванието на трау

ра, ca~!O пр1lзъдеl[а на В1I1[чаванието; но веднага

ва други день тл тр1lбва да. го взоме'отъ пово,

съ навил си съпругъ.

Разведеиа щеии тр1;бвн да носи Tpl1ypa, СтЩО

тъй lШl,ТО че 1I111\0га пе е била Рl1зведеul\. съ

него.

НИfiога не тр1lбва веднага сд1lдъ С~l'ьртьта да

обдича31е траурното об.1'1;кло, защото това би пОка

зало, че нии c~le го ПрИГОТВl!ЛИ отъ по-рано.

Когато нв c:ue БЪ трауръ, а пъкъ тр1Jбва да

ПрИСттсвува~Ie на погр1Jбаленъ обр1lдъ, подъ НИ

Юl.къвъ на.чинъ, не е ПрШШЧRО да прис.У.ТСТВУВ!\.1Il6

съ др1Jхи отъ нсенъ ЦВБТЪ; винаги тр1lбва да бт

демъ въ черни пли поне тъмни.

Когато сме въ Трf1.Уръ не ТР'j;бва нито много

да пр1lуведичимъ СI;ръбьта си. нито пъкъ да

б.-f>демъ индифереНТНII при ЧУd,ДIlт1I хора, макаръ 11

покойнпй да ни е много ОСl,ърбилъ 11 даже навр1l,1,ИЛЪ.

Ilр1JЗЪ ПРОДЪ.lжението на траура тр1lбва да

употр1lб.:rлва~lе визитни IШРТИЧIШ съ черни IIIIрВII.Зn.

ОтЩа съ Тdкива пирвази тр'ЬБВI1 ди употр1lблва:uе

кнпги за ПИС3Ja и пликове. Уаотр1lб.1ението на б1lд1l

книги и карТИЧfiИ е по-вече отъ неприлично и н е-

учтиво. Пр1!веда: С. Н. Бзрщоес"а.
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Цирска суiш. -, ВЪЗВР1Jтевъвода 8'1;кО,[1\0 ед

ри картофи; об1JЛ1Jте rlJ и смачкайтевъ добро масм,;.

nри6аВ1>те б1>л:о кокоше месо, доста КРl:Iвешко ~щс

!( ЛО и начукаите всilЧКО тов& B'r'- едно мръморно чу

1/ 'кало; ирн6а81>те 1dал"о ио ~lалко 4- 6 желтыщ отъ,
ници, t:оль, iJИlIеръ, тз ВСИЧI\О това да образува

'611.110 И доста r,r,CT() тъсто; въ Боето'прибавlIте'

маЛRО добра,·кремма: зем13те посл'!! това T'hCTO 1I'

туръте го' въ e;J;Ha цuлиндри,qеСl>аИJlИ про;(ълговата,

Форма и пусн1jте въ буЛЬОНЪ да възври пр1;зЪ ПОл')

вивъ 'щсъ. ПР'l>карайте наконецъ пр'tзъ цъдидка и

СЛЪj\Ъ Бато се добр'R исц1lди, турtтеJIЪ единъ суп

uикъ, RofiTO ДОUЪлн1Iте съ добъръ бул:ьопъ-

Русека супа. - Взеl1'lJте говежди Филети, Мал:~

1Ю жам60НЪ, ТJIъстиnа, телешки 1fО.lНiНЪ, uаръзан'Ь

на ШМКll мравки~ прпбf1В'lIте соль, пиперъ, мадерск(),

ВJШО, Rравешко масло п '1''yp1;T~ всичко туя да въз~

врn па слабъ огъпь, като лрибав~те малко по мал:

ко булион'},; най ·посд1; остав1;те да възпри 2 - 5,
часа; ПРl1бавъте ваЧУRанъ uържевъ Х.'IlIбъ съ ~lOp

копи И дукъ, пр1;караllИ прtзъ КРнвеш"о маС.10.

