i Sproséaj. se napetosti, da zaspis!’

~ 'Da se umiri, .odpoéijes in usposobis za -

.novo delo, se mora§ napgtosti svojih ziveev,
misic-in dudevuih:‘sredisc* sprosiiti. Toda -
veliko stevilo nadih misic se odtéza: kontroli®
nasih ‘mozganov. Zato je sproscevanje tezko

in zahteva vaje. Kdor labko vsak cas in

kjerkoli zaspi, je umetnik sproséevanja. Ve-

‘mo, da je bil tak umetnik Nupoleon Bona- *
parfe: Kot vrhovni poveljnik je zndl po naj- -

. hujsi dusevii napetosti 1o telesni utrujenosti

-zaspati pred ahi .celo med bitko za _nekaj -

ur,.da je bil nato zopet sposoben za najvecji

“-mapor. Vecind ljudi pa se niti v postelji ne .-

zna sprostiti, ne-‘more odbiti mucnih skrbi, .
iti-nuvala tezkih- misliin docela raz-.
iapetih Ziveev in misic. Sprostis:-ses
0j dub zaposlis na-drugem polju, ‘da

misli§_ kuj drugega‘in drigace Kukor sé.ti ‘-

vsiljnje. Nekater1 zaspe med Gitanjem, ne-’
" kateri se prej ‘izprehajajo ali se-v postelji
" pugovarjajo’ ali Slejejo-ali $i izmisljujo fan-
- tasticne prizore. Nujlazjé:zaspis, ¢e ne mislis
- ba ni¢, ake se polopis Vairvano. Ta poslednji
“trik so odkrili Indi,*in_milijoni ljudi so se
uverili, da je izvrsten. Zal. du je:ta umeincst
zelo tézka. Ali hdor jo zna, jo lahko izkorigca,
preden sé loti vaZznega podjelja alise “odloéi.
- za dalekosezen sklep. ‘Tak Glovek ‘gre spat.
se doecla sprosti napetosti in ko se je naspal,
je miren ‘in- sposoben, da resi-problem, ki
ga jepred spanjem ‘razburfal in mucil. Ake:
‘si prevec telesno delal, lahko sprostis "svoje
utryjene misice in sladko zaspis. Ako pa
si delal dusevno z maporom,- tezko: zaspis,-
ker navaljujejo misli. Pisatelji, ki pisejo po-
- Dodi, Se:v spanju .nadalje ustvarjajo, pilijo
svoj slog in Kombinirajo svoje delo. Mnogi
literati in sploh umeiniki spe zelo slabo ali®
sploh ne zaspe, ker razum jim ropoce dalje
kakor sprozen motor proti njih, volji.
Kako se prisilis.v spanje? Za to ni splo-
Snih, za vsakogar uporabnih pravil. Matsikdo
-5teje ali ponavlja postevanko, toda marsikdo
postane pri tenr Se nervoznejsi, da bi skoéil
1z koze. Donald Laird, americanski znanst-
venik, je vprasal 858 odliénih rojakov, kaj
‘store,” ¢e ne marejo -zaspati. Tretjina se je
. Spro$céala misli, ¢etrtina je brala, okoli 180
* pa telovadi'pred.spanjem, 49/, se rinpiie vrace’

‘pijace, 4%, pusi, 4%, se vrode kopa, okoli 8% -

e o ;Zdrax}sl\;(i_

.veC pe vznemirjamo.

jemlje uspavalna sredstva, okoli 29/; pije al-

ohol.

- Misli 'si-sproS¢amo ali z nirvano ali s fan- :
> tazijami, ki niso z vsakdanskimi opravki v

nobeni zvezi ter si prikliGemo . predstave in

slike najprijetnejse vrste. Nespedi knjigovodja *

noce mlslm_.veé-ua_ rafune ‘in proracune,
nervozna tipkarica odklanja misli na svoj

- Oflas reg. S, Br..31430 dné 24: XI1, 1935,

-stroj-in svoje pisarije, nego misli na lepo 5
predstavo v kinu ali'gledaliséu, na prizore.v -*

romanu-ali: na dogodke, z nedavnega_izleta. -

Ljudje; ki lahko zaspe, se pecajo pred spa=_
snjem-

svojimi Zeljami in idealt, fantazirajo

in hitro prebajajo v sanje. Glavno je, da se

na resni¢ne osebe, ako so v zvezi s skrbmi

ali nevoljo. Prot. Pitkin s\ etujé miskitirnemo- °
- goce funtastiénosti in trdi, da izginejo jeza,

razburjenost in’ zalost, ako'se.zibljed na: fa-

tamorgani. Predstavljajte, si. da sté paldek in.
“.»ga lomite* po svetu, predstavljajte si; da -

ste'na obali nasli morsko déklico in se za-
bavate. 7 njo, ali pa da ste imperator, ‘ki za-

poveduje svelu. Iz ljubkih funtazij se zbudite;-

pise; Pitkin, 8ele ko zaropoce budilnik.-

- Seveda..se mora ¢lovek veéer za vederom
truditi, da se otrese’ vseh:razburljivih misli.
Marsikdo se sprosti najbolje, ¢e se stori do-

céla pasivnega. ,Vse je prav.in dobrol“ Si*
:dopoveduje uradnica. v postelji in zaspi. Neki
vladni uradnik se predstavlja na svoj vrt.in.

si (v mislih) ogleduje vse, vsako drevo, vsako
cvetico, odlo¢a’ barvo 4n obliko ter naglo
zaspi. Nekateri prav malo vecerjajo, drugi
prav:malo obedujejo. Ta izpije coctail in. Je.

Ze zaspan, drugi ¢aso piva; nekdo prav glo- :
y e, <do si zamasi usesa .
z yvato ali-yos¢eno kroglico. marsikdo se kopa-
‘v mlacni yodi-ali pije topel ¢dj. Hranila; ki
.vsebujejo dosti kalcija, mleko, sir,. mandli,

boko sope, zopet mars

Tumenjaki, riz, ovsena moka, vplivajo ugodno

Tudi osre¢evaine pred-
" stave ovirajo: spanje. Zata ni dobro, ¢e mislis
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na specnost. Hranila z mnogo kalcija, fos-
forja in vitamina D so Koristna za spanje,

Pojdite Cesto ven na zrak in solnce. zlasti -

pozimi. Tudi izvrsini preparati ribjega olja
(Lebertran), ki obsegajo’ danes Ze 80 krat vec
vitaminov kakor nekdanja smrdeé¢a ribja o-

lja in so skaro brez duha in brez okusa, so.

