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ZENSKI SVET

Iz Zivljenja za Zivljenje

Ne le stediti, tudi razsipati treba
o pravem ¢asu

Razsipati, zapravljati v ¢asu, ko smo
zlasti gospodinje primorane, da izkori-
stimo vsako tudi najmanjSo stvarco
do zadnjih moznosti, da pritrgujemo
‘sebi in svojcem, kjerkoli je brez znat-
ne 3kode za telesni in duhovni blagor
to mogoce?

Ako se snidejo Zene, se suka njih
pogovor navadno samo okoli vprasanj:
kje naj dobim Se za kolikor toliko
zmerno ceno to in ono? Kako lahko
kuham s éim cenej$imi in manjSimi
koli¢inami Zivil, da bo rodbina vendar
sita in zadovoljna? Kaj vse Se lahko
izérpam, kar je $lo prej v smeti ali na
gnojisce? S

Nasi listi, ne samo Zenski, marvec
celo politiéni tedniki in dnevniki pri-
oblujejo navodila in modre nasvete,
kako ne smemo prezreti niti najnic-
nej$e malenkosti, kako nam mora prav
vse sluziti za izbolj$anje in pomnoZi-
tev hrane, obleke, za ohranitev pohi-
Stva in vseh drugih telesnih dobrin.
Ce tega dandanes nisi sposobna, si za-
ni¢ gospodinja!... Tako Zive gospodi-
nje samo v znamenju Stednje, v obCut-
ju skrbi za obstanek obitelji. Njih ob-
razi postajajo vsak dan bolj resni in
zaskrbljeni. Spri¢o nepremagljivih bo-
jev za dobrobit svojcev izginja vse
oZivljajoéi nasmeh z njih. Vse njihove
modi, vse misli in Zelje teZe samo za
tem, da nasitijo svoje drage, jih oble-
Cejo in obujejo.

Da, mnogo je Zen, ki tako vzorno in
poZrtvovalno §tedijo in skrbe, da je
postala vsa njihova osebnost Cemerna,
njih usta so se stisnila in zozila ter iz-
razajo samo trpkost. Ni¢ ve¢ nimajo
pogleda, srea in odprtih rok za marsi-
kaj, kar se godi okoli njih. Same sebi
se smilijo in vidijo samo svojo bolest.

Pozabile so, kako dobro de $e siro-
masnejemu bliznjiku soutna beseda,
e prihaja res od srca, mala usluznost,
dobrotno dajanje, fetudi je v resnici
prav malenkostno.

In vendar! Ceprav ima$ sama tezke
brige, ti ne sme biti nemogoce, da si
na uslugo z dobrim nasvetom, s so-
Sutnim posluSanjem, z razumevanjem
bliznjikovih tegob: s posredovanjem
na korist drugim. Morda te velja samo
pol urice plemenitega vZivetja v skrbi
svojega okolja, nekaj razumevajocih
in sotutnih besed, par potov ali pa Zrt-
vovanje stvari, ki tebi in tvojim niso
neobhodno potrebne, pa lahko Cesto
ogromno koristis, ne da bi svojce ob-
Sutno prikrajsala.

Zato pro¢ z leno in topo brezbriz-
nostjo do sodloveka. Misli tudi na
druge, kakor da so tvoji najblizjil Cim
veé dajed v tem oziru, tem bolj obo-
gati3 sebe, tem vedrejSa ti postane
duda in tem laZje bo3 prenaSala svo-
je gorje ter si ohranila duhovno rav-
notezje. Dajati ustvarja vedje zado-
3¢enje in lepSo sreco kakor sprejema-
ti. Da, podarjati je slajSe kakor spre-
jemati.

Ako uprav razsipno ne darujemo
svojega srca, zanimanja in socutja svo-
jemu okolju, smo podobni bogatasu,
ki strada in hodi razcapan iz skoposti,
ker nikomur, niti sebi niesar ne pri-
vo¥¢i. Med svetovno vojno so bili ne-
redki taki nesreéniki, ki so poginili za
telesno oslabelostjo, dasi so imeli pol-
ne shrambe! Pazimo, da Se sami ne
postanemo kljub najvedji Stednji rev-
ni in prazni same zato, ker smo slepi
in gluhi za usodo bliznjikov.

