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Zdravsivo in kozmetika

Kako Se v starosti ohranis mladost

Ne misli vedno na leta, ki so minila.
Izbegavaj vse misli, da se staras. Prica-
kuj z globokim zaupanjem Se dolgo in
koristno zivljenje... Eno izmed na[bol]-
§ih sredstev proti obcut]\u staran]a je Spo-
sobnost, da se navdu$uje$ in zanima§ za
vse, kar se v svetu dogaja.

Narava deluje Eudovito pomlajujoce.
Zivi z njo, opazuj jo. ljubi jo in posecaj
jo &m pogosteje. Niti cvetje niti sladek
plod ne dozoreva v temi.

Izbegavaj strah v vseh nJep:owh sSte-
vilnih po]awh, saj je najvecji sovraznik
sveZosti in mladosti — sovraZnik élove-
§tva. Ne prepuiéaj se nikakim hudim du-
Sevnim potresom — vsi so Skodljivi mla-
dosti. Kdor Zeli dolgo in mladostno Ziveti,
Zivi umerjeno in redno.

Ne i8¢i nikoli temne strani kake stvari
— raje se zadrzavaj ob svetlih mestih.
Vedra misel razganja vse sence. Opazuj
lepoto v vseh njenih pojavih, a kar je v
zivljenju tvoje okolice grdega, neprijet-
nega, izkuSaj olepsatl, ublaziti. Pomagaj,
kjerkoli mores. Dobra dela ustvarjajo do-
bro voljo in prazni¢no razpoloZenje,

Na svoj rojstni dan ne dopuscaj, da
bi te prevzela misel, kako si zopet za leto
dni bliZja svojemu koncu.

Bodi otrok. Zivi enostavno in naravno,
ogibaj se velikih naporov vseh vrst. Uzi-
vanja, ki jim sledi kesanje in slaba volja,
naj bodo daleé pro¢ od tebe.

Neguj duh zadovoljstva v sebi. Neza-
dovoljstvo se izraza v ostrih potezah, ki
se javljajo okoli ust, o¢i in sploh v vsem
obrazu. -

Ce te zgaga pele. Narotnica nam po-
roca: Cisto sludajno sem odkrila sredstvo,
ki mi je odpravilo neprijetno zgago. Zde-
lo se mi je .da me pece v grlu, ako pijem
vodo; zato dal]c casa, kakih 14 dni, nisem
pokusila niti kapljice vode. Za zejo sem
se posluzevala navadne sladke limonade.
Ze v nekaj dneh je zgaga popolnoma po-
jenjala; vodo smem zopet piti, vse smem
uzivati, ne da bi me mudéila toli nepri-
jetna zgaga. Ako bi me kdaj zopet napad-
la, tedaj se iznova zate¢em k limonadi.

Dusevno delo in spanje. Splosno znano
je. da je spanje pred polnotjo najbolj
zdravo in zato najvec vredno. Res je sicer,
da dusevno delo v no¢i, ko je vse mirno

okusu osladili.

in nas nihte ne moti, vse lazje in hitreje
napreduje. Res je pa tudi, da se dusevno
delo pozno v noé maS¢uje s slabim spa-
njem ali celo z nespe€nostjo, Kdor napeto
razmislja, Cita ali kako drugaée $tudira,
se mu mozgani napolnijo s kryjo, zile bi-
jejo in spanec bezi od njega. Zato &lovek
ne sme od dela naravnost v posteljo. Po-
treben je vsaj majhen premor, poéitek
brez tezkih misli. da se prevelika mno-
Jina krvi umakne iz mozgan v vse telo.
Najbolje bi deloval kratek izprehod, kjer
je to mogode.

Kombuha, indijska ali japonska gliva
je na Japonskem, Kltajskem in v Indiji
zelo znana in uvaZevana. Sli¢na je jo-
gurtovi ali kefirovi glivici, ki proizvaja s
s]adkorjem in v kitajskem ali indijskcm
¢aju vrenje in daje slastno, moStu po-
dobno pijaco. Zaradi ugodnega de]ovan]a
so ji v Indiji nadeli ime ,,6udodelna® ali
,,uvlJean]\a liva®™, ki jo skrbno negujejo.

Rusiji, ob %’olgl 50 jo vcasih imenovali
,,volﬂma meduza” in so pripravljali iz nje
puljubljem ¢ajni_kvas. Pijaca kombuhe
Cisti Creva, zmanjSuje pritisk krvi, deluje
proti poapnenju zil in je bogata na vita-
minih. Ker je brez alkohola, je priporo&-
ljiva tudi za mladino. Za pripravljanje
kombuhine pijaée je treba najveéje snaz-
nosti, toplote in svezega zraka. Ne smemo
je hraniti v kovinasti posodi, marveé le
v porcelanasti, stekleni ali lonéeni. Na
glivo kombuho nalijemo lahkega indij-
skega ali kitajskega ¢aja, ki smo ga po
Tako pustimo 3—14 dni,
potem tekocino odlijemo, glivo izperemo
in nalijemo nanjo zopet novega oslaje-
nega Caja. Pijaca je dobra za uzivanje,
ako ima okus dobrega mosta in je lahko
tudi nekoliko rezna. Ako je prekisla, se
je ze 1Lplemen1]a v kis; tedaj je ne pi-
jemo veéd, pa¢ pa jo lahko uporabljamo
kot kis izvrstne kakovosti. Gliva kombuha
se precej hitro mnozi: ko postane pre-
velika, jo lahko delimo na ve¢ delov in
jo oddamo Se komu drugemu. Kombuha
se dobi tudi po nekaterih lekarnah.

Zelnica, t. j. voda od kislega zelja je
¢loveskemu telesu jako koristna, ker uni-
¢uje bacile. Uporabljajo jo kot uspesno
domace sredstvo pri zapeki in bole¢inam
¢ Crevesju. Zadosta, da jo ¢lovek uziva
parkrat v tednu po par Zlic. — Tudi siro-
vo kislo zelje z oljem je dobro domace
sredstvo za ureditev prebave.
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Jabolka vsebujejo Zelezo in so zato
krvotvorna. Za bledi¢ne ljudi so najbolj-
Se okrepilo. Za $portnike so velikega po-
mena, ker jim mneposredno vetajo moé
migic in kosti. Zaradi fosforne vsebine pa
so jabolka priporotljiva tudi duSevnim
delavcem in Zivéno bolnim osebam. Ker
vsebujejo jabolka tudi mnogo kisika, po-
spesujejo delovanje pljué in teSe nagu—
ho. Kdor ima slabo spanje, naj pred po-
¢itkom pojé eno jabolko, ki tudi &isti
zobe in ustno votlino. Drzava naj bi iz
zdravstvenih ozirov izdatno zniZala iz-
datke za prevaZanje vseh vrst sadja, da
bi ga mogli uZivati dovolj vsi ljudski
sloji, osobito otroci in bolniki., Saj zlasti
jabolka utrdijo &revesje, vplivajo zdra-
vilno na obisti, jetra in iello»dec ter ko-
ristijo tudi revmati¢no bolnim.