" imenitno sredstvo za spanje. Vsak dan-10—
12 kapljic.” 45 - s
Kajpak "niso vsa sredsiva in vsi nacini
sproscanja za vsakogar.Treba je pad preizku-
Zati in se posvetovati z dobrim, temeljitim
zdravnikom, ¢e ne pomaga nic drugega.
; : 2 ; >

‘Kaj naj uziva bodofa mati. Za Zeno,
ki postane v kratkem mati, je najprimernejsa
hrana mleko. Pol litra naj ga pouZije s kru-
hom ali Zganjci, drugo polovico pa v obliki
mleénih jedi, krem in pudingov. Meso naj
jé samo enkrat dnevno, raje kuhano. kakor
peceno.” Ker je ribje meso jako lahko pre-
bavljivo, je ugodno, da se en obrok mesa

zamenja- véasih z'ribo ali .pa z mesom od

‘pis¢anca. =— Siri vseh vrst so jako hranilni;

tudi jajca, dasi malo tezje prebavljiva, Vsak

" dan eno jajce je prav na mestu, -saj jajce

vsebuje vitamine, masc¢obo, fosfor, same siovi.
ki dobro vplivajo na rast. Prav ‘iz_tega na-.
mena so--priporodljivi tudi orehi, samo da
jih je-treba dobro grizti. Dalje mora bodoca
mati jesti mnogo sveZega in tudi kuhanega
sadja, zlasti jabolka, ki imajo ‘v sebi fosfor,
Najbolje je, da se sadje hitro pari na presnem .
mashu, ker na ta na¢in ne izgubi prevec
hranilnih snovi. Dobro je, da noseta zena

‘pije precej vode, ker éisti kri. Svoj jedilnik

naj  vedno sestavlja v mislih nase in ‘na .
otroka. ; e

Sok dveh pomarané znekoliko sladkorja .
zauzit zvecer pred spanjem, je uspednejse

. sredstvo proti nespecnosti nego. uspavalni

pradek, .ker pomiri Zivce,

‘Limona je zelo bogata viiulﬁinov;-vsebuje
jih desetkrat vec kakor jabolka:

NaSe stanovanje

Da stanovanje ne vpliva dolgocasno

Véasih je veljala za elegantno in pravilno
obledeno tista dama, ki je bila od nog do
glave odeta v opravo ene edine barve. Dan-
danes vemo, da je bila taka noSa dolgo-
¢asna, monotonska, dasi ji ne moremo od-
rekati videza odli¢nosti in elegance. Vendar
se nam zdi; da kakor na obleki, tako tudi
v stanovanju vplivajo S§tedljivo razdeljena
nasprotja dobro, ker ustvarjajo obéutje Zi-
‘ vahnosti. - :

Posebno utruja in vzbuja Cut podzavest-

nega nezadovoljstva v stanovanju prenatrpa-
- nost.'V sobi, kjer je vse polno omar.in omaric,

poli¢k in etazerc, mizic in stolickov in je,

vedéina teh preoblozena z razno drobnarijo:
figuricami, kipei, posodicami in dr., v taki

. sobi se ne pocuti§ dobro. Saj skoraj ne mo-
res prestopiti, ne da bi se bala, da kaj pre-
vrnes. In oko bega sem, bega tja, ne vidi
pa v tej gneci prav za pray nicesar:

Zato pomnimo: Ako je kak predmet po-
sebno lep;-ho¢e biti sam. V natla¢eno polni
vitrini- tudi najdragocenejsi in_resni¢no z
okusom izbrani predmeti ne pridejo do ve-
-ljave. Manj je cCestokrat ved. To velia za
thiEtvo samo, kakor tudi za manjSe stvari,

i so v steklenih in drugih omarah in na
mizah. V prenatrpanem stanovanju oko ne
najde miru in zato ne zazna niti morda -sicer
prav lepih predmetov visoke umetniske cene.
}aponci bi nam bili lahko v tem’ pogledu
za vzgled. Njihova stanovanja niso prena-
. polnjena, tako da vsak posamezni del pohistva
-vzbuja ;Z)ozomnst. In njihovi cvetliéni aranz-
mani! Zavzemajo mnas s svojo navidezno

enostavnostjo. Posamezne, velike vaze, v njih |

pa samo par prekrasnih cvetlic navisokih
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steblih; tako da ob¢udujes vsako posamezno.
Seveda so te vaze izredno dragocene; toda
namesto treh,- §tirih vaz slabSe ali srednje

vrste, bi si morda marsikdo izmed nas lahko .

nabavil samo eno ve¢jo in.v resnici- lepo
vazo. V keramiki najdemo dandanes %e umet-

.nisko izdelane in ‘razmeroma ne. predrage

komade. . ;

Rastline v loncih: morajo takisto stati v
sobah posamezno. K
ramo enobarvne lonce in vaze, k enobarv-
nim slikarijam Zivobarvne. . ;

Prijatelj cveflic bi najraje vse postavil v
sobo, pa. ne misli na to, kako se ujemajo
v barvi in kakovosti. Posamezne begonije,
par -kaktej ‘daje slikovito podobo, medtem
ko gneca lon¢kov. ubija in ne dela tako do-

_ brega vtiska: Tudi moramo.pomisliti, da. med

eksoti¢ne rastline, palme, in dr;, ne spadata
na$ sicer zelo priljubljeni in simpati¢ni ro-
zenkravt in rozmarin, ki pa sta kralja v tako-

imenovani kmecki sobi:

Izbrano lep predmet naravnost zahteva,
da stoji sam in na odliénem mestu, ker pri- *

haja tako bolj do veljave. .