Лебабо OIJ l;;plle.- Въ, едно пръстено гърне от

ръжете на малки мравки отъ с,щБИНИ'Г1l на ,говеж

до месо; uрибаНlIте нъ гърнето толкова литри вода,

КОЛКОто Ter.ll:i1 .месото; UОСОЛ1;те и поставlIте надъ,

огы1l да B~3BPH; ОТ8еАl1>те П1>натн, до lШТО се 11.06-,
р1; оqистн; приб<tВ13Т~ ВЪ ГЪPH~TO ell.Ha чаша прl1С

на вода, за да се нечисти добр1I В~ИЧКО;слllдъ това

тур1>те вС'lшаl\ВИ зеленчуци, jl;обри МИРОДИII, едно

,дафиново листо, НЪ"ОЛКО скеЛИjl;И чесънъ, едно къс

че 3ахарь и оставъте ВСИЧКО това да нри шесть,

часа.

1'еЛСlUlЩ глава IIm~аЛ!lf!lШ Со lta~;rлцаltn Jfteco. _
РаСЦ1lп1lте една телеШI\А. глава, и ОЧИСтlIте Отъ БОСТИ

T1I и mшitте; наПЪЛ81Jте съ НIJ,КЪЛЦIlПО варено шн~о'

и съеД~Н1Jте ,2-1'11 ПО.llовини и TypllTe въ едво тенд

жере;зао6ИКол1;те съ ризенп сланина, лимонени фе

лиlIки, В8РЪЗl1НЪ ЛУКЪ, МОрIЮВИ, малко търчинъ,

соль, пиперъ, дафинови листье и Uолъйте съ БО

лfIопъ, разреденъ съ вода; и TypllTe да БЪЗRрИ 1\11.
то отнемате обраЗУВ<tиата ПР'" възвира~ието П13па;,

нато възври, CHe~I1ITe отъ огъна и ОСТ8В'Ьте да.

( стои нъ тенджерето )1,0 IШТЪ се сервир.е '; сервn
I рийте съ едпнъ сосъ.

1/ ' До.нащи, наnaлuеuu Сб т.fOсmо lIЙК;;.Щано .nесо• ._
Зе)J13те едри червени дома'rи; разр1;жете отъ cp'll
дата ва ширъ, ()чист~те Вd\ТРЪШВОСтьта ЮIЪ и ПА.

ре;t,'Iпе 'Ги едаа /1,0 I'.pyra, да се ИСЦЪДd\ТЪ; В8р1lже-

Домашна медицина.

П.Бщни баllu,у.lскчающu ревJlшrnичесltuщть болки;

Напрl\въте г,v;с'l;Ъ растворъ отъ '70 др. зелеRЪ' са

пунъ и вода и прибавъте 40 др.' тереоеtiтинъ; всич

~o то'ва разбъркайте хубаво' 11 силао '-,- и посл1J эа

.l1ъiiте съ тан течность срtдньотоплената БП; баiJн.

СтоПте въ тъзи баил до t чuсъ IJ сл13ДЪ' като усъ

тите по ТЪ.11ото си едно принтно пстръпвапие, лъга

те си и заспивате пр1;СПОКОИfjО. На другиа ;t,ень

n1lMa 'да ус1lтите викакви 60ЛIШ. Лllкарство' еФ7ИНО

плесно.

Против;; KOpCJltll'UmТb БОJtтьсти. :- Ако съвс13мъ

пъмате 'охота и устата ви ГОРЧd\ТЪ, а 'езикътъ ' ви
е затвърдълъ и побllЛЪЛЪ, ПОl<ръща ви се и "въоще

чувствувате едпо общо нерасположение и главоба

'лие, то навърво БИЙ CTpajl;aTe отъ коремни ,или С,ТО'

~ашнИ Н~Н'ОР~IaЛНОСТИ'. Тутакси се подложете на

една диета откъмъ xpaBaTII, като се хравите, съ

малко супа; при, това Л'l;ГНlIте сп и испийте, колкото

можете повече лемонади или портокаЛl1j1;И и земъте

едно лъкарство за леЮI повр'Ьщание. Ако подиръ,

тъЗи диета се ПОIiВП трЪСRа, повикайте д1>карll ; ако
J11J не, '1'0 дръжте тъзи диета пр1l3Ъ 2-3 дена п

50Л1>стьта прЪ~инава.