Nekaj o suhi koZi. Normalna koZa
obraza mora biti gladka, nezna in mehka.
Posebne vaznosti je tudi, da ni niti pre-
mastna niti presuha. Premastna koZa
spada Ze v vrsto bolezni in jo je treba
zdraviti. A tudi suha koZa je neprijetna.
Pojavlja se, ako vrhnja plast koze izgubi
potrebno koliéino svoje maitobe in vode,

_tako da postaja epiderma suha, raskava
in luskasta, kar v hujsih primerih privede
lahko tudi do izpusajev ali ekcemov.
Vzrok take koZe je v prirodnem pomanj-
kanju potrebnih sestavin ali kot posledica
pretiranega negovanja sicer zdrave koZze,
n. pr. rednega umivanja z vroto vodo in
ostrim milom. Pa tudi -vremenski vplivi,
kakor veter, vro¢ina, mraz Cestokrat iz-
sude koZo. Brez zadostne ma3cobe in vode
pa koza nikakor ne more vr$iti svoje vaz-
ne funkcije. Zato moramo to pomanjkanje
sproti nadome3tati na ta nacin, da ma-
7emo kozo z ma¥tobo, ki obenem zadrzuje
izhlapevanje vode s povrSine. V to svrho

\
nam sluzi beli vazelin, olivno olje in druge
razliéne kreme. Vedeti pa je treba, da
postane od stalne uporabe vazelina koza
nekako rumenkasta., Tudi se sveti. Zato
je treba mazila za obraz véasih menjati.
Priporoéljiva je zmes rastlinskega olja,
parafina in voska. Dalje meSanica ena-
kega dela vazelina in lanolina ali 5 gra-
mov glicerina, prav_ toliko vode in
10 gramov lanolina. V tako imenovanih
dnevnih, t. j. suhih kremah nadomesca
mast v glavnem stearin. Ugodne so tudi
toaletne vode, ki so po vefini zmes vode,
glicerina in Spirita, vsakega enak del. Z
mastobo mazemo obraz neposredno potem,’
ko smo si ga umili. Takrat so stanice Se
polne vode, pa mast zadrzuje izhlape-
vanje.

Roke. Kdor je primoran‘mnogo delati
z vodo in jedkimi tekodinami, ima krhke
nohte. Proti temu pomaga le madoba:
olje, presno maslo, vaselin ali karkoli
mastnega. Nohtov ne rezimo dosti, marvec
jih pilimo s pesknatim papirjem in pilami.
Kjer so se nohti zdebelili, jih takisto na
gornji strani opilimo,-da ne ti¥ce v. meso.
Bele pike na nohtih so zraéni mehuréki
med nohti in mesom; rastejo in se pomi-
kajo z nohtom mavzgor. Ako se preveé
mnoZe, kopljimo prste v francoskem Zga-
nju, ki tudi okrepi nohte. Nesnago, prah,
kisline i. dr. ne odpravljajmo z ostrim
milom, niti ne prepogosto z vodo. V ta
namen je priporoéljivo samo eno sred-
stvo: mas¢oba in zopet mastoba, ki razto-
pi vse in treba potem mlaine vode, kako
blago milo ter mehko #etko. Mascoba pa
ne stori vsega. Dobro sredstvo je tudi
citrona, ki naj bo vedno pripravljena na
umivalniku, da jo uporabljamo, kadar
imamo zadelane roke. Citronov sok na-
pravi roke mehke in bele.

NasSe stanovanije

Kuhinja

Kuliinja, dovolj prostorna in' snaZna,
je veselje in ponos vsake prave gospodi-
nje. Njeno zrcalo je, ki iz njega odsevajo
vse vrline, pa seveda tudi vse slabe last-
nosti kuharice. Nikjer in nikoli ne more$
tako maglo presoditi, koliko razume go-
spodinja o gospodinjstvu, kako velika je
njena marljivost in ali izpolnjujejo posli
vestno svoje dol#nosti, kakor ¢e stopis te-
kom dneva parkrat v kuhinjo. — Sreéna
gospodinja, ki si lahko izbira kuhinjo po
svoji volji in svojih Zeljah!

Prostor, kjer se pripravlja hrana, je
za telesno uspevanje in zdravje vse rod-
bine najvecjega pomena; zato mu je tre-
ba posvecati veliko pozornost.

Prvi pogoj dobre kuhinje je, da je sye-
tla in zracna, nikakor’ pa ne sme' biti

* solnéna. Najprikladnej$a je za kuhinjo,
e prav posebno pa za jedilno shrambo —
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severna ali severnovzhodna lega. Nikoli
pa ne smeta stati ta dva prostora na juzni
strani, ki 'naj bo odmerjena predvsem
spalnicam in drugim stanovalnicam.

Glede ureditve kuhinje naj veljata dyve
vodilni misli:

1. V njej naj bo po moZnosti le to,
kar je potrebno za izvrSevanje kuhinj-
skega dela.

2. Vsi predmeti naj bodo tako name-
§¢eni, da nam sluzijo s ¢m manjSo po-
rabo dasa in modi.

Stanovanjska kuhinja se v splo¥nem ni
obnesla najbolje; navadno so ljudje v
njej tudi spali, ¢esar iz zdravstvenih ozi-
rov ni moZno odobravati.

Za stanovalce, ziveée v skromnih raz-
merah pa je zelo prikladna zveza med
kuhinjo in glavnim stanovanjskim pro-
storom, deloma zaradi $tednje casa in ku-
riva, deloma pa tudi zato, da mati med



delom v kuhinji hkratdi tudi lahko nad-
zoruje otroke. V gospodinjstvu brez go-
spodinjske pomocnice sluzi kuhinja vse-
kakor tudi kot jedilnica, ako je dovolj
prostorna. Vendar pa bi morali Ze stav-
beniki gledati na to, da ‘s kako ymesno
steno ali vsaj s pomocjo premiénih duri
lo¢ijo izkljuéno kuhinjski del od ostalega
prostora. .

