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Zdravstvo in kozmetika

Vkuhano sadje za sladkorno bolne

Sploéno znano je, da sloni uspesno zdrav-
ljenje sladkorne bolezni. edinole na pravilni
prehrani. Ker pri diabetikih sladkor naj-
bolj ovira delovanje trebugne leze, morajo
vzivati jedi, oslajene s saharinom, kandise-
tom ali pa z novej§im preparatom, ki se
imenuje sionan.

Da sadje Ze samo na schi vsebuje slad-

kor, vemo vsi; zato je nasa glavna naloga,
da pri prirejanju sadnih shrankov za slad-
korno bolne odvzamemo éim ved sladkorja.
To dosezemo na ta naéin, da sadje vode-
~ nimo, ker s tem izluZimo iz njega sladkor.
Vazno je tudi, da sadje, ki ga hotemo ka-
korkoli konservirati za sladkorne bolnike,
ni preveé sladko. Nasprotno treba vzeti
sadje, v katerem se sladkor $e ni docela
razvil. Jabolka in hrugke, ki jih hotemo za
diabetike predelati v marmelado ali kom-
pot, ne smejo biti popelnoma zrele. Sadju
odstranimo ‘muhe in peclje ter ga zrezemo
na drobne kostke. Potem nalijemo nanje
dosti mrzle vode, ki jo treba veckrat pre-
menjati. Prav tako postopamo tudi z ma-
relicami, breskvami, ée$pljami in mirabe-
lami, ki jim samo izlotimo koitice, ko smo
jih prerezali &ez pol, nakar jih vodenimo.

Jagodidja ni mozno vodeniti, ker je pre-
mehko in obéutljivo; zato pa ne sme biti
popolnoma zrelo.

S takim " postopanjem sadnim mezgam
in drugim konservam paé odvzameno mno-
go ogljikovih vodikov, ki jih diabetik lahko
brez $kode prenata le v omejenem &tevilu;
nikakor pa tako konservirani sadni izdelki
niso popolnoma prosti ogljikovih hidratov.

Priporoéljivo je, da vkuhamo kompot za
diabetike v patentnih kozarcih, ker ga ne
smemo zaliti s sladkorno raztopino, ki je
Pa¢ glavno ohranjevalno sredstvo.

Jabolka in hrudke za sladkorno bolne.
Plodove olupimo in razreremo na krhlje
— majhne hrudke pustimo cele ali jih samo
Tazpolovimo — odstranimo pescevje in kar
je trdega ter devljemo tako pripravljeno
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sadje sproti v mrzlo vodo, ki jo treba, ka-
kor Ze omenjeno, parkrat menjati. Potem
sadje odcedimo in ga stresemo v vrelo, z
limonovim sokom okisano vodo. Na liter
vode sok ene limone. Tu naj se jabolka ob
strani $tedilnika pokrita mehéajo, da posta-
nejo krhlji- napol mehki; hrugke pa treba
prav kuhati ob potasnem vretju. Sadje
nato odcedimo, ga oblivamo z mnogo vode,
ga zopet odcedimo in naloZimo v patentne
kozarce. Sedaj ga zalijemo za prst nizje od
gornjih robov kozarcev s prekuhano in
ohlajeno vodo, ki smo jo s saharinom, kan-
disetom ali sionanom osladili. Eno ali dru-
go sredstvo treba v nekoliko prekuhane, e
tople vode raztopiti in potem primesati
ostali vodi. Kozarce dobro obrifemo polo-
zimo na robove gumaste obrotke in jih
pravilno s steklenimi pokrovéki zapremo.
Polliterske . kozarce kuhamo 20 minut, li-
terske pa po pol ure ob vrodini 90° C.
Vrine in gozdne jagode, maline, robid-
nice, barovnice in grozdje Po moznosti vse-
eno namakamo v vodi in stresemo polem
na refeto, da se odcedi. Vazno je, da jago-
di¢evje $¢ ni polnozrelo. Odcejene jagode
nalozimo kolikor mo#no gosto v kozarce,
da ne bo zraka vmes; segali morajo do vrha
roba, ker se pri razgrevanju itak sesedejo.
Nalijemo do treh éetrtin s prekuhano vodo
in kandiseta ali saharina. Vedeti pa mo-
ramo, da ne sladimo vseh vrst jagodidevja
enako, ker so razne jagode razli¢no sladke.
Nadalje postopamo kakor z jabalki ali hru-
S$kami, samo da kuhamo jagodasto sadje
samo 10 minut v sopari pri 80° C.
Marelice, breskve, delplje, slive, ceinje
in visnje. Ako hodemo prve $tiri vrste sadja
lupiti, jih drgimo nekaj dasa v reetu nad
kropom, potem jih preplaknemo z mrzlo
vodo, in kozica se hitro odlo¢i. Breskve in
marelice razpolovimo in odstranimo koéi-
ce. Ostalo sadje, tudi ¢esnje in vi$nje, na-
makamo v ve¢ih mrzlih vodah, pripravimo
nato vroco limonovo vodo — na liter vode
sok ene limone — a sadje v njej samo ob
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kraju $tedilnika malo parimo, ker mora
ostati $e ¢vrsto. Odcedimo nato, ponovno
preplaknemo z mrzlo vodo, zopet odcedimo
in nalozimo sadje, vsako vrsto zase v pa-
tentne kozarce, zalijemo s prekuhano vodo,
oslajeno s saharinom ali Lkandisetom, za-
premo kakor prej in kuhamo v sopari 15
minut pri 90° C.