Razsipajmo dobroto in toploto, ki
bo predvsem obogatila in ogrevala nas
same! |
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Srebro golk, zlato molk

Ce si usta zaveZe, se vlasih desetim
odreZe. Vsak c&lovek! Pravijo, da so
ogenj, povodenj, potres, kuga in lako-
ta najhujSe 8ibe boZje. Pa so dolgi je-
ziki menda med najhujsimi in vendar
na prvem mestu. Zaradi dolgih jezi-
kov so izbruhale vojne, so se dogajale
katastrofe in se degajajo zmerom no-
ve tragedije. Opravljanje in kleveta-
nje povzrocata vedno ponavljajoce se
nesreCe. Ce bi ljudje drzali jezike za
zobmi, e bi manj govorili, a ve¢ mi-
slili, bi bilo vse lepSe, mirneje na sve-
tu. Zaradi blebetanja in &endanja —
ustnega, pisanega ali tiskanega — so
se ze neStetokrat razprli vladarji, mi-
nistri, drzave, so se izdale najvaznej-
Se tajnosti, so se onemogoé&ili najideal-
nejsi nalrti in izzvali krvavi konflik-
ti, ki so pozrli na stotisode Zivljenj in
milijonska imetja. Hudobni gobezdadi
razdirjajo strastne mrZnje med stran-
kami, med politiki in gospodarstveni-
ki ter povzroéajo medsebojna razra-
cunavanja, ki prinasajo na vse strani
zgolj mascevalnost in brezkondéne $ko-
de, Zalost in obup. Zaradi jezikov so
ljudje marsikdaj in marsikje slabsi
kakor neme Zivali. Saj prepiri med Zi-
valmi so kratki in veéinoma brez teZ-
jih posledic, razpori med ljudmi pa
trajajo vcasih brezkonéne dobe, viasih
od rodu do rodu in so posledice &esto
usodne.

Ne nameravam govoriti o splosnih
in strahotnih poskodbah, ki so jih za-
krivile ¢ence med vasmi in celimi ob-
¢inami, Cenée bab v hladah in krilih
tostran in onstran mejnikov. Iz malen-
kostnih nesoglasij se Gesto razplamte
sovrastva, ki i3¢ejo osvete nad sose-
dovim gozdom in poljem, Zivino in
otroki, nad Zenami in mozmi. Hudob-
na Cenca je kakor sneZna kepa, ki se
sprozi visoko na gori in zagrmi v doli-
no kakor ogromen plaz ter porusi in
zadu$i vse pod seboj.

Prav zaradi malenkosti se esto raz-
bijejo prijateljstva in kalé zakoni: ru-
3i in dusi jih plaz trme, mrZnje, ma-
SCevalnosti, ki jo je sprozila nepremis-
ljena zla beseda. Saj obstoja prijatelj-
stvo ali zakon izvedine iz samih ma-
lenkosti. Vazne so, iz njih spoznava-
mo najbolje, kakSen je na$ prijatelj
ali zakonski tovaris. Toda vaznosti teh
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malenkosti vendar ne smemo pretira-
vati, ako Zelimo ostati sre¢ni in mir-
ni. Marsikaj se rede ali ne rede, stori
ali ne stori zaradi pozabljivosti, raz-
tresenosti, trenotne slabe volje, pod
vtiskom zunanjih nevSeénosti. Celo
najvedrej$i moZ zmerom ne Zvizga in
ne poje ter se ne laska in ne 3ali, tem-
ved je véasih tudi émeren in siten. Ce-
lo najbolj vesela Zena ne more biti
neprestano ljubezniva in humorna. raz-
poloZena za smeh in ljubimkanje. Takt
in resni¢na kultura srca in duha pove-
sta Cloveku, da je takrat, kadar se je
v prijateljstvu ali zakonu pooblacilo,
najbolj pametno molgati in pocakati,
da se nebes zopet zvedri.

Ce pade huda beseda, se premagaj
in jo preslisi. Gotovo mu jo bo Zal in
dal ti bo zado$lenje. Samo nikar ne
zahtevaj tega zadoScéenja! Delaj se,

kakor da se ni ni¢ zgodilo in tvoj drug

ti hvaleZen te taktnosti ne pozabi.
Olajs$aj mu spravo in prepric¢as se kma-
lu, da na koncu jezika se pa¢ beseda
izmika, a za njo srce sploh ni vedelo.
Ce sta se razprla, si nikar ne domis-
ljaj, da je samo on ali samo ona vsega
kriva. Kriva sta navadno oba, krivo
je nesporazumljenje ali so krivi Zivci.
Vse je mogode hitro in lepo poravna-
ti, a le de kroti§ svoj jezik. Bolje je
kratko Gasa moléati in potrpeti kakor
cele dneve ali celo teden kuhati mulo
in biti nesrecen.