Vzorna je kuhinja, ki ima okrog in
okrog od tal priblizno poldrug meter vi-
soko po ‘vseh 3tirih stenah vloZene pec-
nice, ki jih lahko pogostokrat umijes.
Kjer tega ni, je zelo priporocati, da so
stene do polovice vse viSine popleskane
z oljnato barvo, ki jih tudi lahko snazi§.
Najbolje pa je, da si da$ vsaj ob obeh
straneh Stedilnika in nad njim vzidati
pecnice.

Stedilnik je najboljSi oni, ki je dosto-
pen-od treh strani ter ima dve peéici in
izdaten kotel za vodo. Jako pripravno je,
ako je v $tedilniku tudi grevnica, kamor
postavlja§ jedi, da ostanejo gorke in kjer
segreva$ posodo. Tudi mreZza nad Stedil-
nikom je dobrodosla... Po mestih so za-
¢eli uvajati poleg navadnih ognjidé, tudi
stedilnike na plin, ki so zelo praktiéni in
prihranijo gospodinji mnogo delo ter se
v vsakem oziru dobro obnesejo. Elektriéni
§tedilniki so za enkrat Se predragi.

Kuhinjsko pohiStvo treba namestiti
premisljeno smotreno tako, da gospodi-
nji pri delu ni-treba tekati sem in tja,
nego ima vse pri rokah. Kjer kurijo s pre-
mogom in drvini, naj ho zaboj za kurivo
¢im bliZje Stedilnika. V bliZini naj stoji
tudi manj8a mizica, povrhu obita s ‘pocin-
kano plotevino, da jo.lahko- velkrat
dnevno, umije$. Tudi vodovod bi moral
biti v blizini $tedilnika.

Velika kuhinjska miza naj stoji, ¢e le
mogoce, na sredl. Narejena naj bo iz na-
ravnega lesa, da jo lahko vecCkrat pomi-
jes. Zelo lepa in trpezna je miza iz javor-
jevega lesa, a je seveda draga.

Za posodo in sploh za vse, kar uporab-
1ja§ v kuhinji, so najprikladnejde plitke
omare oz. police z vrati. Tako ostanejo
vse stvari Cedne, ker ne more prah do
njih. Tudi metle, omela, razne krpe, pri-
pravo za snazenje &evljev, skratka: vse
spravljamo v omare, ako imamo_dovolj
prostora zanje. Dobro je, da hranimo vse
to izven kuhinje.

Poleg navadnih stolov spada konéno v
kuhinjo tudi siol, ki se da dvigniti in zni-
ati, kakor pat zahteva doti¢no delo. No-
vodobno gospodinjstvo: namreé stremi za
tem, da odstrani zastareli nadin hisnega
dela ter da 7eno dufevno in telesno raz-
bremeni. Gospodinja in njena pomocnica
naj pri delu ne stojita ves dan, delata
naj sedé, kadarkoli je to mogoce.

Zelo potrebna je v kuhinji zraéna ven-
tilacija, ki vodi v dimnik in brez nepri-
jetnega ohlajenja hitro iz€isti zrak.

*

Veé Zivahnih barv v kuhinio!

Kuhinja — kraljestvo gospodinje — je
bila véasih vsa bela, ali vsa siva lakirana.

_Bila je lepa, zelo ustrezna, vsa ista. Bila

pa je tudi mrzla, dolgoasna, brezosebna.

Dandanes je to drugae. Kakor na
oblekah in v stanovanju ljubimo zivahne
barve, $e vse bolj jih ljubimo v kuhinji,
kjer naj tudi vlada dobra volja, saj le z
dobro voljo z vedrimi mislimi pripravimo
dober obed. Svetlozelena barva z malo
temnej$imi ali rumenimi &rtami ali tem-
neje zelena, kombinirana z rdeo ali mo-
dro barvo, vpliva veselo kakor vplivajo
solnéni Zarki na dobro razpoloZenje.

Tudi posodje iz moderne kamenine
(Steingut): sklede, skodelice, vaze i. dr.
kase zivahne pestre kmetske vzorce, ki
so, dasi zivobarvasti, vendar nad vse
okusni. Zato je lahko tudi pohistvo v ku-
hinji Zivahnih barv. Pred preobiljem nas
obvaruje dober okus. Ne bojmo se zivah-
nih barv v kuhinji, ne mislimo, da je pe-
strost neokusna ali kmecka. Ali je cvetli¢-
na trata, ali je Zivo izvezena narodna
noSa neokusna?

*

Tla v kuhinji

Vprasanje kuhinjskih tal je tezko prav
in vsem ugodno reSiti. V¢asih smo poznali
samo lesena, z opeko obloZena ali pa ka-
menita tla. Danes je cela vrsta novih se-
stavin, ki nam dajejo dobra tla v kuhinji;
toda nekatere treba Sele preizkusiti, ker
pokazejo Sele po daljsi uporabi svoje ne-
dostatke, druge so izvrstne, a predrage in
zato za SirSe sloje nedostopne.

Najtopleje vplivajo pravzaprav Se ve-
dno stara lesena, takoimenovana ladijska
tla, zlasti ako so sestavljena iz gladkih in
girokih ter lepo struzenih desk. Seveda ‘je
trd les vse trpenejsi in tudi za oko lepSi.
La%je ga je pomivati in hitreje se posuSi,
kar je ve{ika prednost. Ob tedilniku, ob
vodovodu in ondi, kjer pomivamo posodo,
treba vsekakor poloziti kamenite plo8¢i-
ce, napraviti betonasto ali kamenito progo
ali pa pritrditi moéno ploCevino, ki ne
gori in jo lahko hitro umijemo in po-
brisemo.

Linolej za kuhinjo ni prikladen, ket
se na njem pozna vsaka stopinja, ga ne
smemo mod¢iti in se pod njim nabira vla-
ga, ker zrak ne more podenj. Tla pod njim
hitro strohne.

Iz plodtic sestavljena tla so jako lepa;
vedno so lahko &ista, saj lahko v par mi-
nutah pomijemo vso kuhinjo in v nasled-
njih par minutah je Ze suha. Toda kame-
nita tla so mrzla in trda ter zato nogam
silno Zkodljiva. To $kodljivost ublazimo
na ta nacin, da polozimo tja, kjer mnogo
stojimo ali hodimo iz descic sestavljene
grede ali slamnate rogoznice, ki pa se
jih kuharice branijo, ¢e§ da jih ne uteg-
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IlCJO vedno prekladati. Pod njimi je nam-
re¢ tudi treba pometati in brisati.

Nogam prijetna tla so ksilolitna.
Toda izkuSnja je pokazala, da so obé&ut-
ljiva, se hitro ogulijo in zahtevajo dosti
nege, ako hofemo, da so lepa. Na hitri
pogled so videti kakor parkeétna tla. Tudi.
so draga.