Ko si urejamo stanovanje, si moramo’
Cesto zastaviti vprasanje: Kako ublazim  ne-
mir in utrujajode pretirano zivahnost? Z mi-
rom. — Kako prézenem mir in monotonijo?
Z raznovrstnostjo.. : ;

. Clovek, ki prihaja_iz gole, morda nepri-
jazne in puste delavnice, si Zeli izpremembe,
zato naj ne dobiva istega vtiska doma. Ka-
kor vse telo, se hocejo tudi o¢i odpoéiti od
dnevnega dela. A kako, ko jih bega preti-
rana pestrost in natrpanost predmetov, ali-
pa morda suhoparno, brezbarvno dolgocasje.

pestrim stenam “izbi-: °




"V stanovanju morajo vladati skladnostin -

harmonija, da si prebivalci, siti- ysakdanjega
dela, naberejo novih moéi za nadaljnje napore.
: Poleg tega pa si vsakdo Zeli, da vlada
v hi8i tudi dejapski mir, da je torej v sta-
novanju ¢im slabSa akustika ter ne done
stopinje prebivalcev kakor v srednjeveskih
dvoranah. Stanovapje ‘mora biti zraéno in
svetlo, to je prvi pegoj. a mora biti hkrati
tudi tako lo¢eno od vnanjega sveta, da se
lahko popolnoma izkljué¢imo ter ne vidimo
in_ne slisimo, kaj se godi zunaj. Pa miti to

_ni dovolj! Tudi posamezne sobe naj bi bile -

~ druga od druge lofene tako, da se prebi-
valci in sosedje ne’ motijo med seboj. Ob-
¢utljivost meScéanov’ napram vsem ropotom
in zvokom pa-je véasih seve Ze pretirana:

Pogrevanje jedi v sopari. :

" Jed, ki ostane. daj v porcelanast lonéek,
pokrij in. postavi na hladno. Ko jo hotes
pregreti, vzemi veéji lonec, napolni ga dva
. do_ tri ‘prste - visoko z vodo. polozi trsko
vanj, na .trsko postavi odkriti - porcelanasti
loncek z jedjo. Ce bi trske ne bilo, bi se
poskodovala “oba lonca. Postavi na stedilnik
in pusti vreti !/, ure; e je veéja koli¢ina
pa Yy ure. Lonec mora bitl dobro pokrit, da
sopara ne uhaja iz njega. Pokrovka se mora
ujemati natanko z loncem. Ko je jed pre-
greta, vzami porcelanasti loncek iz lonca pri

tem pazi, da se ne opali§ s soparo, zato je-

bolje, da pocaka$-1 minuto, da- se sopara
pri odkritem loncu “izgubi. Jed serviraj kar
v porcelanastem loncku. ‘Cé je gosta jo pa
zvrni na kroznik, da’ obdrzi oi)liﬁo in vroco
daj na’ mizo. Na ta naéin’ pregreta jedila“so
zdrava, te¢na in slastna. NajboljSe se segréje
rizoto, Zganci, praZeni.krompir in polenta.
. Nadalje vsa mesna jedila v omaki in brez

omake, - skoraj vse mocnate jedi, posebiio -

zavitki in Struklji,.rizev in'zdrobov narastek
So_celo.palaéinke. Sirovi $truklji, ¢e so fino
* pripravljeni, so v_sopari pregreti izborni.
Kruhove in‘CeSpljeve cmoke, zli¢nike, vo-
.dne -cmocke, Siroke in krompirjeve rezance
ter vsa jedila. ki se kuhajo na vodi, najbolje
pregrejes, Ce jih stresed v manjo kozico in
zalijes z vodo, v kateri so se kuhali. Kadar
jih-hoces pregreti, jih samo dobro prevri in

ravnaj dalje kakor s sveze kuhanimi. Ce so

pa te jedi Ze zabeljene, in ostanejo, jih je

seveda “Skoda nanovo: zalivati z vodo, zato

postopaj z njimi kakor v zacetku povedano:
Spravi jih v pokritem porcelanasiem lonéku
na ‘hlad: za vederjo postavi ta lon¢ek v krop.
“pokrij Se vedjo. posedo .in.pogrej; kakor opi-
sano. g 3 0

Krompirjeva solata se pozimi dobro -o-
hrani' do veéera, ako jo pripravis opoldne,
pokrijes in postavis na hladno. Zvecer jo po-

-‘;Kuhi

Razume se, da je v'sedanjih tezkih casih
marsikdo vesel in sre¢en, da-ima sploh streho
nad seboj, “da ima toplo sobico in posteljo.-
kamor lahko leze. Njim in vsem tistim siro-
makom," ki niti tega nimajo, ‘né morejo ve=

-ljati danasnja navodila.

Ako bi tisti, ki imajo stanovanja preraz-
sezna in prenairpana; mislili s socutnim

srcem in radodarno roko na’ one, ki jim

manjka najpotrebnejSega, bi. bilo Zivljenje"
vsem lepse, dragocenejse in vse bolj vredno

¢loveskega dostojanstva. : i
Vedno pa se zavedajmo, -da kar storimo-

" za lepoto. stanovanja, storimo zase in'za so-

rodnike in prijatelje, ki prihajajo k-nam.

nja

stavi na Tonec vrele vode za 10—15 minut

ter jo kontno dobro premegaj in daj toplo

na mizo. = it : .
Preostali fiZol ali le¢o pusti po moZnosti

v-vodi v kateri sta se kuhala in ju zveder

_prevri. Ako je Ze zabeljeno, grej na sopari.

Pri mnogih druzinah zaradi sluzbe ne mo-
rejo prihajati vsi isto¢asno k obedu. Navadno
postavi gospodinja obed kar v peéico, véasih
celo v kovinastih ali. emajlnih posodah. Na
ta nac¢in hranjene jedi se posuse in.diSe po
postanem. Zato je jed manj slastna, ne tako
zdrava kakor sicer, in Ker je ne jemo s te-
kom tudi dosti manj zaleze. Zato nujno pri-
poro¢am, da si take gospodinje nabavijo °
tako veliko kozico, da jo 3e lahko postavijo
v pecico. Vanjo nalijejo kropa do polovice,*
postavijo v la krop z jedmi napolnjene lon-
cke drug poleg drugega in pokrijejo kozico
s pokrovko: ki se.ji pray dobro prilega, tako.
da sopara ne more iz kozice. Ponovno pov-
darjam, da tako pogrevane jedi ne utrpe niti -
najmanjSe skode in so zato zdrave, teéne in

“slastne.