Прumuе;; О'!Itитть болтьсm1t. - Ве1>КИ МО1Ке да

вадпр1>вари n baii-сериuзнпт,Ъ o'JНЦ БQл1lСТR, кв ТО сп

'ы1еe Bc1lKa зарt\нь o'НIT'b съ мнОго ТОl1ла BOl1.a, кDяТО

пм!}, СВОЙСТ1JОТО да otc-rраПlIва ВЪСПRле1Jието и да

У~ll1па RЛ1>пачптЪ. Студената вода Д1Jиствува CЪB~

сtм.ъ обратно, като ПОВР1Jжда МнОГО ПЪТ}I; често очи)

бо.lllдующи отъ Бъспаление, исц1>раDатъ се, ако

БС13ки часъ гn' мие~lЪ съ топла BOjl;R.
Лина за У.llUвatше коса»'а. - ВзеМ1;те 30 гр.

жълта !аша) 2 гр. кърмъзъ, 2 гр. въгле.illlва ПОт(I,_

ша п за ароыатизир,шие течноетьта прибаВ1>те ро

зова вода И.'1ll друга HlIK()1I аромати ческа теЧRОСТЬ;

още 80 г~. спиртъ 90' и 500 гр. BUl1.8. Хвърляте

кипата въ водатц и възвирате, догд'h uожелт13е. Ко

гато посл:1I истине СЪВСllМЪ, прибавлте Бърмъза и

въгле.1lпвата поташа и гн оставате тъй С,lъсени цълъ

единъ часъ, а noc,['1i прllкирвате прllЗЪ ejl;HO ТЪRlЮ

JI чпстО П.'li1.тно JJ най,послъ изливате и СIlИРТ!\,

:който сте см1;сll.'IИ съ аР(Нlата. Съ таа течность

наПЪДНliте нlIко.lШО шишета,IЮUТО знпушва'l'е ;J,()бflll

и уuотрllбlIвате ве;I,R<tЖЪ нъ недllлнта; 1'11 ,IHOrO о

чиства гдавата и Rос~итlI, кОито и ЗНСИдВU, и аро

!ltaТИ:\JI ра.

lIpvmue,; 7юстОЛ1lнnmть mРТЬС/(lI. -За нвй-усuъш

вото л~карство протпвъ Tp~CKaTa се счита б~л()то

ВИНI), В}. поето се Cnl'l!CBlt паН;J.жипа.

Протива ранитть, nplPt1l11l1ou.llU от;; lIокmuтть.

Нишо не е по-неПРИI1ТllО отт З8биnаниетова нокъта

въ KOlI-да-е пръстъ На Брака ви~ ЩОМЪ заб1>лъжите

такавато пр1;;I,накдонность па нокъта, ЗахпаВlIте Аа

носите чепици съ НИСIШ пети и съ ro,[1I~1O Вffffмавпе

отръжете Rраfiчица па, нокъта'и на ~ItCTOTO ~le'$l1.Y

нокъта и M1ICOTO Typ1lTe ыа.'IlЮ па'IУКЪ. Повтараiiте

'вс1l1ш день стрllзваннето на нокъта, а.поет(}пеннО

i
11

\\, ,

и на стърчащата при него кожа, като проМlIвлвате·

'п памук!t-

UpOm1t81J сто.лющ'нUmiьБО.АДn. БОЛ13ДУЮЩПТlI' ОТЪ,

СНЛНIIстомаШ8И' болки се исцърнватъ тъй: въ едва

DУТПJша гревадско' пино хвърлите 8 др. портокаЛ:GВII,

нори Ji im" запечатвате: 'Подирь 40 )l,eHa отварите'

БУ~ИЛ:Rата и вс1jsи день 'испивате отъ туй виво по'

двъ лъжици.