Molk je prav za prav najbolj zgovo-
ren. Molk je Sesto lahko prav glasan
in tehten odgovor. Molk lahko izraza
uzaljenost, ponos, prezir kriviénosti in
globoko zanidevanje izpodletelosti, ki
jo je zagresil tvoj Zivéni, bolni, nena-
spani ali kakorkoli nenormalni drug.
Molk poniza prepirljivca ali Zaljivca,
da ga bo sram in se skesa. Ce je nje-
govo srce dobro. O tem pa nikar ne
dvomi! Ne vlivaj olja na ogenj z je-
zikanjem, temveC trosi nanj pepel s
svojim molkom! Vsakogar razoroZis,
e moléi$; opravljivea uzenes takoj,
ée se delas gluhega. In zavedaj se:
tvoj molk je tudi najhujsa kazen za
kriviénega cendaca! Kakor gora leze
nanj ali nanjo; kmalu bo potrt in ne-
sreCen in — potem bo sprava sladka
za oba. Molk je odliéno in nesdtetokrat
preizkuseno zdravilo.

Mara Oplotnik
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Jaz sem tudi zraven!

Za zjmski Sport je poirenba NIVEAI
Cim pade temperatura pod niglo, si
morate dobro zavarovati kozo. Zakai
tedaj je nevarnost, da pordeéi in po-
j stane hrapava. Kaj pa je boljega

kot NIVEA! Zakaj samo NIVEA vse-
buje EUCERIT, izvrstno okrepéevalno
sredsivo za koZo. NIVEA krepi kozno:
stani¢evje in Yam ohranja koo zdra-
vo, nezno in belo. Zato si vedno do-
bro namazite obraz in roke z NIVEO,
preden greste v naravo!
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Zdravsivo in kozmetika

Kréne zile

Znacilna Zenska bolezen so kréne %i-
le. Pojavljajo se v splognem pri vseh
onih, ki po ure in ure hodijo ali stoje
v zaprtih ter razgretih ali zelo mrzlih
prostorih. To so gospodinje, njih po-
mocnice, natakarice, likarice, trgovski
sotrudniki obojega spola itd. Pojavlja
se bolezen v srednji in vi%ji starostni
dobi; njen bistveni znak je &ezmerno
razSirjenje zil dovodnic, ki mu slede
vnetje in rane na povrsini koZe. Kré-
ne Zile se imenujejo zato, ker nepra-
vilni in pomanjkljivi obtok krvi po-
vzroca bolniku hude krée v nogah.

Da krvni obtok pravilno deluje, je
potrebna neka gotova hitrost krvi v Zi-
lah.” Notranja povr§ina zil mora biti
popolnoma gladka. V tezko poskodova-
nih krénih zilah kri zastaja, v posamez-
nih vozlih in vzboklinah pa skoraj sto-
ji. Mocan krvni pritisk dra? obolele
zile ter ob hujSem naporu esto povzro-
¢i, da se vnamejo. Zato stene ozilja
ote€ejo, njih povrsina pa postane hra-

pava. Posledica teh izprememb je na-
vadno, da se v doti¢nem delu il kri
strdi; a ¢e se tako otrdela kri odtrga
in prispe do srca, lahko povzro&i huj-
S0 bolezen ali celo nenadno smrt. Str-
jene buntice lahko otipamo s prsti na
obolelih mestih nog, a jih tudi obéuti-
mo, saj povzrocajo boleéine.

Zaradi teh okvar se koZno tkivo ze-
lo stanjda in postane gladko kakor pa-
pir; pojavijo se -brazgotine, ki- kakor
modro rde¢e mramornate Zile preple-
tajo povrsje koZe. Taka koZa ni vet od-
porna in ne more 3¢ititi nog pred zu-
nanjimi Skodljivimi vplivi. Neznaten
udarec, majhen pritisk ali praska nad
napetimi Zilami Ze lahko povzroéi, da
kcZa poti, z njo pa &esto poti tudi pre-
vet napeta Zila in iz nje se vlije kri.
Krvavitev se ustavi, ako bolnik drzi
nogo visje nad ostalim telesom. Sploh
je priporocati, da imajo ljudje s kréni-
mi Zilami v postelji noge stalno precej
visoko vzdignjene. To se pravi, daima-
Jjo visoko »vzglavje« pod nogami. S tem
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dosezejo, da kri ne zastaja v nogah.

Kakor za vse bolezni velja 8e prav
posebno za kréne Zile pravilo: bolje
pravodasno preprefiti nego kasno le-
&iti. Zdravljenje obstoja v tem, da ko-
likor mogo¢e odstranimo vse ovire, ki
zadrZujejo reden obtok krvi iz dovod-
nic. Omejiti je treba po moZnosti sta-
nje. “ena, ki mora v svojem poklicu
mnogo stati, naj se posluzi vsake, tudi
najmanjSe prilike, da veckrat dnevno
vsaj za malo Casa sede. Nositi mora
pravilno spodnjo obleko brez tesnih no-
gavi¢énih podvez ter ¢evlje z nizkimi in
girokimi petami. Delodajalci pa naj
imajo toliko razumevanja in sotutja,
da svojih usluzbencev s svojimi preti-
ranimi zahtevami ne izro¢ajo dolgotraj-
nim, morda celo neozdravljivim bolez-
nim, ki jim lahko sledi delanezmoz-
nost.