Tudi ¢e-vsa druzina ne zajirkuje ob is-
tem Casu, ne sme Cakati -kava in_mleko: po
ure ~na vro¢em Stedilniku.

“Prakti¢ne gospodinje pripravijo velerjo:’
ze opoldne, zveéer pa jedi samo pregrejejo

v sopari; na {a nacin_si prihranijo mnogo

Casa:” pa tudi precej kuriva. Teleéji guljas

s parjenim rizom ali z zli¢niki ali riZoto v

sopari pogret, so imenitne vederje. :
Nabava porcelanastih“lonékov se gospo=

.dinji hifro izplac¢a. V njih greje jed “in jo

servira obenem. Taki loncki, vsi enake ob-
like, samo po velikosti razli¢ni, so na prodaj
v vsaki ve¢ji trgovini s posodo. Naroénica.

Kg:i'moraé vedeti . .’

Da krvave in jetrne klobase lepo ‘spe-
e, jih potakni najprej v vroco vodo; potem
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jih obr1§1 in polozi na- zelo razbeljeno mast
in jih opect na obeh straneh:hitro, da se na-
pravi skorja.-Sele potem peci klobase pocasi;
ze od vsega pocetka pa jih- peci v pokriti
gnsodl -ker Sicer &kropi mast daleénaokrog.

ri pecenju meseriih Klobas ali pecenic-pa.
. postopaj narobe: Spocetka--peci pocasi na.
. masti, ki, je nisi zelo razbelila; Sele h koncu
mo&no razgrej- mast, da se gecemce “lepo-

zarmene

Zakaj éartel; na povré;u pogéi 2 Bl?cas
zato, Ker- ga. nismo . pravxlno pekli. -Pravilno

shajani Sartelj, postavi.na plucevmast pekac

in.ga deni na pekacu v peéico. -V zatetku

* petica ne sme'biti zelo vroca, njena vratca

mocna skorja, ’
* dviga in raznese skoryu, da forej puu Isto-
2 velja- za kruh. .
Prav iz istega vzroka se torta. pravﬂno

Torte vseh wrst Jajonega -"’:mrnega zdrobu’;

naj - ostaneyo prve <tefrt. ure za ‘prst Siroko

Spranjo odprta; ako drugace ne mores, vratca.

z vrvico ali Zico puv 1ako, da se napravi
ta’ spranJa Na .td natin dosezed. da se testo

- % v peéici dviga_in .shaja, e preden se je

naredila skorja, ki bi shajanje zadrzala. Séle
ko se Sartelj (Invol] dv1gne zapremo vratca

popolnoma in pecemo “v- bolj vro¢i pedici .

do konca..Ako postavimo takoj v zacetku
sartelj ali potico v zelo. vioto peéico in jo
takoj zapremo, se mapravi zgoraj prehltro
testo. pod njo pa-se e

kad v sredn;e Vroce —

'polmma vigje kaknr du polovwe s priprav:
lJemm testom. Po ‘preteku 10—15 minnt, ko

'se .je tarta enakomerno dvve’mln. apremo
vrat¢a in peCemo dalje v.ja¢ji vrogini.

Pomniti treba Se: Testo. ki je brez masla,

..ali ga vsebuje le.analo. je prej peteno kakor -

n. pr. masleno ali krhko testo. -Povpreéno
‘pecemo torte in drugo podobno pecivo naj-
manj 50 minut:

iz. maslenega ali ‘krhkega testa pa ved nego

celo uro, navadno pet &etet ure.. Naj mkogar

_ne fiofi, &e tudi se _je Horta dvignila in.se’
chitra lepo zarumenita, da bi jo vzela prezgodaj
da se-w-sredi

iz ‘petice._ Lahko 'se zgodl

¢ zgrudx vase.

“Ako pecemo. 'mrte vso predpisano .dobo -
* v: prehladni peéici. se. prav.tako ne morejo-

dovoh dvigniti mali zraéni mehnreki. kismo
]111 7 meSanjem ali stepanjem spravili v testo,
§e predno so se gkrobasti deli dragih didat-
koy, zlasti moke. dovelj rdzrahhdh Torta

ostane m7ka, trda, nezfatna-in se bolj susx'-

* kakor pece.

Da se pa torta. dovolj.ne dvxgne
sih krivo tudi dejstvo; da sma-
malo daga‘medali ali stepali. Mogo

il
e, da je bil'snég premnlu trdo stepen..VaZno ..

je “vedeti, da postane Ju|cm sneg. osebno

odporcn m trd, -ako mu pumesamo el slad-
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.-ko:rja. ki je nnmenjén torti, ko je sneg fe -

pa pot.rebna skrhuust
“de,

- Ako treba, juho 3e nekoliko okisaj;:

.zélenjave. lahKo. 4ndi z govejo juho. Pri
divanjit. dobro’ mesaj.
v kepice. Kﬂhn] &etrt ure.- p

,ddind in redilna,

tako imenovane tezke torte ' ™ 8
N'mrlm] na strga’hnk na -vsakih 6 mdnjv.lh’
. dobro opranih. in_osirganih

-masti in -60"d
-mehkega govejega -mef

(]|7n1kowe mwge Konciio zalij s ceuf litrom

Obtl(:‘]sl gul]as vzemi tudi malo hude papuke

trd “in.stepamo potem sneg Se nekaj éasa
dalje. Pri tezkih tortah. prirejenih z mnogo
presnega masla, se vc;mh zgodi. da so goste *
in kazejo, ko jih prerezemo, nekake . :pehate ;
proge.. V tem primeru smo vseKakor ze od
zadetka pekli torto v-premoéni vrocini.