Sadne mezge za diabetike. Jabolka, hru-
tke, kutine z olupki vred zreZemo na droh-
no; de$plje, marelice, breskve, dednje in
viénje razpolovimo in izpahnemo koéice.
Vsako zvrst sadja nekaj dasa vodenimo; nato
odcedimo, stresemo v kozo za vkuhavanje,
nalijemo za prst visoko mrzle vode, dodamo
za 2kg sadja sok dveh limon- in kuhamo,
da se zmehta. Nato precedimo skozi silo
najprej sok, ki ga odlijemo, nakar pretla-
¢imo & sadno meso. Ko se je sok ustavil,
ga nanovo precedimo. k mezgi, ki jo med
me§anjem kuhamo 10 minut. H koncu mez-
go osladimo z raziopljenim kandisetom ali
saharinom, dodamo §e 10 listov drobno zre-
zane #elatine, ki smo jo najprej zmotili z
mrzlo vodo, odcedili in potem raztopili v
par #licah vroée vode. Se enkrat mezgo
prevremo, potem z vroco napolnimo vkozar—
ce in ko se ohladi, neprodusno zapremo.
Ako bi ne primesali Zelatine, treba mezgo
v kozarcih, zavezanih s pergameninim pa-
pirjem, kuhati 15 minut v sopari.

Mezge iz jagod, malin, borovnic, ribeza
za diabetike. Jagodasto sadje treba zaradi
velike kolidine soka prirejati za sladkorno
bolne na natin dzema, t. j. nepretladene
mezge. Kilogramu jagod, borovnic ali ka-
kega drugega jagoditja primesamo sok ene
limone in. kuhamo 10 minut; pri tem zme-
rom mefamo. Medtem razrezemo 8—10 li
stov brezbarvne #elatine, jo oblijemo z
mrzlo vodo, odcedimo in jo raztopimo v
par zlicah vrote vode. Raztopino zelatine
precedimo in jo z raztopljenim kandiselom
ali saharinom vred primefamo vreli sadni
tvarini, ki naj potem e enkrat prevre, na
kar nalozimo §e vroto v kozarce. Ohlajeno
neprodusno zavezemo in jo hranimo na
hladnem suhem mestu. :

Pomaranéni dZem za sladkorno Dbolne.
10 pomaran¢ olupimo ter odstranimo  z

Zena in druzba

Moj pokojni! Moja pokojna!

Niso $e izumrle pravljice o starih grado-
vih ali pala¢ah; po katerih stradi: ololi pol-
not¢i se vratajo duhovi pradedov ‘ali pra-
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olupkov tudi belo koZo. Pomaranténo meso
brez pedk in tanke vrhnje olupke kuhamo
s pol litra vode, da se zmehdéa. Potem naj
stoji na hladu ¢ez noé. Nato kuhamo iznova
$e pol ure. Na koncu kuhanja primesamo v
par #Zlicah vode raztopljenega saharina po
okusu in 8 razrezanih, omodenih ter v ne-
kaj #licah vrode vode raztopljenih listoy
brezbarvne zelatine. Nalozimo v kozarcke;
ko se ohladi, zavezemo s celofantnim papir-

jem in hranimo ma hladnem suhem pro-

storu.

Sadni sok za diabetike. Liter soka od
jagod, malin, ribeza, borovnic, debimo na
ta mnadin, da oblijemo jagode z nekoliko
mrzle vode, jih prevremo, pustimo nekaj
¢asa stati in jih' potem precedimo skozi
krpo. Ta sok zme¥amo s sokom treh limon.
Potem prime§amo v par Zlicah vroée vode
taztopljenega kandiseta po okusu, $e neko-
liko prevremo in pobiramo pene, nakar na-
lijemo v manjie steklenice, ki morajo bhiti
motne. Ko se ohladi, zama§imo in kuhamo
10 minut v sopari.