Рецепти за 'ястия
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-те сланина, студено телешко печено месо, Гd\бll,

малко чесънъ, разни МИРОДIfJl;СОЛЬ, пиперъ; посл'!>

опържете н1>колко минути-на слабь огънь накълца

но месо въ кравеШllO 'масло; ираЗМ13с1>те еъ сосъ

на месо; снеМ13те- ОТЪ огъня и РRзм13с13те добр13 съ

'по-гор1> приготвената см1Jсь, съ НОНТО Нf1.П'J>лн1Jте

доматИТ1>, които нареД1>те въ една тава, чието дъво

намажете съ масло, захлюп1>те съ захлупка и- ту

р13те надъ и неiп. иодъ таватз_ ()гъньда се опече,

'или же, по-до6р1>, праТ13те въ Фурната~

С.7йilо,л,едiJ -1ipeJl/Jlta. ,- тур1>те Бъ еднn тендже-

ре 1 литръ мл13ко; рнзбийте 8 желтrыН1 отълйца

-съ 150 гр. еитевъ захаръ и ги иусв13те -въ nlл1>кото ;
Ilоетав'!>те тевджерето вадъ огъвя и разБЪрIшйте

_догд1>то да се добр13 СГd\СТИ; енем.13те отъ -огънн И

OCTaB13'l'e д~ истине; посл1> iIзсип1Jт~ нреммата въ

.гласиерата (ПО~lРiiзилаНI\8), КОЛ,то тур1>те въ леда,

рнзм.1>сеаъ СЪ соль и завъртивайте скоро за да зам

ръзне ; отд13лнйте съ една тенеlшена лъжица при

л13пената по околностьта на' гласиерата Kpe~IMa,

та д~ замръзне всичко еднакво и захлюП13те съ ед·

ва зах.i(упка, надъ коцто тур13те ледъ и погрижете

·се да исхвърллте постепеННИII ледъ и да прибавите

ново количество добр1> З8МРЪЗНd\ЛЪ.

ВанuлеНiJ сладоледiJ. - Тур1>те въ една чиста

кацарола 150 гр. захарь и 10 желтъка отъ ница и

~азбийте добр13; посл1> нал13йте малко пО малко е

_динъ литръ мл1>ко И разбъркаите. Прибавъте малко

надр1>бно начупепа ванилии и ПQстав1Jте надъ огъ-

НII; разбъркаите догд1>то захване възвиранието и

тогива снеМ13те отъ огъни И oCTaB1ITe да истине.

Посл'!> изсип'!>те В'Ь гласиерата, захлюП13те im и ту

~1>Te въ леда, раЗМ1>сенъ .съ соль и съ една лъжица

разбъркайте Rремиата ДOГД~TO да се замръзне доб

р1> и пакъ im З!tхлюп13те.

Ли.лlOнеUiJ сладоледе. - Тур"вте въ едно тенд

тере 150 гр. вода съ t RП. захарь и IIOCTaB13Te надъ ,
ОГ'J>ни да възври; отнем1>те п1шата; посд1> cHe~I1!Te

отъ огънл и остав13те да истине. Стисн13те въ тон

JПиропъ сока отъ 3 .1ШIона 11 прпбаВ13те настъргани

иорп отъ 2 ЛИ~lOна . .посл13 изсип1;те всичко това въ

гласиера, гд13то да за.мръзне и пр.

ПраСlивеНiJ _сладо.lедiJ. - ТОII сладодедъ се при

rотовллва както и лимонений, само че въ, широпа

се прибави сокътъ отъ 100 гр. праСIЮВИ, разреденъ

пр13дварите.lНО съ вода. Посл1> се ПОСТd\пва KaRTo
Прll лимонеНИJI слндоледъ'

ПорmUliалеНiJ сладоледiJ. - Приго'гв1>те испърво

широпъ и ВЪ тои широпъ стисн13те 2 лимона и2

портокuла; прибав1>те настъргани кори отъ 3 пор

Токали. А посл13 ПОСТd\п13те KaRTO при лнмонениа

сладоледъ.

СладоледiJ СО СJlllьсена liре.лt.лш. Приготв1>те кре

ма, както при ванилеПИII сл~доледъ и прпбаВ13те

1I1\11>CTO ванилиа, - канела; посл13 опечете 80 гр.

мигдали, които начукаите', пр13карайте пр13зъ сито

П ПУСН:1Jте въ креМlI1аТа. А 110-нататъкъ IlОСТd\п1iте

както при ванилеНИII сладоледъ.