V krajib; kjer imnjo plinske ali elektritne
stedilnike, se pecenje tort in:.drugega slad-
kega® peciva vse bolje posreéi, ker nam s
toplomerow opremljeni ‘plinski Stedilnik pa- ¢

tancno kaze stopnjo zahtévane vrocine.:Ste- -~ ,
dilniki na dtva in preémog nikoli niso fako ;| . .
zamesljivi; vendar ako smo natancéni-in se

Tavnamo po ze; preukusemh navodilih in po .
lastinih’ ul\mn_]dh se ndm pecivo tudi prav
lepo-mapravi. Ker Ko¢no glavno ]

S

Smetanova juba. Zavn poldrug liter vo-
gsoli jo. prideni pol layorjega listica,.*=:
nekeliko kimlja in $oli. Ko je mnekaj casa
vrela, printesaj pu1 litra dobre kisle sme- ..
tane, v ‘kateri s razmofala 3 Zlice ‘moke, - . |
Tahko- - - A
ji tudidodas - slicko sladke - pnprlke _K jl.lhl i
daj oprazene zemeljne kocke. " g

Juha iz ‘ptazenega zdroba. Sprazi na
masti-ali-na presnem mashe éetrt ‘lilre pSe-
_jé rumern,’ 2ﬂh_] s-slano
vrelo -vodi: zod(‘edkom od krompirja ali-

da se zdrohre sprime’ :
tem vlij na BT A
raztepenih jajeé, a zopet \]I\rd] ponn\Jem e
mesn]. da jujca ne zalukne]o Ta _]uh.l Je iz-

Drohtinova juha. N npl'n'l m. kakor |uho
iz prazénega zdroba. samo.da vzemi namesio
zdroba presejane Zemeljne drobtine. Vlij pray
mko na raunotana jajea. i

. Sirova ,pesa in crna redkev kot snlafa

pes..pos “1 ostr-
gano, a neobeljena érno redkev, 7me<(|| dobro
pllmeqmne]\ollkq o|].\ soli. llmnm)\'ega snka
1 >p sladkorfa. Ta' ‘novodobna solata ima -
muogo redllmh $novi in je prav osveZujoca.

Guljad s Puste 30 dkg seqel\hane ¢ebule,
!4 kg olupljénegn, na rezine zrezanéga krom--
pirja, skodelico pnrndl?nlkme mezge, 8 dkg
kg naivedje kose Zresanega’
paprika in’sal. .Na
mast-deni &ebilo, potepr meso, nate krom- 3
pir; vsako plast potresi s sladko ]i) priko in o
s par.zrni “soli ter pokrij z.nekoliko pata- = = 44

®

vode in pari. pokrito v kozi ter odkrivaj -
&m’ manj. Ko je meso meliko, daj s kislim
zeljem na miizo.. Za liudi,_ ki imajo: radi




- Petene.obledene klobasice. Napravi te-
* sto iz 15 dkg kuhanega. pretladenéga krom--
pirja. 15 dkg moke, 15 dkg-presnega ‘masla,
potrebne soli in noZeve ‘konice pecivnega
praska. Razvaljaj testo in ga 7zrezi*na. po-.
- dolgovate’ éetverokotnike; poloZi-na vsakega

.. polovico podolgem prerezane in olupljene

safaladi, stisni robove, da dobi§ bBuhtocke.
Zlozi jih.na pekaé, pomazi z raztepenim
jajcem. ‘potresi s kimliem ‘in soljo in° jih-
“speci v pedici, ‘da bodo svetlorumeni. Daj
" .gorke s solato ali posiljenim zeljem na mizo.’

Klobasic€ z. jajei. Olupi safaladi
prei in jih prereZi podolgem. Povaljaj’;
. moki in jih na masti speci.” Konéno jili pofij
z dvema raztépenima Jajcemd in- postavi za
_tako” dolgg v pecico. da se: jajci strdita. S
krompirjévo soldto’da jed dobro in cenenc
vecerjo. .- : i : -

.'Skubank.i'.(elovaﬁka 'na'ro_dna jed).” Na-
-°_pravi krompirjeve“testo iz-!/, ke kuhanega
krompirja: celéga.iajca, &firih dk

precej debelo  ter zreZi na_cm dolge kocke;
ki jih -speci na pekacu, ‘da bada spodaj in
-ma_vrhu. Tepo riimeni, Potem jih prevri v

slani -vodi, odcedi jih ‘in potresi « mlefim
- makom. sladkerjem i cimetom ter zabeli;
- 5 stopljenim' presnim maslom; ™ * . ..

“Sirovi Zepki. Napravi krompirjevo: testo-

kakor prej, razvaljaj ga.precej tanko in raz-:*
rezi na kocke; na sredo vsake krpice palozi °

srednjo zlico sirovega nadeva, prégani-krpico

“-. -pocez, da se bosta krila po dva ogla; kakor

preganemo ‘ruto; stisni robove ‘in_skuhaj
~zepke v slanem kropu.’ nakar jih odcedi in
zabeli z drobfinami, ‘sladkoijem in maslom.
Sirov.nadev: Zmesaj 15 dkg stlacenega

kravjega sira. 1-rumenjalk, sladkorja po okusu ;

in nekoliko stopljenega presnega masla.

: Sk'bi;ovsk-i_kru_h. Meﬁai 4 jdi('.a z ‘enako

tezo- slidkorja. da se peni. primegaj ‘enako -

tezo.. moke .in isto” fezo rozin, datljev, ne-
olupfjenih mandljev ali. ovehov in fig.. Vsega

sadja sknpaj mora‘biti toliko, kolikor tehtajo _

4 jajca. Zrezi -za na rezance in primesaj- te
“sti..Speci Skofovski kruhiv namazanem pe-
kacu, ki si ga podtupala z moko; peéi naj-
prej v nekoliko odprti peéici. da se. dovolj
dvigne. Skofm’rslq kruh razrezi.Sele nasled-

njéga dne., - - -

- . Medenjak, Zavri 1/, kg medu-in “stresi
‘vanj 3b dke sladkorja. Dodaj % kg moke
'/s kg oluplienih, debelo: zrezanih mandliev,
" polno iliékn,,_nerivnegne.nrnﬁkn. pol zlicke
ciméta, nozevo konico disecih klinckov. 5 dkg-
7rezanega . citronata, sok in olupke ene li-

mone in 2-zlici rama. Testo: dobro stepi;-

potem, naj_pociva preko nodi. Naslednjega

dne: ga razvaliaj na deski; dobro pesipani

z moko. izrezi z modeléki razne-oblike, ki
_jih speci na namazanem pekacu, A

r dkg presnega*
masla, “soli in 20 dkg moke. Razvaljaj:ga -

* Kavna tortd. Stepaj v koflizku nad so-*

paro 5 jaje¢ in 8 rumenjake ter 20 dkg slad- - °

korja, da postune ‘penasto in -gosto: nato
odstavi in slepaj dalje, da se: ohladi. Dodaj -