Pravilni obtok krvi pospeSujejo iz-
meni¢ne kopeli nog v mrzli in topli
vedi, ki naj se vrSe hitro druga za dru-
go. Dalje izprehodi v &istem zraku, ki
povzroéajo, da kri v dovodnicah ne mo-
re zastajati, marve¢ se zaradi pospeSe-
nega delovanja misic pri hoji kri urno
pretaka po vsem ozilju. Pravocasna
nosnja elasti¢nih povojev, s katerimi si
bolnik zjutraj povije noge tudi navad-
no ugodno vpliva. Vendar se smete po-
sluZevati tega sredstva le po nasvetu
in navodilih vestega zdravnika, sicer si
lahko ve¢ 8koduje nego koristi. Zdrav-
nik tudi lahko omili okvare krénih zil
z raznimi vbrizgavanji in tudi zadrZi
nadaljnje napredovanje bolezni.

Ozebline

Bolehni ljudje, ki trpe na nepravil-
nem in oslabljenem obtoku krvi mnogo
hitreje ozebejo nego zdravi. Prav na
onih’ mestih, kjer se zaustavlja kri, se
ob hujsem mrazu pojavljajo ozebline.
To je navadno na nogah in rokah; véa-
sih pa zmrzne celo nos, kar je zelo ne-
prijetno, ker postane zlasti na hladu
rde¢ in visnjev.

Ozebline prav lahko dobimo, a tezko
jih odpravimo. Pametno je, da se jih
varujemo, ko Se ni prepozno. Paziti
moramo, da ne nosimo pretesnih Cev-
ljev, da nas ne zebe v noge in roke.
Kakor pajéevina tanke nogavice Vv
ostrem mrazu ne povzro¢ajo samo ozeb-
lin, marve¢ tudi trdovraten revmati-
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zem in $e celo vrsto resnih bolezni v
spodnjem delu telesa.

Mraz otezuje in zavira obtok krvi, in
najpogosteje so prav noge in roke tiste,
ki po njih kroZi premalo krvi, zato so
vedno ledeno mrzle, kakor da nenehno
stoje v mrzli vodi. Zelo neprijeten ob-
dutek, ki ima Cesto e neprijetnejse po-
sledice, namre& ozebline.- Te ozebline
se ob resnejSem napredovanju izpreme-
ne v otekline ali celo v bolete gnojne
rane. A tudi &e bolezen ni Se tako hu-
da, ima ozebljenec Cesto ob vsaki sto-
pinji ob&utje, kakor da so noge vse Vv
ranah, dasi se navadno moti in so ra-
nice §e prav neznatne, toda pecejo in
skele in povzroéajo zato skrajno slabo
razpoloZenje.

Da spravimo pozimi kri v pravilen
obtok, se moramo mnogo gibati na sve-
Yem zraku, vzitrajno hoditi, se drsati
sankati in smucati, a tudi mahati ozi-
roma telovaditi z rokami, ako so nam
otrple.

Dobro domate sredstvo proti ozebli-
nam je mazanje s petrolejem. Koristne
so menjajoe se mrzle in vrote kopeli
nog; pri tem imamo noge vedno dalje
¢asa v topli kakor v mrzli vodi. Tudi
otiranje s snegom je priporocljivo. Pa
umivanje z galunovo, z vodo razredée-
no raztopino. Tudi kopanje nog v zavre-
lici hrastovega listja utrdi koZo in za-
branjuje ozebline. A to je treba delati
%e poleti. Odprte rane ozeblin zaveZe-
mo preko nodi s platneno krpico, ki smo
jo debelo namazali z ihtiolovim mazi-
lem. Podnevi pa namastimo prizadeta
mesta narahlo z borovim vazelinom.
Ako hotemo za stalno odpraviti ozeb-
line na nogah in rokah se moramo
vztrajno in sistemati¢no gojiti.

Na zmrzel nos vetkrat polagamo kr-
pice, pomoéene v bencin. To omili rde-
¢ico.

Ali Ze ves?

Da se zelenjad mnogo hitreje skuha,
ako jo kuha§ brez soli?

Ba so sve’e kumare tezko prebav-
ljive, ¢e jih osolis?

Da treba gobe soliti vedno na koncu
kuhanja, sicer so trde in tezko prebav-
ljive?

Da velja isto tudi za fiZol in drugo
socivje?
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Dvakrat na dan? — Jaz bi jo pil kar de-
setkrat. Seveda mora biti okusno priprav-
liena. Toda re¢em Vam: nase Zzenke vedo,
kako je treba kavo skuhati.