Sadni zdriz ali #elé za diabetike. Na 2 kg
kateregakoli sadja malijemo liter vode, pu-
stimo stati par ur, ga prevremo in potem
precedimo skozi krpo. Najprimernejse je
jagodasto sadje. Sok zme$amo z limonovim
ali pomaranénim sokom, na vsak liter 3 li-
mone, oziroma pomaranc¢e. Potem prime
tamo raztopljenega kandiseta ali saharina

kakor v prejénjem receptu. Na vsak liter.

tako pripravljenega soka primesamo konéno
§e 12-15 listov najprej v mrzli vodi namaka-
ne, precejene Zelatine. Prevremo iznova in
napolnimo v kozarcke $e vroce. Ko se ohladi,
zavezemo dobro s pergamentnim papirjem.
— Motne soke izéistimo kakor hladetino
(#0lico) z beljakom. — Soke in zdrize ali
zeléje lahko pobarvamo z neoslajenim &es-
njevim ali borovniéevim sokom ali s kose-
nilijo, ki jo dodamo $ele na koncu kuhanja.

Redna sfolica
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babic navadno najslabfega spomina ter raz-
burjajo vnuke ali nove posestnike. Neumne,
a desto prav neprijetne pravljice. Zmatilno
je na njih dejstvo, da so ti stragedi duhovi




Skupaj gre-
mo nasproti
pomladi!

Zagorelo lice ... to
morete dobiti Ze spo-
mladi! Toda nikar ne
pozabite si namazati
koZo z Nivea kremo,
preden greste ven. Bag
pomladansko sonce
Vam bo dalo to kras-
no svetlo-rjavo barvo,
Ce okrepite kozo z
Nivea kremo. Cim
prej potemnite, tem
manj boste trpeli od
opeklin. - Izkoristite
torej son¢ne dneve...
toda ne brez Nivea
kreme.

dosledno nedobrodo$li. Duhovi oseb, ki bi
bili dobrodogli, vsaj za trenutek osretujoci,
pa se me pojavljajo nikdar nikjer niti v
pravljicah. :
Prav zares pa strai vedkrat v drugem
_ zakonu, de se mo# na novo ofeni ali vdova
drugi¢ omo#i. Tudi ta duh je silno nepri-
jeten: vetno spominjanje in pri vsaki ne-
rodni priliki ponavljano vzdihovanje: »0,
moj pokojni! O, moja pokojna !« pa je tudi
od sile neumno. Pokojnike kot vzorne moze
ali nedosene #ene je. izkoristila #e’ marsi-
katera burka in pokazala, da je tisto vzdi-
hovanje ali hinavsko, lagnivo ali pa teme-
ljito zmotno. V burkah zve mo% ali fena
Sele naknadno polno resnico in se preprica,
da drugi zakonski tovari§ ni prav nié¢ slabgi,
morda celo” boljgi kakor je hil pokojnik.
Toda tudi v Zivljenju se vedkrat zgodi tako,
deprav ne vyselej. Moskega ali Zenskega ide-
ala sploh ni in nikoli ni bilo. Vsi smo
ljudje, gresni, slabotni, a britas imamo vsi
tudi nekaj vrlin. :
Nespodobno, #aljivo in samo skrajno
ﬁkodljivo za mir in zadovoljstvo v zakonu
Je; ako novemu tovarifu vedno iznova drg-

nemo pod nos, kako imeniten zakonec je
bil blagopokojni prvi, a kako dale¢ za in
pod njim je drugi. Resnica bo pa¢ taka, da
ima novi zakonski tovari§ vrline in napake,"
ki jih pokojni ni imel, a da je pokojni imel
kot drug c¢lovek lastnosti, sposobnosti in :
tudi hibe, ki jih tvoj danasnji drug nima.
Vsi smo taki, kakor nas je bog dal, kakor
so mas vzgojili dom, Zivlienje in podedo-
vana kri. Ni¢ drugega mam ne preostaja,
kakor da se manovo prilagodimo, se drug
ob drugem obrusimo, da vztrajamo dalje
in drug z drugim potrpimo. Samo nikar ne
zagrenjajmo Zivljenja tovaridu in sebi s pri-
merjanjem pokopanega in Zivega. Saj #i-
vimo le za Zivega, in vzdihovanje po pokoj-

- niku nikogar ne’ ozivi, temve¢ prinafa le

nesrecéo, razkol.