Желе. Тур1>те въ едно чисто .тенджере 100 гр.
8ахарь съ t литръ вода, 8 гр. скроб13ла-желе, на

тънко нар1iзано, 2 б1JЛТ'ЫUL атъ нйца и i/;остаТОЧIIО

ваН~ЛИII; ростаВ13те. тенджерето надъ огъня и раз

бийrе съ едннъ тель; пр13карайте пр13зъц1iАидкавъ

Формат<t.. коато постав1>те въ посоленил ледъ.

Като зам.ръзне добр13, потоп13те пъ топла no~a, за

да се ОТД13ли отъ Фuрмата, пзсип'!>те въ -една гол13)lа

паница и' сервираите.

Ва//uлено желе.' - TYP~Te въ' една кацарола

100' гр. захарь, единъ къс'Ь ваНИ.IИlI, 17 J'p. скро

б13лв-желе, 2 б13лтыlш ОТ'Ь лйца, постав1>те Надъ о

гъна за да ВЪЗВРd\ТЪ и разбивайте съ единъ тель;

захлюп1lте кацаролата съ една захлушtа, надъ кои

то тур1IТе гореща пепель, за. да се очистИ шелето ;
oCTaB'I3Te да възври полека единъ чстnъртъ часъ п

пр13ц1!д13те посл13 пр1>ЗЪТЪНЪКЪ платъ въ Формата.

КОlIl'О постав13те въ леда, прибаВ1>те ~lалко БОII,

захлюп13тl-' Формата и надъ захлупката -" ледъ. Ка-

то замръзне добр1>, потоп1>те ФОР~Iaта въ въстопла

BOAIi за да се отд1>ли отъ неiп. желето, RoeTO I1ЗСПП13

те ВЪ една гол1>~Ia паница и сервираите.

3аР:Ю,lеНiJ КО.!mоmо. -:-Тур13те: въ едно тенджере

BOA!t, въ колто пуса13те гол1ши пр13сли зарзали, кои

то пр1>Дварително надупчете съ една кука навс1>к.ъ

д13. П~став13те тенджерето надъ ОГЪНII за ВЪЗВрmТЪ

малко; извад1>те сегисъ - тогпсъ пон13колко съ

лъжицата, за да видите дали Ст О~IеКНmЛИ зарза

лит13; и когато забt,:гьжите, че всиqки д06р13 сtl'>

омеКНd\ЛИ, извад1>те ги въ едпнъ другъ ССтДЪ;

ако обаче има н13К(lИ, които не Ст добр13 О~lекu.ь.lИ,

тогава остав-вте ги да постоimтъ още малко, та да

омекнщтъ и T~ добр1>; посл13 полпитеги зарзалит13

въ сс.lIда, 2· 3 пъти съ студена вода за да ПСТИНd\ТЪ

добр13. Изл1Jliте горещата пода отъ тенджерето 11 ту-
p1JTe въ него 350 гр. вода нъ JЮIIТО ПУСIl1Jте 2 КJlГ.

захаръ и възnр1Jте ГII; OTlle~I13Te П1111!!.Т!!.. ИЗСllп13те

въ '1'011 широ пъ само зарзаЛИТ1J, 11011'1'0 пр1JдnаРlIте.'JIЮ

пр13ц1311iдате, и OCTan1JTe ги да пъзnр.1IТЪ ма.шо п

изл13йте всичко въ празенъ сс.у.дъ. На ДРУГИII день

пр13ц1lд1iте широпа, Tal\8 щото зарзаЛИТ1J оставатъ

въ ц1>ДИЛIшта. а широпътъ се набира. въ тепджерето,

Боето постав13те надъ ОГЪНII, З3" да възври ши

ропътъ; въ койт!) посл13 uусн13те зарзаЛИТ11 за да

ВЪЗВРd\ТЪ заедно съ широпа. Посл13 изсиu1Jте всичко

въ 'сс,у.да, 1'11.13'1'0 да постои 2 дена, а сл'l3дъ това пъкъ
тур1>те въ теНД1liерето надъ ОГЪВII, като прибавите

и б50 гр. захаръ на Ктсове, за Аа с!:: СГd\СТИ

добр13 шпропътъ. И така продължавате да възври

рате зарзаЛИТ1i въ ПрО;J,ълженrrе на 8 дена, uр1JЗъ

които наи-малко да с.т. иъзвр13ли 5 ПЪТII. ВЪ пос

л13днето възвирание прибаВ13те 150 гр. }lишестенъ

широпъ.