Izvrstna snov za kuhinjska tla je po-
sebne vrste gumij. Tla iz gumija so
prijetno mehka in topla ter prenaSajo
dobro vse Strapace. Sicer pa ne potrebu-
jejo druge nege kakor da jih briSemo z
mokro krpo. Imajo samo eno veliko na-
pako, namre¢ da so menda najdraZja iz-
med vseh kuhinjskih tal.

Ponekod polagajo v kuhinje tudi hra-
stove parkete, ki so trpezni. Seveda jih
ne mazejo in ne likajo, marveé jih, kakor
ladijska tla, pomivajo. Ker nimajo beline
ladijskih ’ml ne ugajajo vsakomur.

%

3 ¥
Stranski prostori

Podstre§je in drvarnica &estokrat slu-
7ijo v hidi v vse druge svrhe kakor so
pravzaprav dolo¢eni. Zlasti na podstresju
najdemo nalozene kupe povsem neupo-
rabljivih stvari. Tu jemljejo prostor in
delajo razlako polomljeni stoli, stare raz-
trgane kofare, neraben otroski vozicek,
razbite steklenice, prelukn]am lonci, deli
stauh zabojev, ponoeni Cevlji, gromade
zapraSenega papirja i. dr. Vse pa samo
zato, ker se ne moremo odloéiti, da bi vso
to ropotijo komu darovali ali poZgali oz.
v smeti zmetali, kréevito opirajo¢ se sta-
rega gesla .da ez sedem let vse prav
pride”. Toda red in snaga sta gotovo do-
sti ve¢ vredna kakor vsa stara $ara pod
streho. Kakor vse druge prostore v hisi,
treba tudi podstresje od &asa do &asa
pospraviti in pomesti.

Klet je uporabna, ¢e ima poleti in po-
zimi priblizno 6—8°R. Tudi v kleti mora

. Zena in
Prijateljstvo

Prijateljstvo je cvet Cloveske druZbe
in prinaa lepoto in sreéo v naSe Ziv-
Ijenje. Ali kakor ni luéi brez sence, nam
povzrocajo nekatere prijateljice vzlic vsi
njihovi zvestobi, usluznosti in dobroti ve-
like neprijetnosti. Govorim torej o res-
ni¢nih prijateljicah, nikakor ne o onih,
ki se spredaj laskajo, a zadaj prabkajo
in ki zlorabljajo nae zaupanje. Mislim
na ljube naSe dolgotasnice, ki nas more
in gnjavijo pasivno ali aktivno.

Prve, pasivne dolgodasnice se ne ganejo
od nas, hotejo nas povsod spremljati in so
v nas zapi¢ene kakor klop. Malo govore,
ni¢esar nimajo povedati, najrajsi poslusajo,
se medlo smehljajo in kimajo. Sre¢ne so, da
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biti predvsem snaZno in suho, da gniloba
ne pokonéa zivil. Zato je treba klet pridno
zraCiti, pospravljati in pometati. Dobro
je tudi, da da§ klet vsako leto enkrat
prebeliti, apno namre¢ vsrkava vlago in
zamori glive. Tla, ki niso betonirana, pa
posipaj s peskom, ki tudi odvzame kleti
mokroto. V klet spravljamo vrine pridel-
ke, predvsem krompir, zelnate glave, red-
kev, peter§ilj, zeleno, pa tudi kolerabo in
kalfljolo Marsikaj posadimo v prst, po-
meSamo s peskom. Sadje zloZimo na po-
lice in ga pokrijemo s papirjem ali vsak
sad posebej zavijemo v Casopisni papir.
Grozdje obesimo na vrvice. Za shranje-
vanje veCje mnoZine vina treba posebne
kleti. Mo¢no diSe€e stvari, kakor kislo ze-
lje in repa ter krompir namre¢ ne smejo
biti poleu' vina, ker vino vsak vonj vzame
nase in se zato pokvari. — Vinska klet
mora biti kolikor mogode suha, zracna,
¢ista ter vedno enakomerno {opla. Naj—
primernejSa toplota v vinski kleti je pov-
pre¢no priblizno 8—10 stopinj R.

Kloset (straniS¢e) spada k higijenskim
prostorom stanovanja. Tu treba skrbeti
za skrajno snaznost. Lahko bi rekli, da je
kloset termometer, ki kaZe najbolj jasno
¢istoto in red vse hife. Kakorfni so klo-
seti v kakem hotelu, restavraciji, kavar-
ni, tako je vse podjetje. Isto velja za
zasebno stanovanje. Kloset naj bo svetlo
slikan; najbolje je, da so stene vsaj pol-
drug meter visoko od tal pleskane z olj-
nato barvo, da jih lahko od &as do Casa
umijemo. S ploscicami obloZene stene so
paC najpripravneje in zelo trpeZne, toda
drage so. Na stranski steni naj vise zr-
calo, drzaj za papir in brisada. Ce le mo-
gote, naj bo v klosetu tudi privoten umi-
valnik s teko¢o vodo, Omela, metle in
drugi &stilni predmeti ne spadajo v
kloset. Kjer v klosetu ni elekiriéne luci,
na] stoji na mali policki vedno svelnik s
sveco in vzigalicami.

druzba

so v druzbi, ki zan]e misli, custvuje, raz-
soja, ugiblje, saj so duSevno lene in zato
zadovoljne, da lahko misli in Custva dru-
gih molde preZvekujejo. Tako tekajo ob
nas, dremljejo in bulijo v nas, ne za-
htevajo niti pozornosti ter Zele samo to,
da gledajo na§ obraz, sliijo na§ glas, da
jim je toplo v na$i dru?bi, Kakor zvest
pes so, ki ne more biti nikoli sam, se
nam vlega tesno k nogam, strmi v nas,
strie z uSesi in prijazno mahlja z re-
pom. Dobre so, mirne, nikdar razburlji-
ve, neomahljivo zveste in znadajno molé-
ljive. Nekatere Zene zivahnega, nestrpne-
ga, mervoznega znacaja postanejo vpri¢o
takih pasivnih dolgogasnic hitro obupane,
divje, ubite; v njihovem zivievju se po-
javi nekako frfotanje in vihranje kakor
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v preplaseni pti¢ji kletki. Obéutek imajo,
da morajo kriCati, sicer se razpotijo;
najrajse pa bi zgrabile kovéeg in poteg-
nile vsaj sto kilometrov dale¢ od predobre
dolgocasnice. Druge Zene, ki jim Zivci ta-
ko naglo ne vibrirajo, ki so potrpeiljive
in imajo dovolj humorja, pa se navadijo,
da “svojih pasivnih prijateljic skoraj ni¢
vet ne opazajo, se ne zavedajo njih pri-
sotnosti in jih smatrajo le Se za stalno
pohistvo.