18'dkg moke...!/s présnega masla in toliko
- &rne kave; da postane testo svetlorjavo. Vlij
v namazan in Z drobtinami poesipan obod
. torte polovico tega testa ter speci. Ko je en
list pecen,” porabi e. drugi del testa in ga
speci kakor prvega; vendar poéaksdj; da se
- mekoliko ohladi, potem Sele- ga zvrni. Ako

za -

hoces, da so listi fanjsi. razdeli testo na’ tri -

. dele in péci torto: trikrat. Stepi gosto, s sve- .
o " zega mleka posnefo smetano. v trdo peno,
jin v .

osladi  jo z varilijevim sladkorjem. pobarvaj
-z nekoliko ¢érne oslajene. kave, primesaj ne-

vaj.torto dvakrat;
visja in bolja: -

dadaj 1 celo jajce, 1 rumenjak, 2 7lict slad-
korja, velik S¢ep.soli in 3 kavne zlicke ru-
ma. Zgnétina deski v.'testo. ki naj poéiva
‘do drugega dne pokrito*na hladu. [Potem
ga prerezi ma dva enaka dela; oba razvaljaj
v cetverokotnika, kakor pekaé velika: Enega

‘nakrhljanimi: jabelki, ki:so se mnekaj ‘Casa
. paiila. s sladkorjem, cimetom in limonovim
*sokom: ali pa namaZi z dobro marmelado
" precej na debelo. Pokrij z druge polovico
razvaljanega-testa in: speci v peéici.” Kalaé
ni-drag. a je Se'vedna dober tudi star. Ser-.
viraj ga na
mrzlega.

“in 6 dkg vanilijevega sladkoria. Patem. na-

©_"Krhko testo za jabol&ni kolad. V &&irt
kg moke.razdrobi 16:dkg presnega® masla, .

kocke zrezanega toplega.-ali

,,'Sneini'k". ‘Stepaj s ibico- 3 Tumenjake

= koliko zmlelih - orehoy. ali mandljev_in na-. .
 dévaj spodnji list s tem nadevom, polozi . .

-drugi’ list na’ prvega in makupié¢i nadev tudi -
» - povrhu torte. "Ako si.spekla tri lisie, nadé-
‘v tem:. primeru. bo seve

-~ polozi na pekaé¢ in ga enakomerno oblozi-z

‘lahnp primesaj trd sneg treh -beljakov-in *

10 dkg presejane, dvoinoostre najfinejse pse-

ni¢ne - moke.. To piskotno testo razmazi na *

. prst debelo na.mamazanem pekadu. Speci v |
pecici samo_svetlorumeno. razrezi tokej na
“kocke, ki jih polozi v porcelanasto ali ognja--
varno posade ter fe vroce oblij z naslednjo *

“kremo: Razmesaj 8 Zlice moke s trémi-ru-.
menjaki. prilivaj pol litra ‘mleka-in ves ¢as
megaj ali’ motaj z moti¢em ali Sibico, Dotlaj
7 dkg vanilijevega sladkoria in stépaj na_pri-
merno..vrotem &ledilniku-al palozi kotlicek.
ali lonec s kremo v- pasodo vrele. vode. ki
naj vre dalje.fer stepaj tako dolgo, da po-.

" stane.-krema gostljata. -zavreti pa ne sme.

Vlij“jo' na- piskotne kocke: potem napravi’ :

sheg-iz {reh beljakov, primesaj 3 polne Zlice
sladkorja in nakupi¢i sneg vrhu kreme. Po-

stavi®v peéico. da se e bledorumeno opece,

nakar takoj daj na mizo.

Rajskai krema. Za 5—6 oseb stepaj-nad
soparo #/,-litra mleka. 7 dkg:sladkorja z va-

- nilijo in .6 rumenjakov ¥ gosto kreme; po-
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“tem postavi na hlad. Medtem “nalozi v glo-
-boko steklena skledo piskote, ki jih namazi
z marmelado in stisni po 2 in 2 skupaj. Na
vsako osebo racunag po 2—4 piskote. Po-
skropi potem piskote z mocno oslajeno
¢érno kavo, kateri si- primesala nekoliko
‘ruma ali kakega finega liKerja. PrimeSaj
ohlajeni kremi_detrt litra v gosto peno ste-
pene smetane in Zlico ruma.ter vlij to.na
piskote: ‘da so vsi pokriti- Postavi na led ali
na sneg. Krema je resniéno rajska in je pri-
- merna kot konéna sladica na boZi¢ni ali na.
Silvestrov vec¢er. — Ako hode§ stediti z jajci,
lahke vzames$ malo ve¢ mleka, namesto dveh -

rumenjakov. pa primeSaj ostalim_ Stirim ru-. .

menjakom pol Zlicke moke. — Ali: Rezine
-prav finega mle¢nega suhorja razrezi na 4 cm
velike in tanke kos¢ke; namazi jih z mali-
novo marmelado in stisni po dva iu dva
skupaj. - Pomoé¢i jih potem v oslajeno belo
vino, da se dobro premo¢ijo, a ne razpadejo,
in jih zloZi v stekleno skledo.” Potem olupi
dvakrat toliko jabolk, kolikor je suharja, od-
strani peSke in razrezi jabolka na listke.
Dusi jih s sladkerjem in limonovim olupkom
in nekoliko vode, a ne premehko. Ko se ohlade,
jabolka razdeli med suhor in ga-tudi’ pokrij
z jaboléno ¢ezano, Nato napravi kremo iz.

Prakti¢na

Pobeljene stene., ki so se zapraSile in
zamazale, 0Cisti§ s starim svilenim' papirjem.
Navezi-ga na omelo, ali ga stisni v _kepo in
nalahno. drgni Z njo po.umazani steni. Ne-
verjetno je, kako. tako ¢iS¢enje pobere vso
nesnago, navadno bolje kakor krpa, ki je
. preostra. £

. Mastne madeZe spravis iz usnjenili ro-
kavic, ako jih mo¢no drgnes-s svezo kru-
hovo sredico, ki madeze nekako vsrka, .ako
niso prevec zastareli in Ze posuseni.