Kuhinja

Nase boziéno pecivo in drugo

Kar je Srbom »slavski kolad« in sko-
ljivo« (zito), kar so Rusom »pirogi« in
»blini«, prav to so nam Slovencem
potice ali povitice, t. j. zvito testo, na-
mazano =z najraznovrstnej$im sladkim
nadevom, ki ga imenuje na3 narod po-
ticevje.

Slovenska gospodinja, mestna ali
kmetiska je vsa potrta in se skorajda
sramuje, ako ne more na Sveti veger
in v nadaljnjih boziénih dneh ter na
Silvestrovo polagati na prainje pogr-
njeno mizo vsaj priprosto prirejeno
potico, kola¢ ali pogado, kar vse je
prav za prav eno in isto.

Potice in kolage prirejamo iz kvage-
nega testa. Glavni pogoj za dobro kva-
Seno testo je sveze in dobro drozje

(kvas), ki ga treba vsakokrat prej pre-
izkusiti, da ne pokvarimo vse peke. V
ta namen napravimo v skledi s ~riprav-
ljeno presejano pSeniéno moko vanjo
jamico, zdrobimo v to jamico droZje in
ga razmeSamo z malo moke in pol sko-
delice oslajenega mlatnega mleka, ki
nikdar ne sme biti vrode, sicer uni¢i
kvasne glivice. To poizkusno testo naj
bo gosto tekoe. Ako se na toplem te-
kom dobre detrt ure zacne dvigati, je
droZje sveZe in torej uporabno. V na-
sprotnem primeru raje zavrzemo kvas
in kupimo-drugje novega. Zelo vaZno
je tudi, da testo dobro stepemo ali
zgnetemo, dokler ne postane gladko in
se rado lo¢i od rok in posode. — Véa-
sih so kva$eno testo postavljali na top-
lo, da je popolnoma vz3lo, potem Zele
so delali iz njega potice i. dr. Mnoge
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gospodinje s0 § prirejanjem potic izgu-
bile malodane vso not ali vsaj za spa-
nje toli dragocene zgodnje jutranje ure.
Izkugnje so nas izutile, da lahko napra-
vimo prav tako dobre potice v dosti
krajSem casu. Dovolj je, da testo pociva
na gorkem pol ure; v tem gasu se tudi
se precej dvigne. Lahko pa tudi takoj
uporabljamo testo za potice, samo ve-
deti moramo, da potrebuje po novem
narejena potica vet ¢asa za shajanje.
Ne zametujem niti prvega niti drugega
nadina. Volji in navadi kuharice je pre-
pusteno, da dela po novem ali po sta-
rem.

Fine mestne potice delamo par dni,
medeno pa celo teden dni ali e vet
pred uporabo. Zelo namazane potice
namreé niso zdrave niti niso dobre po-
polnoma sveze.

1. Za dve fini, bolj majhni potici za-
mesimo v testo: 1Y/2 kg moke, 14 kg
mascobe (presnega ali kuhanega ma-
sla, masti in olja, vsakega nekaj), 2 celi
jajei, 3—4% rumenjake, 3 zlice sladkor-
ja, priblizno /4 litra mlaénega mleka,
pi¢lo pest, t. j. 2 dkg soli in 4 dkg
vzhajanega droZja. Masgtobo, sladkor in
sol raztopimo v mleku. Vse stepemo v
testo, ki naj potiva pokrito na toplem
pol ure ali naj vzhaja, da ga bo Se en-
krat toliko. Ako hoemo delati samo
eno potico, vzamemo vsega polovico
manj; samo droZzja treba nekoliko veé
namre¢ 3 dkg.

1. Za dve bolj navadni petici potre-
bujemo naslednje kolitine: 1Y/ kg mo-
ke, 15 dkg mascobe, 9 celi jajei, 2:ru-
menjaka, 3—4 dkg droZja, soli, mlaé-
nega mleka in malo nastrganih limo-
novih olupkov.

11I. Vzhajano testo za sartelj. /s kg
pseniéne moke, 15 dkg masla, 8 dkg
sladkorja, 4 rumenjake, 8 dkg vzhaja-
nega droZja, piclo Flico soli, 1—2 zlici
ruma, malo nastrganega limonovega
olupka in kolikor je treba mlacnega
mleka stepamo v testo. Proti koncu
stepanja polagoma dodajamo /s kg ali
%e malo ve¢ rozin in stepamo Se nekaj
¢asa. Potem denemo testo v namazan,
2 drobtinami posipan kalup, ki ga po-
kritega postavimo na toplo, da se dvig-
ne, nakar ga spefemo.