Tezke kakor veriga okrog nog so te
pasivne dolgocasnice, a ker ves, da te
imajo prisréno rade, se jih ne more¥ in
niti noced otresti. Saj se ti smilijo in ta-
ko moléi§ in trpis.

NeprijetnejSe so naSe aktivne dolgo-
Casnice, prijateljice, ki neprestano vrtajo
‘PO nas, nas neusmiljeno pitajo s svojo
modrostjo ali s svojim javkanjem ali-za-
bavljanjem. Govori¢ijo skoraj brez pavz,
vprasujejo, poizvedujejo in ustavijo svoj
jezik le toliko, da si napumpajo dovolj
sape za nov plaz besedi¢enja. Vedo vse,
znajo vse, poznajo vsakogar in pripove-
dovanje jim nima nikoli konca. Vsa dru-
zba mora mol&ati, kajti samo one govore,
pripovedujejo novico za novico, dokazu-
Jjejo, razlagajo, stresajo anekdoto za
anekdoto kakor jagode s paternostra. ¢lo-
veku je, kakor bi mu bobnali po lobanji.

Prakti¢éna

Kadar se selimo... Za¢ni s priprava-
mi dovolj zgodaj; s tem si prihrani§ mno-
f*o razburjenja in polovico truda. — De-
aj z dobro voljo in zlasti pri tem delu
ne pozabljaj onega &udovitega zelisda, ki
napravlja vse lazje in znosneje, namreé
— potrpljenja. Potrpljenje ti pomaga pre-
ko vseh neprijetnosti. — Dragocen por-
celan in steklo zavij in zadelaj posebno
skrbno. Ako se je kiljub vsei previdnosti
zgodila kaka nezgoda, tedaj se ne vzne-
mirjaj in ne jezi pretirano. So hujse
stvari na svetu kakor praska v polituri,
pocena vaza ali odlomljena noga. Bodi
prijazna z.ljudmi, ki selijo. Topla beseda,
par cigaret, ¢aSa vina delajo éudeZe, vse
gre, kakor po maslu. — Ako pride§ v do-
tiko s stranko, ki se vseli za teboj v sta-
novanje, ne zabavljaj in ne nastevaj sla-
bih strani stanovanja; ne kvari nikomur
veselja. Ako so napake, jih stranka Ze sa-
ma najde.

Da ne bo razofaranja. Preden da¥ bla-
go za obleko v delo, ga prelikaj skrbno in
natantno preko mocne platnene mokre
krpe, ki jo vedno nanovo zmod¢i, kakor
hitro se posu8i. Na ta naéin se blago ena-
komerno vskoéi in se ne izpostavi§ ne-
varnosti, da postane sicer pravilno pri-
krojen plas¢ ze med delom premajhen,
ker se je pri likanju vskoéil. Enako raz-
oc¢aranje tudi lahko dozivis, ako te v no-

In vendar so'te aktivne dolgotasnice lju-
beznive, dobrosréne, bistre, energicne,
vrlo sposobne Zene, morda odli¢ne gospo-
dinje in nad vse skrbne matere in zakon-
ske druzice. Spominjajo se vsakega ¢lo-
veka, ne pozabijo nobenega zmnanca, no-
bene bivie soucenke, nobene uéiteljice in
nobenega profesorja iz nekdanjih dni. In
vedno iznova pogrevajo dozivljaje in spo-
mine. 7Zdi se, kakor da Zive najrajsi v
preteklosti, zlasti v prvi veseli in lahko-
miselni mladosti. Ali poslufalkam gredo
vendarle na Zzivce in tezko jih je prena-
Sati, Zopet druge so, ki vam na dolgo in
siroko pripovedujejo, kaj so ¢itale in kaj
so videle; zagnjavijo vas temeljito z vso
vsebino romana ali filma. z opisovanjem
vse razstave, z ocenjevanjem toalet zad-
njega plesa in s temeljito kritiko snoénje
operne ali dramske predstave. Oc¢ividno
uzivajo, ko slifijo svoj glas in kakor bi
se z naslajanjem utapljale v plohi lastnih
besed. A ker so dobrega srca, morda tudi
usluzne, znaajne in moléljive, potrpimo
Z njimi, dasi zbeZimo iz mjih Zuborece
drnzbe €im preje nam je mogote.
Prijateljstvo prinasa srefo, ¢e nas ne
muéi in razburja s pasivno ali aktivno
dolgocasnostjo. Zal, da se te velike napa-
ke dolgocasnezi ne zavedajo in da jih ne
izpreobrne niti tale moj ¢lanek. Resni¢en
je pa do pike! Terezina,

navodila

vem plas¢u dobi deZ in se samo tisti deli
vsko¢ijo, ki so bili med Sivanjem malo
likani; pla§é izgubi fazono. Tudi platno,
ki ga vlagamo v ovratnik in reverje, mo-
ra biti prej mokro zlikano, sicer ni mo-
gote dosedi lepe fazone.

Vsak $tedilnik ne zasluzi svojega ime-
na. So Stedilniki, ki kar ,,zro” kurivo. To
je nedostatek, ki se vedinoma lahko od-
pravi, zaupati pa moramo to delo le spret-
nemu pecarju. Pri neki na$i naroénici smo
videle napravo, nekak nastavek na &te-
dilniku, s pomoéjo katerega prihranimo
eno tretjino kuriva. Namesto v Stedilniknu
kurimo v tem nastavku, a le z drvmi 15 em
dolgimi. Naprava, ki jo_izumitelj imenyje
sbrzokuh®, ima tudi to prednost, 'da
hitro segreje kuhinjo in stane 145 Din,
kar se izplada Ze v nekaj mesecih. Kdor
se zanima za napravo, mu drage volje
postrezemo z naslovom izumitelja, ako
nam poslje znamko za odgovor.