~ Umazane. fotografije odrgni z valo, ki
jo prej piclo omoci z vazelinom. Naposled
izbrisi Se s suho, cisto vato.

Svetle volnene §ate, dokler e niso zelo -
umazani, .0¢isti s suho in - ostro pSeni¢no
moko:; mencaj in drgni jih v moki in po--
navljaj-z vedno ¢isto. moko tako dolgo, da
50 zopet. snazni.

Ozke visoke vaze se rade prevrnejo;
da se to ne zgodi. jih napolni deloma z ma-
limi kamenéki ali s' peskom din naliy manje
vode. :

Ako 8o tla v sobi zélo. mrzla, zloZi pod
Erepro,ze. debelo plast Casopisnega papirja,

ki zadrZuje toploto, oz. zabrani prodiranje
mraza iz tal.

Volnene obleke, ki niso zelo umazane,
lahko- opere§ brez mila v topli vodi, kateri
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_ pomaran¢ ni

ol litra' mleka, 27jajec in vanilijevega slad-"-

orja. Ohlajeno vlij na pripravljeni suhor in
postavi na mrzlo, da se suhor prepoji s kre-
mo. Preden nese§ na mizo, razvrsti po vrhu
kupcke’ malinove mezge; $e bolje in lepse

- je, ako nakupiéi§ po vrhu v trdo peno ste- -
" peno smetano.

Pomaranéni in limonovi olupki dajejo
fin vonj in okus skoraj. vsaki sladici, zato

. se v kuhinji prav mnogostran<ko uporabljajo.

Da imamo olupke v zalogi tudi takrat, ko
obiti, namre¢ poleti; za to
moramo skrbéti pozimi in®v pomladi, ko je
pomarané v izobilju. Pomarance prav tanko
olipimo z ostrim nozem, ker le vrhnja ko-

. Zica vsqbu]i{e -vonjiva olja, medtem ko je bela

koZa grenka. Olupke natresemo v, steklenice
z ozkim grlom, nalijemo nanje finega Spirita
in zama$imo ali zaveZemo s pergamentnim
papirjem. Tako paj stoje dalje:¢asa. Kadar

< potrebujemo vonj in okus po’ pomarancah,

vlijemo v testo nekaj kapljic tega vonjivego -
pirita. Prav tako napravimo tudi limonov
3pirit. ‘Bolje je. da si-za daljSo zalogo pri-
pravimo ve¢ manjsih stekleni¢k;, kakor pa:
eno veliko, . <’ st S

navodila
si primeSala par nastrganih sirovih krom-
pirjev.

Kadar likas svilo, likalnik ne sme biti
prevro¢. Najbolje napravis, ako pedlozi§ in

pokrijed svilo s polo pdpirja in preko njega -

hikas.
Zastore rumenkaste (ckri) burve osvezis

- in jih zopet pobarvas§ z mo¢nim lipovim

Cajem. .

Sirovo svilo krasno operes v vodi v

“kateri se.je kuhal bel grah, samo osoljena

ne sme biti. Grah odcedi, grahovko preeedi
skozi krpo in stiskaj v njej svilo, ne da bi
jo mencala.” Voda mora biti $e mla¢na. Zavij
oprano svilo vsuhe krpe in jo likaj Se vlaz-
no narobe. ) 3 anee

' ‘Da se usnje zimskih &evljev zmehca,

ga tanko namaZzemo z ricinovim oljem, pu-
stimo nekaj Casa in z vato obr 0. Potem

ponovno namaZemo z_ricinovim, podplate..-

pa prepleskamo z lanenim oljem. Gornjega
usnja ne smemo mazati z lanenim oljem.-
ker bi sicer popokale,

Prekajeno -meso hranimo z uspehom,
ako vsak kos posebej namaZemo.z mastjo,

-ga pustimo, da se mast vpije; potem obri-

Semo odvi$no masScobo in kose zavijemo v
papir. Ko smo to opravili, natresemo v 8kri-
njo ali zaboj, ki nima nikakih Spranj, na

debelo presejanega bukovega pepela. Nato

»




Mislite vedno .na.to, da je milo podla-

-'ga vsake nege koze. Slabo milo IC.lh'kO,

vse pokvari. Samo tako mile,; katerega
ime jaméi za kakovost, neguje kozo

tako kakor je treba, da poéfdne‘l'épd.

7

" IME

Y 1ZBIRAJTE MED SLEDECIMI

ELIDA
MILI

e deset let ljublje-
nec razvajenih 2ensk.

ELIDA 7 CVETIC
luksusno milo, ki si ga -
lahko privoséi vsakdo.
Posebno moénega vonja.’

. ELIDA BELI gPANSKI BEZEG.

milo sneinobele barve
— omamljivega vonja.

ELIDA KREMA MILO
popolnoma novo! — Posebno bla-
go za obéutljivo koZo. Posredena
dopolnitev. nove Elida kreme.

ELIDA JAMCI ZA KAKOVOST

zloZimo v papir zavite kose drug poleg dru-

gega v-zaboj, a med nje, kjer je kaj pro--

. stora, natresemo tudi_pepel. Pray tako po-
_krijemo Se povrhu meso s plastjo pepela, .a
na pepel pridejo zopet kosi mesa. dokler ni

zaboj poln. Na vrhu mora biti posebno vi-
soka plast pepela. Potem' zaboj pokrijemo s
pokrovom in ga zabijemo. Na ta nacin ne-
produsno spravijeno suho meso se mne po-

kvari in ostane soéno. Ako bi vendarle ne-
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0 . okiisus : tr;a:ba

knhko. plesmlo, ne §kod1

samo, da ga operema v.gorki vodi in odrg- -

nemo ‘plesnobo. — Vsako suho, meso-zacne
s Casom plesniti na, onih mestih, -kj i do-
© . ovolf p-ewuljeno. Ako ga nameravamo’ kmalu
“parabiti, si ‘pomagamo na tale: ‘naéin: Meso *
ogistimo in ga polozimo v moéno raztopino
kuhmbke soli. To pa pomaga le za kratek
_Cas, ker se pleaeu spet pojavi. — Z mesa, ki’
" ga ho¢emo-dulje ¢asa hraniti, odstranimo le-
.sentakole: Vsa plesniva mesta dobro obri-

Semo, potem jih Se omo&imo s pomoéjo majhre
" Scetke s ¢istim alkoholom. Ko se” nekoliko
““vpije.v meso, priblizamo gore¢o vzigalico:,
vsem onim mestom. Alkohol. zgorl, Z njim

- pa zgore tudi vse' klicé plesni.iu se ne po- .

kazejo vec. Ako se je plesuoba razsivila Ze
‘po vsej povrsini mesa, jo po moZnosti z no-
zem in s krpo “odstranimo, nukar polozimo
kos za: nekaj éasa v- raztopino soli, Ko se-
p()p0|nnmd osusi, gd omoc¢imo z alkoholom,
ki ga Largemo.