3ел е н чу КЪ.

Зеденчуци наричаме ВСИЧIШ ра.стеНИII и тр13ВИ,

БОИТО или сами, или съ месо, или съ ~ШС.lО I1.1И съ

дървено Ъ13СЛО сготвени СЛУЖd\ТЪ за храна па че

JlOB1IKa.
За да възвр.ътъ зеленчуцит13 изискватъ чиста

вода, сир. вода освободена отъ вс~какви металичес

ки вещества, защото варовитата К.'Jаденчева BOJI:a
пр13ПЛТСТВУFа на вр1Jнието и въ неiп. да извар13ватъ



ДомаlПfЮI

зелеНЧУЦlIт1>.· Пt) правило зеленит1> бобовu расте

ниа се хвърлimтъ въ вр1>.1111. вода и се uосо.п:ава

BO)J,aTa пр1>)J,И )J,a възвр&тъ; а сухит1> бобовп рас

тении се хвърлimтъ въ студена вода и се ПОСО,JIН

ватъ вср1>дъ варението.

КарнаБИТiIт1>, ангинарПТ1> и кисе.п:ецътъ почер

ннватъ, IlOraTO се сварimтъ въ чугуненъ сс.r.дъ.

На едни отъ зеленчуцит't ний Щl,енъ подзеМIlО

1'0 стъб.п:о, на други коренит1>, на трети листата и

на други, най пос.п:1>, u.п:одовет1>. Н1>кои отъ т1>хъ

се готвimтъ сами, нО по често 'СЪ месо. При това

има и аро.маmllи тр1>ВИ, като напр. г~зюы�тъ •.

Видове зеленчуци имаме lIШОГО първо; карто

Фит1>, които съставлаватъск.ъпоц1>ннахрана за ц1>

.ШЛ чов1>шкп родъ; защото 1'1> служ&тъ' tI за\, хл,nо'ь.

и за. зеленчукъ съ месо ИЛ!f маСЛО или дървено мас

лО. Т1> с& прилтни храни и за богнтит'1>, и За б1lД

Юlт1>,.и за д1щата, и за всички въобще. Истина, чн

хранителната имъ сяла не н много го.п:~ма, нъ ис

:куственно ставатъ ХрI:tНИТе.'IНlI, IШТО се сготвimтъ

съ масви или азотни l!еЩества.

Европейцит-в иматъ повече отъ петдесе'fЬ на

чина за готвението на тон ск&поц'1>ненъ зеленчукъ,

а и специална книга, съдържащаИСllЛЮ'lително всич

ко, що се отнаса до него; съ една ду ма, както и

да се приготви ТОЙ1 е Ъ1Ного приатенъ.

Анщнарuтть с& хранителниза голиата си, кол

та съдържатъ; когато обаче се варimтъ въ вода,

ставатъ Мтчносмялателни; а напълнени само съ а

lJ031атп ставатъ MHOI'O вкусни.

Г,!iбumть С,Т. lIШОГО сочни растениа, рuстлщи въ

пllсъ'l.lIПВИ почви; 1'11 еготвени съ месо, .стаВIiТЪ

i\lНOrO D1\УСНП и lIШрИЗЛИВИ. Когато се IJД.r.тъ въ

малко l\Оличество, лесно се с.милатъ. 1:\. въ много

1I1&ЧНО.

СnUjJJюumть СЪС1'UВ.1Пватъ дедикатна и подезна

пай-вече за хора съ холеричеСllИ темпераментъ

храна; 'I'ИИ С.n .'IеСНОСЫИ.1ателни и прI1II'I'IJИ на В/lУсъ.

Зе.nето, наготвено съ мась иди слашша иди

кравешко маС.10 е здрава и хранителна храва j то

па с,т.що моше .се База за всичкит1I видове на зельетu.