Casopisni papir nam sluzi na neste-
vilne naéine. Z njim snaZimo $ipe. Papir
zmeckamo v kepo, ga nekoliko pomoéimo
v vodo in Z njim drgnemo po steklu.
Sipe so hitro otistene. — V umazane ste-
klenice natla¢imo ko$¢ke casopisnega pa-
pirja, prilijemo vode, kateri smo prime-
sali nekoliko sode in pustimo, da se me-
snaga odmoéi. Steklenica mora biti polna.
Pozneje steklenico do polovice izpraznimo
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in stresamo sem in tja, da papir odrgne
stene steklenice. Konéno zlijemo vse ven
in izplaknemo steklenico s &isto vodo.
Tudi &a$e najlepie otistimo s ¢asopisnim
papirjem. — Namizni pribor, ki ga ne
uporabljamo vsak dan, postane-hitro mo-
ten in neznaten. Ako ga dobro osnaZenega
zavijemo v CGasopisni papir, ostane kakor
nov. — Ce polozimo pod preproge na tleh
na debelo ¢asopisni papir, ostanejo tla
Cista; papir pa tudi zadrzuje mraz. To se
pozimi dobro obnese zlasti v sobah, ki
so nad vezami ali nad kletmi. — V kuhinji
obrise prakiitna gospodinja sajasto ali
mastno posodo najprej z zmetkanim €aso-
pisnim papirjem, potem. Sele jo umije,
ker sicer ima takoj umazano vodo. Tudi
mastrio vedro. in lijak izbrifemo najprej
z zmeékanim gasopisnim: papirjem, potem
%ele ju umijemo z vroéo vodo. — Krom-
pirja, jabolk, repe, kumar in druge zele-
njave ne lupimo na kuhinjsko mizo ali
celo na tla; predse razgrnemo &asopisni
papir na debelo in devljemo vanj vse ku-
hinjske odpadke. Ako nimamo vria z gno-
jis¢em, zavijemo odpadke v papir, jih
nekoliko posudimo in potem poZgemo.
Kadar se je kdo zakasnil in ne pride

ravocasno k obedu, zavijemo jed na de-

elo v ¢asopisni papir in jo postavimo v
pedico. Talo postopanje nam prihrani po-
grevanje. — Prah od premoga poskropimo
z vodo in ga zavijemo v Casopisne vre-
Zice. Na ta nadin lahko ves prah pola-
goma poZgemo.

Sipe in zrcala laZje osnaZi§, ako dodad
vodi nekoliko soli. Steklo se sveti in ne
oslepi.

Svilene senénike lahko lepo osnaZi§
7z mla¢no dezevnico, kateri prime3a$ ne-
kaj kapljic salmijaka. Pomakaj gobo v
to de¥evnico in umivaj Z njo senénik. Po-
tem ga obesi na prepih, da se hitro po-
susi.

MadeZe od petroleja potresi z 7gano
magnezijo: preko tega veckrat pogladi z
vro¢im likalnikom.

Krilo, ki se sveti, odrgni s krpo, ki jo
pomaka§ v meSanico alkohola, salmijako-
vega cveta in vode, vsakega enak del,
potem drzi doti¢ni del krila nad vodno
soparo. Prav tako obnovi¥ tudi mosSke
hlace. 4

‘Dvojnokisli natron, uporabljan v zelo
majhnih koli¢inah, sluzi' v kuhinji prav
mnogostransko. Da se so€ivje hitreje sku-
ha in je meso -preje mehko, pridenemo
nozevo komico v vodi raztopljenega na-
trona. Ako operemo ohrovt v mili razto-
pini natrona in vode — na liter vode piclo
kavno 7li¢ko natrona — in ga potem ka-
kor obi¢ajno prirejamo, izgubi ohrovt vse
klice, ki povzrocajo napenjanje. NoZeva
konica natrona daje Spinaci sveZzezeleno
barvo. Pridenemo ga, ko se §pinaéa kuha.
Da ima natron- kvasu podobna’ svojstva,
in testo dviga ter rahlja, je splo$no zna-
no. Za manjo koli¢ino testa ga takisto
zadoita nozevo konico. Natron tudi ohra-
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ni jedi §e za naslednji dan dobre; ako jim
prime$amo noZevo konico matrona, obdr-
%e svoj prvotni okus in se ne skisajo.

Pekate, modle in obode za torte na-
mazemo najlazje in najhitreje s par kur-
jimi ali gosjimi peresi, ki jih zveZemo v
fop. Pri pudingih in sploh finejsih sladi-
cah uporabljamo za mazanje mandljevo
olje. Dobro je tudi, da posipamo nama-
zan model s sladkorno moko. Za potice,
Sartlje in kolade, torej za shajano testo,
se posluzujemo dobrega masla ali masti
in potresemo po namazanem e drobtine
ali moko in potem model stresamo, da se
posip enako razdeli. Pri sladkih hladeti-
nah in tudi pri mesnem aspiku modla ne
ma¥emo nego ga samo viaknemo v mrzlo
vodo. Preden zvrnemo kolade, jih ob vrhu
previdno z nozem odlo¢imo. Hladetine pa
se najlepfe lo¢ijo, ako poloZimo na po-
sodo krpo, pomoceno v vroto vodo.

Vse dobre lastnosti, ki jih zahtevajo
razvajene gospodinje od dobrega mila,
ima v najvedji meri nafe domace Zlato-
rog-ovo milo. Velika &istilna mo&, obila
mehka pena in izredna izdatnost odliku-
jejo. Zlatorog-ovo milo in ga lodijo od
drugih manj vrednih izdelkov. Ce hocete
dobro in poceni prati, zahtevajte pri svo-
jem trgoveu vedno izrecno le Zlatorog-
ovo milo!

Karfijolo, ki ima rjavkast cvet, po-
drgni z izbogeno, torej pravo stranjo str-
galnika, da odstrani§ vse, kar je rjavega.
Ako segajo rjave pike globlje, jih izrezi
s koniCastim nozem. :

Kadar cvre$ sladice: krofe, flancate,
teske kolatke, priene vlivance i. dr. la-
hko opazuje§, da vsrkavajo mnogo manj
masti, ako si pridejala testu 1—2 zlici ru-
ma. Ako vlije§ tudi v mast par zlic ruma,
je uspeh 3e vedji. Tega ne smemo nikoli
pozabiti. ;

Luskine z rib odstrani§ izlahka, ako
vtakne§ ribo samo za trenotek v krop.

Meso stare kuretine se zmehla, ako
oteremo ofejeno kuro znotraj in zunaj s
sladkorno moko, pustimo leZati kuro ne-
kaj minut, potem jo izperemo, nasolime
in pecemo ali parimo kakor po navadi.

Jajéni sneg se bolje posredi, ako pri-
megas beljakom par kapljic limonovega
soka. Spotetka toléemo beljake polagoma
in narahlo, Sele proti koncu zbijamo mog-
neje in hitreje.