Rozinova potica. Napravi testo po
receptu &t. 1 in pripravi sledete poti-
¢evije: Umesaj 15 dkg presnega masla,
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par zlic sladke smetane, 3 rumenjake,
malo nastrganih limonovih olupkov;
kon¢éno rahlo primesaj sneg enega be-
ljaka. Razvaljaj polovico v §t. I. nazna-
tenega testa in ga prav do robov na-
ma¥ z gornjim nadevom. Povrhu po-
tresi /2 kg izbranih, v mlacni vodi
opranih rozin in 1/4 kg sladkorne sipe,
malo pomesane s cimetom. Po zelji po-
gkropi po potiteviu tudi malo ruma.
Zvij testo v potico, ki jo polozi v dobro
namazan, z drobtinami posipan kalup.
Ko vzide, peci potico dobro uro v pre-
cej vroti pedici. Ako je vyrhnja vroéina
prehuda, pokrij pozneje potico z mod-
nim papirjem. — V sedanjih slabih ¢a-
sih vzame$ seve lahko nekaj manj
rozin. Vazno je, da je testo rahlo in
dovolj shajano.

Orehova potica. Testo napravi po re-
ceptu &t. I. ali II. Za nadev popari /2
kilograma zmletih orehov; primesaj
jim kavno Zlicko ¢imeta, pol kavne
¥licke zmlete nove diSave (pigmena),
nastrgane olupke ene limone, za pol
jajca presnega masla in celo jajce. Na-
ma¥ nadev po razvaljanem testu prav
do robov, posipaj ga s '/1 kg sladkorja,
zvij v potico, ki jo speci, ko je dovolj
vzhajala. Orehovo potico lahko tudi
malo manj sladimo, a je vseeno prav
dobra. Iz nadeva lahko izpustimo Se
maslo in jajce. Orehi so namreé sami
po sebi zelo mastni.

Medena potica. Napravi testo po re-
ceptu §t. I. ali II. Za nadev skuhaj
1/s—3/4 kg medu. Ko zavre, stresi vanj
30 dkg zmletih orehov, sesekljanih li-
monovih olupkov, Zzlitko cimeta, pol
slicke zmletih dise¢ih Kklinckov in 2—3
lice Tuma. Zme$aj, namazi po testu in
postopaj dalje kakor pri drugih poti-
cah. Ako vzame§$ samo pol kg medu,
lahko nadev e nekoliko osladi§ s slad-
korjem. Namesto medu lahko raztopi-
mo %s+—1 kg sladkorja s par zlicami
vode, ga temno zarumenimo in zmeSa-
mo z orehi in difavami kakor prej. Pri
tem treba paziti, da sladkor ne porjavi,
ker dobi sicer grenak okus.

Silvestrov puns. Odrgni ob limono 10
kock in ob 3 pomarance 20 kock slad-
korja. Polij ves ta sladkor:s sokom Sti-
rih limon in dvanajsterih pomarant ter
prilij konéno 3e /4 litra konjaka. Hkra-
tu kuhaj 8—10 minut 1 kg sladkorja in
3/, litra vode ter veliko, na koScke zre-
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zano $ibico vanilje. Ob mirnem po-
casnem vretju pobiraj pene in nesnago
s sladkorja. Ko se sladkorna raztopi-
na nekoliko ohladi, jo precedi na po-
maranéno-limonov sok, prime$aj Se 1 1
dobrega ruma in esenca za Silvestrov
pun$ je gotova. Treba samo Se, da jo
pobarva$ z zganim sladkorjem. Ob pre-
cej$njem delu na Silvestrovi vecerji,
nam je o polno¢i jako dobrodosla po-
polnoma izgotovljena punSeva esenca.
Par zlick te esence v Sibek, vro¢ &aj
nam daje izvrsten puns.

Hreneva cmaka. Trd pretlaten ru-
menjak, vinski kis ali limonov sok, ki-
slo smetano, paradiznikovo mezgo in
potrebno sol zmeSaj v gosto omako.
Naposled primeSaj $e nastrganega hre-
na po okusu.

Krompir na elju. Olupi krompir in
ga zrezi na rezine, ki jih osoli in takoj
stresi na zelo razbeljeno olje. Ko se
ko8¢ki lepo zarumene na eni strani, jih
obrni in zarumeni Se na drugi strani.
Krompir dobi okrog in okrog lepo ru-
meno skorjico, kar ga dela zelo okus-
nega. Porabno pa je za to samo fino
olje, ki ni¢ ne disi. Olja porabi§ zelo
malo; lahko ga pozneje odlije§ in upo-
rablja$ za kaj drugega. Dober je krom-

~ pir tudi, ako ga cvre§ na meSanici pol

masla pol masti.