Zato pospravi in poskrij vse spomine na
preteklost, da ne zali§ svojega drugega ali
celo tretjega tovaria v zakonskem jarmu,
pa zivi le za sedanjost. Ne, ne pozabi po-
kojnika ali pokojnice; spominjaj se nanj s
toplo hvaleinostjo za vse krasne dase, v
svoji «dusi hrani oltaréek, ob katerem pri-
ziga$ svedice in polaga§ cvetje. Toda zme-
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rom skrivaj, da tega ne opazi tvoj novi
drug, ki te ljubi morda na drugaden nadin
kakor prvi ter ti hoce dajati vso sreto po
svoje, ceprav mne Cisto tako kakor nekdanji.
Cloveku ni dobro biti sam. »Gorje mu, kiv
nesredi biva sam, a sreten ni, kdor srefo
viiva same, je #iva istina. Se zivali se tega
zavedajo in se druzijo, da 7ive lazje, lepse.

Kuhinja
Sadje v cloveski prehrani

Znanost je neizpodbitno dokazala, da je
docela napa¢no presojati vrednost zivil samo
po tem. koliko vsebujejo n.pr. beljakovin,
ogljikovih vodikov, tol$¢e in drugih hranil-
nih snovi. Treba je hkratu tudi gledati na
to, koliko imajo dopolnilnih, ali po novej-
§ih dognanjih varnostnih snovi, to so vita-
mini; dalje rudninskih snovi: fosforja, ap-
na, raznih soli, pa e sladkorja, vode in fe
nekaterih drugih sestavin. Toda varnostnih
ali dopolnilnih snovi, ki so za zdravje in
odpornost ¢lovegkega telesa neobhodno po-
trebne, ni toliko v mesu, ne v raznih dru-
gih %zivilih, niti jih ne more proizvajati telo
samo. Vsebuje pa jih v obilni meri poleg
sveze zelenjave tudi svefe sadje.

Za zdravije, za uspe$no delovanje teles-
nih in du$evnih modéi je gotova kolid¢ina vi-
taminov neizogibno ter nujno potrebna. Iz
tega sledi prav tako nujna zahteva, da naj
tvori bistveni del nade prehrane poleg zele-
njave tudi sadje. Razume se samo po sebi,
da predvsem sveze, sirovo sadje; dokler in
kjer je to mogode: ¢im hilreje naravnost z
dreves oziroma grmov. K svezemu sadju
namred pri§levamo tudi jagode, maline, ri-
bez, kosmuljo, borovnice, robidnice, brus-
nice ter predvsem grozdje... Bliza se &as,
ko nam bo narava zopet nudila dragocene
in slastne sladke plodove, predvsem gozdne
n vrine jagode, ¢e$nje in borovnice. Zato
je umestno, da izpregovorimo o sadju, ki
nam bo najprej na razpolago in ki ga de-
loma lahko tudi sami nabiramo.

o

Redno ufivanje sveiega sadja pospefuje
prebavo, sili prebavne organe k vedjemu
delovanju in k izloéanju $kodljivih snovi
v telesu. Sladkor, ki ga je zlasti v jagodi-
castem sadju obilo, pa je tudi dragoceno
hranilo. A tudi vpliv sadja na Zivéevje je
splo§no znan.

Razumna gospodinja s stalnimi dohodki
pa mora tudi ze v zadetku zorenja prvega
sadja misliti, kako si bo v ¢asu, ko je naj-
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»Kralj je mrtev, naj Zzivi novi kraljl«
velja tudi v zakonih. Kajti zivi imajo ved-
no vetje pravice kakor pokojniki. Kdor tega
ne more uvideti, naj ne sklepa novih zvez.
Zakaj strah pokojnikov mu zamori lastno
in tovarifevo sreto. Zivelo Zivljenje in topel
spomin onim v kraljestyu smrti!

cenejde in ga je majve¢ v prometu, napol-
nila s ¢im manj$imi izdatki svojo shrambo z
vlozenim. vkuhanim in nasu$enim sadjem.