Masti, ki je pri evrenju postala preveé
rjava, prime$amo skodelico vode in pusti-
mo, da oboje skupaj nekaj éasa vre: Po-
tem postavimo za nekaj ur na hlad. Mast
ostane pri vrhu in se strdi; poberemo jo
2z vode in jo uporabljamo za preZganje.

Spravljanje zeljnatih glay in ohrovta:
Jzruvaj zeljnate glave in ohrovt in posa-
di glave drugo k drugi v eno gredico;
okoli in okoli napravi jark, da se voda
odteka. Tako spravljene glave pokrij z
otavo ali s praprotjo, na vrh tega pa na-
lozi $e smrekovih vej. ;



Kuhinja

Primorske juhe

Vampova juha. Dobro oéisti in operi
% kg lepih belih vampov ter jih kuhaj
toliko dasa, da jih lahko razreze$ na tan-
ke rezine. Razrezane deni v juho, kjer
se je kuhal prej suh praSi¢ji parkelj (ce
je parkelj motno prekajen, ga je treba
zveder namodciti ali pa v topli vodi dobro
oprati, da izgubi duh po dimu) in 5dkg

suhe, sladke slanine. Slanino prej drobno-

‘sesekljaj s Cesnom, Cebulo in petrsiljem.
Med tem ko se ta juha z vampi kuha, pri-
pravi 4 debele olupljene krompirje in jih
prideni, Dobro' kuhane zmetkaj, da se v
juhi komaj poznajo. To juho mora$ ku-
hati najmanj dve uri (e pa kuhad par-
kelj ze prej$nji dan, je Se Eolje), ako ho-
¢eS, da bo res dobra. Pol ure predno da§
juho na mizo, razreZi vanjo 3 Zemljice
(.kornete” = rozicke, ki se jih tu ne
dobi). V juho .daj Se kako skorjico na-
strganega parmezana in popra.

Jota: Kislo repo (1 kg) operi in kuhaj
v veliko vode. i
skuhala, prideni 1kg olupljenega krom-
pirja. V ponyici razbeli 7lico masti v ka-
teri napravi§ svetlo preZganje; ko je go-
tovo, vrzi noter 2 drobno razrezana stro-
ka desna, preme$aj in prideni juhi med
meSanjem, da ni svaljkov! — Sedaj do-
daj %1 kuhanega fiZola, da se e nckaj
¢asa v njej kuha. Ako v juho ne da$ do-
volj prezganja, ni dobra. Krompir prav

dobro zmeékaj, da je juha gladka. — Ce .

se ti juha ne zdi s preZganjem dovolj
gosta in gladka, napravi podmet iz dveh
zlic' moke in vode ali mleka. Ce dene§
pa malo kisle ali sladke smetane med
moko-in vodo, je seveda e boljse. Juho
lahko zabeli§ z mastjo, oljem ali z ocvirki.
Jeémenova juha. Kuhaj ¥ kg srednje
debelega je$prencka, ne kmedkega in ne
nemskega. Dobro je, ¢e ga opere¥ par-
~krat v topli vodi. Z jeSprenom kuhaj tudi
2 pesti izbranega fizola, 6 na ko3cke raz-
rezanih krompirjev, malo glavico ohrovta,
katerega prej razreze§ in popari§; peter-
§ilj, list zelene ali malo njene korenine,
2 lista majerona, 1 list zajblja, 3 korencke,
2 paradiznika (ali zlicko mezge) ¥ &ebule
in par strokov éesna. Vse to drobno raz-
rezi ali zmelji na stroju, preden dene$
v juho. Zabeli s sesekljano slanino, s su-
rovim maslom, ali kuhaj v juhi olje. Se-
veda pravijo, da je bolj8a, ¢e stopi Se
prasi¢ek vanjo.
*

Ceska krompirjeva juha. Skuhaj % kg
olupljenega krompirja v pol litra slane
vode. Ko je kuhan, ga pasiraj: Napravi
svetlo prezganje iz treh dek masti in treh
dek moke in ga razred?@ s pol litra mle-
ka. PrimeSaj Se juho, v kateri si kuhala
10—15 dkg prekajene svinjine in pa vo-
do, v kateri se je kuhal krompir, ter to

Ko se ti je.repa Ze napol

CIKORIIA

b=

Na§ pravi doma¢i izdelek!"

dobro pokuhaj. Oprazi majhne kocke
dveh Zemelj v pe&ici na suhem ali na ma-
slu,  zrezi svinjsko meso na majhne ko-
8¢ke, nakopi¢i oboje v skledo in vlij na
to juho, ki si jo prej zadinila z majaro-
nom, sesekljanim zelenim peteriljem in
poprom. Po okusu jo tudi lahko okisa§ z
vinskim kisom ali limonovim sokom. Na-
mesto zemeljnih kock lahko zakuha$ na
juhi par ur ali dan prej namodeni je-
sprencek.

Fine skoljke kot uvodna jed. Zarumeni
na presnem maslu nastrgano ¢ebulo ble-
do, zmeSaj z 7lico moke, zalij z'zajemalko
kostne ali goveje juhe ter z zajemalko
mleka; zmeSaj dobro, da bo gladko: Po-
tem prideni 3 ofejene in sesekljane sar-
dele, par Zlic drobno zrezane pedene te-
letine ali kuretine, nekoliko prazenih gob,
malo prekuhanega in na male koscke
zrezanega teledjega prizeljca, seseklja-
nega zelenega petersilja, soli,- malo popra
in po okusu 8e kake druge za¢imbe. Vse
dobro zmeSaj. Sedaj namazi $koljke z
raztopljenim presnim maslom; posipaj jih
z drobtinami in sirom (parmezanom ali
doma¢im), naloZi v vsako $koljko pri-
pravljeno sekanico, potresi povrhu zopet
drobtin, sira in pokapraj s presnim ma-
slom. Postavi Zkoljke za 10 minut na pe-
ka¢u v vrodo pefico in serviraj vsakemu
gostu po. eno na desertnih kroznikih. Na-
dev je lahko seveda tudi enostavnejsi ali
drugae sestavljen. Dober dodatek so
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tudi moZgani. Namesto mesa pa vzamemo
lahko tudi popolnoma vegetarske pridev-
ke, t. j. razne vrste zelenjave: Spinato,
karfijolo, grah, ¢rni koren, pastinak, ko-
lerabico i. dr. vse parjeno ali praZzeno
kakor obi¢ajno. Presno maslo, drobtine
in sir ostanejo kakor prej.