Krompirjevi zrezki. Stladi par v obli-
cah kuhanih olupljenih krompirjev,
primeSaj 1—2 jajci; 2 Zlici nastrganega
domacega sira, 2 oc¢iSCeni sesekljani
sardeli in sesekljanega zelenega peter-
§ilja. Napravi iz te gmote veé ploséatih
zrezkov, ki jih povaljaj v moki, razte-
penem jajcu in drobtinah ter jih ocvri
na masti. :

FiZolova Sara. Pristavi /2 kg namo-
Cenega belega fizola; ko zavre, odlij
vodo, v fiZol pa narezi /2 kg govejega

mesa; dodaj sesekljane éebule, lovor-
jev list, strok ¢esna in vrSi¢ek maja-
rona. Zalij toliko z vodo ali kostno ju-
ho, da stoji nekoliko nad fiZolom, osoli
in opopraj ter kuhaj pokrito na Stedil-
niku ali v peé¢ici. Jed mora biti gostlja-
ta. Naposled primeSaj Se par Zlic pa-
radiznikove mezge, ponovno prevri, po
potrebi razredéi z malo juhe, odstrani
lovorjev listi¢ in majaron ter daj na
mizo.

KaSnati »riZetox. Ker je riz jako
drag, si lahko napravi§ »riZoto« iz kase.
Zrezi /2 kg sverega svinjskega mesa na
koscke in ga pari na masti, na kateri
si pitlo zarumenila drobno sesekljano
¢ebulo. Dodaj tudi paprike po okusu
in soli. Ko je meso Ze skoraj mehko,
dodaj pol litra izbrane in oprane kase
in pari pokrito. Prilivaj pomalem kost-
ne ali zelenjavne juhe. Naposled pri-
mesSaj sesekljanega zelenega petersilja
in vo potrebi Se prisoli.

Hranljivost govejih in teleéjih kosti.
Goveje kosti vsebujejo jako mnogo be-
ljakovin in masctobe, teletje pa poleg
tega Se dosti apna in kleja (lepila), kar
ie oboje jako koristno otroskemu te-
lesu. Da je mogode iz kosti izérpati éim
vet¢ sestavin, jih je treba pred kuha-
njem razsekati, oz. razdrobiti na manj-
Se koscke. Nalijemo jih z mrzlo vodo
in jih polagoma razgrevamo, dokler ne
zavro. Potem naj polagoma in stalno
vro. Tele¢je kosti kuhamo tako 5 ur,
goveje pa celo 8 ur. Izpoletka izloéajo
kosti one snovi, ki dajejo juhi okus; v
poznejsem cCasu kuhanja pa oddajaio
vodi, oz. juhi apno in klej, ki sta vaz-
ni hranivi. Zato ne smemo kuhati kosti
enkrat; ko smo odlili juho, jih hrani-
mo Se za naslednji dan, zalijmo jih po-
novno z vodo in jih z dodatki zelenjave
kuhajmo tako dolgo, da izérpamo iz
njih prav vse hranljive snovi.

Praktiéna navodila
Mali migljaji za zimo

Ako so podplati zelo gladki, da bi
nam lahko izpodrsnilo, jih dobro odrgni
s pesknatim papirjem. — Cevlje, ki
Skripljejo, namazi po podplatih s kuha-
nim lanenim oljem; zmehéali se bodo
in nehali §kripati. — Podplati osta-
nejo dalje casa celi, ako jih parkrat v

presledkih namaZe$ s pomocjo Scetke z
medanico 25 g raztopljenega voska in
/s 1 terpentina. — Drsalke po vsa-
kokratni uporabi takoj oblij s kropom,
nakar jih z mehko krpo dobro osusi in
s kosmi¢em vate povsod namaZi z oljem.
— Spranje v pedéeh. Ako je med
posameznimi peénicami popustil klej,
napravi gosto ka$o iz mavca, zmlete