_Kako je treba umivati lase..V znvl;emu

-se obraca na to veliko premalo pozornosti,
Skoro vsaka, Zena ima svoj mséin umivanja -

glave; vendar bi se morala prepricati, ce je

njena metoda tudi zares primerna za’ 111ene

_lase. Ako- se umivajo lasje z raznimi mili in

Adezko pocesati. \ zudn]Lm casu se je poka-
_zalo, da so” za-umivanje las najbulj primerna
ze'veckrat preizkusena sredstva, ki ne vse-

joralkalija: Uporabljdjté zato za umiva-
) tiste Sampuue ki ne vsebujejo

Mazila, ki vsebu]e;o Zvo: srebro, ima-
-jo _svojstyo,- da v njihovi blizini plemenita’
kovina, 1. j. zlato in srebro, postane. motna: |
in neznatna, Kdor se maze's takim mazilom,
v tistern ¢asu ne sme nositi zlatega nakitja:
veriilc, ur’e. pfstanov ‘zapestnic i. dr

e Jabolko olupis hitro in {ako, da ne grt,

ni¢_ najhol)silr snovi v izgubo, ako ga viaknes |

za minuto v vroco vodo in potem takoj v
mizlg. Na' ta nacin lahko potegned samo
prav tanko kozice z njega.

Dezniki 'so pod 'nasim podnebjem zlasti
letns ‘skoraj vedno na planem. Ako Zelis, da
deznik dalje ¢asa traja, namazi’ kovinaste
dele vetkrat tanko in previdno z vazelinom.
Na ta nadin zabranis rjavenje. Kadar se dez-

. nik susi, mora bltl vedno napol odprt. Bla-.
ten” deznik ° puqusn, potem odstrani blato s
Scetko. Ako se e poznajo madeZi, jih od-
strani z gorko - milnico,” Kateri si pudejala
mmalo salmuaka, potem izplakni s ¢isto vodo.

Krhko testo poloZi§ na pekaé..Razva-
ljano masleno ali krhko testo déla. tezave,
ako ga hoce$ ‘poloZiti -z deske na pekac;
hitro se namre¢ razirga ah polegne v na-
paéno “stran: Da -s€ to. ne’ z;.udl, daj testu’
_pnavo ob[lko' ze pre] pa izreZi iz bele le-.

.

sodo, posianejo trdi in krhki ter se duJo,_"

penke prav tako vehko 'ﬂbhko, kakor jo-

ima dno, pekaca: To- obliko prerezi pocez -

Cez. pol, potcm putakm vsak Kos lepenke’

- od nasprotné. strani “proti sredi .pod testo,
§ obu prereza drug k dru--

tako da- pribl
gemu. Testo je. sedaj dobilo ‘trdo podlago,
ga lahko: preneses na: pekaé z lepenkama

. vred, potem paju.potegni vsak sebi izpod

testa in testo lezi pravilno na pel\dl..l]

Da bel]ak pri kuhanju ne iztece, ako
e jujéna lupina pocila, zavij jajce prav tes-
no v svilen papir. in osoh vodo, v kateri
jajce kuhas.

Steklena posodica ne poci akn jo po-

stavi§ na”zgunjeno. mokro kipo, preden vli- .~
.Jes vroto tekogino vanjo.”

Svese kolaée in dlll“‘O pecivo se da lepo

ID rezes§ z "v'lUClLl] I'Cle()ll]

* Gumijaste plasce treba pazljivo su51ti,

toda nikoli jih ne ubesajmu v blizine gorke.

eCi, nego naj sé suse v hladnem prostoru.
azume. se_tudi, da gumijastega plaséa- ni-

koh ne Ilkamo Cetudi je morda impregni-
Gumijaste plasée”

ran samo ma eni strani.
oéislié s salmijakovo tekocino: ‘1 del salmi-
aka, 2 déla mehke vode. Ko se plasé po-
susi, ga obrisem. previdno povsod-s kusmlél

vate, ki jo omu(’uno Z ghcenuom

. Stare britvnce, ki za lm(;e niso.ved upd-
- rabne, lahko "upo abljas za paranje obleke. -

Tudi lahko z njimi ¢dstranis manjse musze

iz_parketov. V' to

0
masek iz plutuvme zarezo in vtakm vanjo "
i br11v1co tako,. da sta obe’ lul\num ob. stmneh
; Vtakni koséek Zzice skozi luk- -
njici in.pritrdi Z njo britvico kK zamushu..
Tako ni nevarnosti, da bi se. pri upoxubljd—
“nju britvice obreza a. A

$e svobodni.

Ali Ze veé? : LB =
Da kuhaj krompir po moznosti vedno.vy

oblicah, ker je kaoma pod kozo na_]vec be- ;

Tjakovin.,
Da pari olup'j 1en1 krompir - Ie v ]nI(nJl-'

cavi posodi nad kxopom, ker s tem ohrani§

vso hranivost. %

Da- pridevaj luk, zeleno in :p]oh vse'

jusno koreninje Sele 20 minut . prej preden

vse hranilne snovi.

-rezati. ako vtaknes noz v krop, ga obuses '

" je juha gotova, ker se na {a-nacin uuamjo 4

Da ne namakaj s.adja in ze]en]avq (In]go';

v.vodi, -ker jim s tem_ ILlUClS mnugo hrani-
vosti < :

Da upmalﬂ]aj sndJe nenlnpheno in seve

oprano, “ali pa.vsaj pray tanko nluplyeno. o

Saj so tudi pri sadju nujdmguceuejsc snovi
prav pod kozo.

. Da daje oglje ve&jo vrotino, ako stresea-'

nauj pest soli.
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