3е.lьена са.И"lура се nРИГОТОВЛlJ.вu, UlЮ Hlip1>
шем.ъ зедьето на маЛIШ късчет<\ и наХВЪрЛlllllЪ въ

каца, пълна съ салаlllУРU 11 наТУРЮIЪ tJТГОр'В U ка

1I1ънье шш други т'tшки пр1JДМ'ВТИ. llс1J[ш ·день въ

ПРОДЪ.1mени~ на една се;J,МИЦU тр-вбва да OCTI:tВ!Hle

да ИСТИ'lа с;:"дамурата Пр1>ЗЪ Illtне.шта 11 се набира

въ е;I,IIНЪ с.с.Т,jI,Ъ, а пос.!l'Б 1I1:tllЪ ЬУ> наЛИJ3i1i\lе въ ка

цата; T()IJa се нарича npOlJlbmplOIJallne. ~-Jе.IьеЮtтu са

дамур" , наготвена съ сВIШС[Ю месо, ша)lбонъ илп

тлъста ГЪСIШ става ШIОГО вкусна и ПРИlIтна. но

ве 11 до таы1ъ .'IеСНОСШI.;штелна. Ни зельенuта t:ала

мура се прибаВII винаги и ма.ШО червенъ Пlшеръ

плн еДИI1Ъ зеденъ шшеръ, з<J. да раз;r.раЗПlIва и стоп

люва стuыаи.,, та да удесН/ша с)шланпето.

НиреJlИfilТЬ lIa :Je.lbJIIU въобще с& lIШЛКО храни

те.ши, но се уПоТрtбlIпатъ въ i\IПOl'O нства, за да

ШIЪ при;r,а:t,т,тъ повеqе IIt~съ. ПаН;J;жарътъ (ЦВ1Щ'

ЛОТОJ uостеРIJЛКЪТЪ, 3IОрКОВИТ1I, дукътъ, прасътъ в

ОТГО80рница: Т. Г. Ноева
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р1>пата прпвадлеж.ътъ къмъ тан Iштегорин ва зе

ленчуцит't.

Сl1латumть тоже не с& хр 1:1 впте.'lНИ 1 но (~e у

потрtбнвнтъ за разноьбразие БЪ летиата, ва коит~

ПРИДl:Iватъ и една очистителна сида. Садати с& j'

.марулатв, ради"оm;;, СnИНl1"вm;;, "lIселеЦlJm;;, БТЬЛU1/IО·

'Ц8ТЬ"ЛО, nапыuдЖlln;;Що, mUIИU'I"umть, ба.lII!тть,· aOJla

щuтть и пр.

ДОllIaтата е най-хубавий и ваЙ'БКУСНИЙ зелен

чукъ; заради това колкото та сала толкова и при

готовлнваното отъ неim с педте" е въ гоЛ1нIO упот

р1>бление у сиромасит1> и у богатит1>. Съ AOlllRTI:ITa
не само подправнме вкуса на нстиата, но и пзг

ледътъ ИМЪ' още става;' прпнтенъ; отъ сока им'Ь се·

ПРИГОТОВДНВR хубава салца; а 11> сами и.ш напъл

нени даватъ ня най вкусна хр",на. Т'n ОСВ1JНЪ д1>то

иматъ дОбъръ ,ВI,УСЪ, още ,прина~!lТЪ, гол1:lма подза.

на здравието, защото Ст леево С)Ш.ште.'lНИ и въ по

fO.'l1:l~IO lюличество д1lиствоватъ като добро ОЧИСТИ-

телно ср1:lДСТВ? (Сд1>два.)

Обяснения на образцитt отъ р~нодtлията.

Обр~ 1. Пантофв: Ошив/а се надъ сукно ИЛII
кадифе отъ черенъ, Ю1.Флнъ, тъын-зеленъъ и виш

НJшъ_цВ1:IТЪ, СЪ КОПРИН8-; ГО.'l1>lIШТ~ lI.BtTH на пан

тофа се ошиватъ съ розово ЦВ1Iтна коприна; лис

'1'ата наокодО съ маслИно- цв1:Iтна коприна, а '1'1:Iзи

отъстранит1> на ш\нтофа листье и К.'Iонове ясно-зе

леНО-ЦВ1:Iтна коприна; ВСИ'lкит1I мздки цВ1:Iтл сини.