7



krede in vode. ZamaZi dobro 3pranje,
odstrani z mokro krpo vse, kar je od-
ve¢, izbridi peénice z vlazno krpo in
pusti, da se potasi posusi. Med tem ¢a-
som peéi ne kuri. — Stedilniku ali
peti. ki se rada kadita, treba najorej
segreti dimnik. V ta namen zazgi v Ste-
dilniku oz. v peéi najprej malo zmecka-
nega papirja ali lesnih struzkov, potem
fele zakuri. — Tekoéi vosek s
svetic bo¥itnega drevesca ne kaplja,
ako pred zaZiganjem namakamo sveci-
ce eno uro v moéno slani vodi; potem
jih obrifemo in vtaknemo v drzaje. —
Cvetlice pozimi. V toplo zakur-
jenih sobah cvetlic in drugih rastlin ne
smemo prezimovati. Na hladnem, kjer
pa ne zamrzuje, se cvetlice odpotijejo
in okrepe za pomladansko rast. Na top-
lem bi jih sililo v rast, a to skoduje
njihovemu poznejsemu razvoju. V kle-
ti cvetlice dobro prezimijo, ako imajo
dovolj svetlobe in klet ni prevee vlaz-
na. Sicer zatno poganjati bele kali, kar
jim jemlje mog. Zalivamo pozimi prav
po malem in z mla¢no vodo. Prevelika
mota prav tako Skoduje kakor premoc-
na sua, da stebla venejo in odmirajo.
Paziti pa je treba, da ne pade toplota
pod niélo. Tudi ne imej cvetlic v zimi
ob odprtem oknu, prav tako ne ob za-
kurjeni peéi; eno in drugo bi jih uni-
¢ilo. Da ohranid pozimi cvetlice mo&ne
in zdrave, treba mnogo skrbnosti in
ljubezni, ako nima$ zanje posebnega
primernega prostora.

Boraks, kakor znano, zmehéa trdo
vodo. Zlica boraksa, ki ga raztopimo v
litru mlatne vode, odstrani luske na
glavi in napravi lase mehke in lesketa-
jote, ako umivamo glavo s to borakso-
vo vodo. Tudi srebrni predmeti se lepo
svetijo, ¢e jih umivamo v boraksovi
raztopini. Isto velja za porcelan in ste-
klo. Kdor dodaja pri umivanju vodi
7lico boraksa, ima mehko polt.

Mastni madezi nam delajo Cesto ve-
like neprijetnosti. Izvrstno sredstvo za
njih snaZenje je z bencinom namotena
magnezija. Ogljikovo kislo magnezijo
— belo, ne Zzgano, treba najprej se-
greti na gorkem ognjistu, da izgubi
vso vlago. Potem jo pome$amo s toliko
mno¥ino bencina, da dobimo gosto ka-
¢0. Kadar uporablja§ tako priprav-
ljeno magnezijo za snaZenje madezev,
pokrij madez 3—4 mm na debelo s to
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kago in tari blago rahlo s prsti. Ko se
magnezija posusi, obridi in okrtadi do-
+iéno mesto. Po potrebi ponovi posto-
panje parkrat, dokler madez docela ne
izgine.

Vonj po kisu spravis iz soda., Sode,
ki je bilo v njih vino, a se je konéno
to vino skisalo, spozna§ po kislem vo-
nju. Se bolje se prepricas, ali je sod
szaciknile, ¢e drzi$ vanj moder lakmu-
sov papir, ki ga dobi§ v drogeriji. Ako
nostane panir rdeckast, je sod potre-
ben temeljitega ¢i¥tenja. V ta namen
npari sod znotraj in ga izmij z ostrim
lugom: na 5 litrov vode raztopi do-
bresa vol kilosrama iedkega natrona
in zavri to raztopino. Ko je tekotina v
sodu, ga za pol ure zabij; medtem vet-
krat povaljaj sod sem in tia, da se po-
vsod oplakne. Potem izlij lug, izplakni
sod vetkrat s disto vodo; naposled pa
ga izzveplaj. / :

Neprodusno zapiranje steklenic. Ako
namaka$ zamadek nekaj &asa v olju,
Jahko zamagi§ % njim steklenico nepro-
dusno, zlasti ¢e potem pomotis vrat
steklenice v raztopljeni parafin.

Skarje, kladiva in drugo kovinasto
orodje krasno otistimo, ako jih nama-
yemo s sledeto zmesjo in jih nato do-
bro odrgnemo z mehko krpo. Zmesaj
majhno skodelico otrobov, nekoliko
vrote vode, zlico drobno strte soli in
dve ¥lici kisa. Ko si s to kaSo natrla
predmet, ga v &sti vodi izperi.

Sukneno blago se pri pranju manj
vskodi, ako raztopis v vodi dve Zlici
kuhinjske soli.

Pogrete jedi so lahko prav tako
okusne kakor sveZe, ako si damo malo
ve¢ truda in ne grejemo jedi na od-
prtem ognju. Posodo z jedjo treba po-
staviti v drugo posodo, v kateri vre
voda in jed se segreje, ne da bi izpre-
menila okus ali vonj.

Kruh kaker sveZ. Zavij Struco za par
minut v mokro, o%eto krpo, potem jo
postavi za cetrt ure v vroco pecico.

Ali ze ves?

Da dodajamo jedem diSavne zelenja-
ve gele tedaj, ko so ze kuhane? Na ta
naéin ohranijo najvetjo mo¢ vonja in
okusa.

Da kuhamo omake vedno v odkritin
posodah?
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