Pesa kot prikuha. Nastrgaj 1kg olup-
ljene pese na sirgalniku kakor za kislo
repo. Cetrti del te pese iztisni v platneni
krpi, da dobi¥ pesni sok. Zarumeni na
maslu nekoliko sladkorja, prideni ostale
tri del pese, osoli, potresi s sesekljanim
kimljem in pokapaj z vinskim kisom. Tako
dusi peso do mehkega; po potrebi jo za-
livaj s kostno ali zelenjayno juho. Ko je
dovolj mehka, primeaj zlico prezganja,
da se nekoliko- zagosti. Preden nese§ na
mizo, primesaj Se koitek presnega masla
in priblizno pol skodelice sveZega pes-
nega soka.

Musaka. Izperi tkg kislega zelja, da
ne bo prekislo, in ga drobno zrezi. Prazi
ga na precej obilni masti s tebulo, pri-
deni %e sladke paprike in nekaj zlic juhe
ter dudi do mehkega. Posebej preprazi na
masti pol kilograma sveZega, v stroju
zmletega svinjskega mesa, posoli in pri-
megaj cetrt kilograma napol kuhanega,
osoljenega riza. Namazi kozo z mastjo,
deni vanjo plast zelja, nato plast svinj-
ske sekanice, pa zopet zelje itd. Povrhu
polij pi¢lo skodelico dobre kisle smetane,
v Kkateri si. raztepla pet rumenjakov, in
nekaj zrn soli. Peci tri etrti ure v pecici:
Musaka je zelo izdatna in zadoSta za ce-
loten obed.

Ribji paprikas. Otiteno sladkovodno
ribo boljie vrste nasoli in jo potresi s
sladko papriko, sesekljanim zelenim pe-
terdiljem, sesekljano ebulo in oblij z do-
brim olivnim oljem ali raztopljenim pres-
nim maslom. Speci ribo v pedici. Med
petenjem jo nekajkrat polij z oljem, s
presnim maslom ali smetano. Serviraj jo
s krompirjevimi kroketi ali z opetenimi
krompirjevimi rezinami.

Goveji jezik v drobtinah. Skuhaj go-
veji jezik do mehkega, zre#i ga na po-
Zevne rezine, ki jih nasoli, povaljaj vsako
posebej v raztopljenem presnem maslu in
presejanih drobtinah ter rezine lepo ru-
meno opeci.

Ocvrte safalade. Olupi safalade, zreZi
jih podolgem na enako yelike rezine, po-
valjaj jih v moki, jajeu in kruhovih drob-
tinah in jih ocvri na masti.

Ocvrte svinjske mnoge. Cez pol pre-
sekane noge skuhaj prav do mehkega, iz-
lo¢i po moznosti vse koS¢ice, nasoli kostke
mesa, povaljaj v moki, jajeu in drobtinah
in  oevri.

gpinacne omlete. Napravi omeletno testo
iz dveh decilitrov mleka, dveh rumenja-
kov, primerne kolicine moke in potrebne
soli; dobro razmotaj in naposled narahlo
primegaj sneg dveh beljakov. Napravi
tanke omelete, ki jih namazi z gosto Epi-
naco, prirejeno kakor za prikuho. }){o
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ima¥ vse gotove, zloZi zvite na peka€, po-
kapaj jih povrhu z raztopljenim maslom
in jih postavi $e za nekaj minut v pecico.
Pozimi lahko pripravi§ zeleni ohrovt prav
tako kakor §pinaco.

Ajdova gibanica. 1 kg ajdove moke po-
pari s pol litra kropa, kateremu si pri-
dejala kavno zlitko soli in tri velike Zlice
raztopljene masti. Zgneti v testo in hitro
tanko razvaljaj, dokler je testo Se gorko.
Nama#i s tem-le nadevom: ume¥aj 20 dkg
presnega masla in Stivi jajca; dodaj pol
kilograma pretladenega kravjega sira in
dve zlici smetane ter nekoliko soli. Zvij
testo v gibanico, ki jo na mamazanem pe-
kaéu speci. Med pefenjem jo polij z dve-
ma zajemalkama mleka ali smetane. Ako
hoted imeti ajdovo gibanico sladko, jo po-
sipaj s sladkorjem, preden jo zvijes.

Belokranjska povitica. Napravi vlece-
no testo iz bele moke, mlatne vode in
2 #lic olja. V vodi raztopi mnozevo ko-
nico soli. Testo pusti, da potiva ' ure.
Razvaljaj in razvleci ga prav tenko, da
ni debelejde od papirja, in ga namazi %4
7 sledecim nadevom, ostalo Cetrtino polij
z vroto mastjo in zvij v povitico do kon-
ca. Kondan zavitek deni v pomazan pe-
ka¢ ali kozico, namazi povrhu z mastjo in
postavi v peéico ter peci % ure v ne pre-
vroti peéici. — Mora pa biti lepo zlato-
rumene barve. — Nadev: % kg skute
(sira), 2 jajci, smetana in S€epec soli. Vse
dobro preme$aj in namazi. Pazi, da za-
vije§ le % testa, ostanek polijed z mastjo
in ga nazadnje zvijes, tako, da je povi-

_tica dobro zavita in ne uhaja nadev iz nje.

Boziéna torta. Popari, olupi in zmelji
10 dkg madljev ter jih zmesaj z jedilno
Flico vanilijevega all kakega drugega 1i-
kerja. Hkratu zmeSaj dva rumenjaka z
12 dkg sladkorja, Zlico roZznega olja, ki ga
dobi¥ v drogeriji, sokom in olupki pol li-
mone ter 5 dkg drobno sesekljanega citro-
nata. Ko se peni, dodaj trd sneg dveh be
ljakov, 7dkg moke in mandlje. Peci po-
¢asi v namazanem obodu za torte. Popol-
noma ohlajeno prereZi potez, nadevaj jo
s spenjeno smetano, kateri si primesala
sladkorja in zlico likerja. Zlozi torto in
jo tudi povrhu vso pokrij s spenjeno sme-
tano. Serviraj prav mrzlo. Lahko pa tudi
nadevad torto z marmelado in jo prevleces
2z likerjevim ledom. V tem primeru ostane
%e za naslednji dan, medtem ko se spe-
njena smetana stopi.

Usmiljenim srcem!

Dolgoletno naso narocmico, bivio tr-
govko, so poslovne in druzinske nesrete
popolnoma strle, da je zapadla v dolgo-
trajno bolezen in skrajno bedo. Prosimo
cenj. naroénice, da ji priskocijo na po-
moé; dobrodogla ji bo vsakrSna podpora,
bodisi v denarju, zivilih ali kurivu. De-
narne prispevke sprejema uprava, natura-
lije je pa poslati na naslov, ki se dobi v
upravi.
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