ИспраТИДtt: .Е. ДиАlOва

Обр. 2 Лукса. Б'1>ла шевица за възглавница.

Обр, 3 ПОКРIl81ia за чаеllа А!асса, бродирана съ

корененъ бодъ, и съ ажурна ивица. Ошивu се на

б1:lлъ РОД()СllИ дебедъ uлатъ ~Ъ чернени иди Ilакъвъ

ДН" е цв1:Iтъ IЮНЦИ. J1Я 3 показва С&ЩНlJс[;ата вели

чина отъ едната часть на покрива; U ом 4 ивицата

8-п,уръ, който се прави нидъ ПОРmбеното м'Всто,

С.11Jдъ [што се ИЗ:Iищimтъ 10 конци и се пост&пва

с,у,що, [;акта и въ фиг. 20 (виш,J;Ь сгаТИlIта ашуръ).

1 мегръ !lва;J,ратъ е ДI)СТliТЪЧИО :щ е;J,IШ таllъва пок

ривка. Прt;nНШД1t се ~lоде.lЪТЪ въ една TЪH~и Iшига

и се ОШИIЩ ()тъ сор'В книгuта, СД1JДЪ ка.то се оши

bv.тъ RСИЧIlИТ'В стрини съ кореневъ бо;J,Ъ; прави се

и е;J,ИНЪ НIIДЪ бодъ на точици. ,Наи· поел'в на [)рал

зашивнме една дн,нтеда кипурена, широка ОКI)ЛО 10
CHT~l' И.ПI праВИ~lЪ ръсни.

Обр. 10 ;uоиограмъ А. и М. :IIНр[Ш за кърпич·

ки п др.

Фиг. 1:'1 -- 22 RИШДЬ стаТИIIТН, «ашурыI

Фибо 35 и :зв ВШI,ДЬ статинта "крuение."

Корреспонденции.

Нщ. Хр. СКl'овъ liу.lII. Янка Ганчева ТуmРЩ'ШIЪ, Ц.

Узуиов" Pllcce: ПО.lУ'IИХ}lе СТОЙН,'СТI,та на JK. LB. и Дом._ за

9! г., Хр Петровъ I""Р/lQlЮ, ПО.'Iу'шхме стоЙностьтз. н" Ж. Ов.

и ДОМ. за 95 г. И. В["рковъ ./.lIbaen;;, И. l'анзовпнова Б,ЬАО

'1'/l,J.щ"", Г. ДН!otитровь i!,е/lafща; подучихме СТUЙНОсп,та на

Дом. за 95 г. - Анк" Маргард. Xap.I'all.lll; ПОДУ'lнхме стой
НОСТЬПI. за 95 Г. Дом.; ПОнекании бр. е отъ 94 год.; а Ний сте

нбон. отъ 95, за това го 1l1>,lате. - Авр. Дшераеи Си IJIlII: по

.1УЧllхме 3 .1. за 95- Г. огъ 10 Юний 3<1 Дом. - Н. Стояновъ
/),)-'3; JiскаНllт1> броеве ()ще ~C с-ж отпе.чатаllll, тъl'. IШТ() дОМ.

И:I.tflза с..е)l$сеЧIlО П. Ю. 'I(),'\OPOBU. Е.!еllа: мuлимъ, съuБЩ1>те,

"ж,'\1> и съ ""къвъ а:lрееъ ст>' ПО.'IУ'I1iваЛIl ПО'напр1>:lЪ списание

то'? М. )l.пценовъ (JСШiOВU1{fJ: Г'О.1учихме З. 50 стойноетьта на

j[~. Св. 1{ ДО)I. за 95 г. - Н. Ч"Р:lафовова "II..!UBUua;;: ·мо.шмъ

Бн<;с1>те сн аБОllамеита за 9* г. 7 .1. на Ж. Св. 11 ДО~I. 1{ за
а.ншваха 2, всичко 9 .1. - П. П. ('еОрГllев'Ъ П.lовr)llllij: мо.1ИМЪ.

внес1;те сн "бон. за !ЭЗ Г. ва Ж. Св. СЪ "рит. 7. 5011 за !Н г
7 .1. всичко 14. 50 ег. '
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