Rabarbara pospesuje izlodanje ¢érevesia,
ledvie, mehurja in jeter in deluje osveZu-
jote na Zivce. Pri nas je jako malo znana;
a je prav za prav prva spomladanska vrtna
rastlina, ki nam kuhana s sladkorjem nudi
kompot ali pa marmelado, kakor paé ho-
¢emo. Stebla velikih listov so jako soéna in
vsebujejo mnogo kisline, sli¢ne jaboléni kis-
lini. Uporabna so samo stebla, ki imajo po-
leg zdravilne kisline tudi precej fosforja.
Rabarbaro lahko skuhamo tudi na zalogo.
Postopek je slededi:

2 kg ostrganih belih stebel rabarbare
zre#i ma prst dolge kos¢ke, ki jih v polo-
§¢eni posodi potresi s kilogramom sladkorne
sipe. Vode ne dodevaj nikake. Tako naj
stoji_preko nodi na hladu. Potem Sele prilij
pol litra vode in podasi segrevaj, da zavre,
nakar hitro odstavi posodo in jo postavi v
mrzlo vodo. Pri segrevanju treba paziti, da
se rabarbara ne prime dna. Ze nekoliko
ohlajene koitke rabarbare pobiraj z #lico
iz, sladkorne raztopine in jih devlji v pol-
literske kozarce; vsakega zatasno pokrij,
sok pa kuhaj $e kakih 10 minut in pobiraj
pene. V1ij vrotega na vlozeno rabarbaro,
in ko se ohladi, kozarce neprodugno zavezi.
Cvij jih s slamo ali krpami in postavi v
lonec na vetkrat zganjeno debelo krpo, ter
jih kuhaj 12 minut v sopari, podensi odtlej
ko je voda zavrela... Iz rabarbare napra-
vi$ marmelado finega kislastega okusa, ako
polije§ 2 kg stebel z 1 kg sladkorja, ki si ga
posebej kuhala s pol litra vode tako dolgo,
da se potegne nit, ¢e kane kaplja sladkorne
raztopine od kuhalnice. Kuhaj tako dolgo,
du se stebelca popolnoma zmehéajo, in se
zaéne marmelada strjati, ako je vlije§ par
kapljic na mrzel kroznik. Ce hode§ imeti
lepo gladko mezgo, zveéer potresi rabar-
baro z nekoliko sladkorja; naslednjega jutra
jo pretladi in potem kuhaj z vletenim slad-
korjem. Najuspe$neje deluje rabarbara, ako




?F‘udicija Jaméi za kakovost!

nautila od svoje matere: Zitno
kavo je treba pristaviti v hladni
vodi; toda najvazneje je, da
vzamemo za kuhanje originalno
Kneippovo sladno kavo, ker vse-
buje v vsakem zrnu sladni slad-
kor, ki daje kavi prijeten okus.

- - Do receptu, ki sem se ga

Kneippova

SLADNA KAVA

uZivamo presno pred jedjo, 2—3 krat dnev-
no' po 1—2 stebli. :

Jagode vsebujejo #Zelezo in so torej ko-
ristne za kri. Posipane s sladkorjem in po-
lite z vinom so jako slastne. Stladene in
pomesane s spenjeno smetano krepe Zelodec.
So pa ljudje, ki jagode slabo prenadajo. Ne-
katerim povzrotajo izpuiéaje na ko#i ali
celo krée.

Jagede in rvibez za zimo, Otiséene in
oprane ter nekoliko osu$ene gozdne ali ja-
gode od ribeza nalagajmo prav ,fa'rosto v pol-
literske kozarce, in sicer v plasteh; med
vsako plast pa natresimo sladkorja v prahu.

Ti tem vlaganju kozarec vedékrat potrese-
'mo, da med jagodami nikjer ne ostane nié
Praznega prostora. Kozarci morajo biti
Prav polni, ker se jagode zelo sesedejo. Po-
vrhu popradi prav malo salicila in zalij z
dico ruma. Potem zavesi kozarce z zmode-
nim in takoj obrisanim pergamentnim pa-
Pirjem in vlafno vrvico. Kozarce zlo#i na
pekad, posipan na debelo s soljo ali s pe-
pelom ‘in postavi v pedico po obedu, ko si
nehala kuriti, a je petica vendarle $e vroda.
Ko se ohladi, vzemi pekaé s kozarci vred iz
Petice, naslednjega dne po obedu pa ponovi
Postopanje. Ohlajene kozarce potem spravi
ha suh, hladen in mraden kraj. — "Prav
tako lahko vkuhamo tudi maline, ¢esnje in

vidnje. Ker so vinje trpke, je treba vzeti
vet sladkorja.

Na enostaven natin vkuhane éesnje. Ku-
haj v litru vode 114 kg sladkorja 15 minut;
med tem ¢asom pobiraj s sladkorne razto-
pine pene in’nesnago. Nato stresi vanjo
kavno #licko salicilnega pragka, premesaj in
stresi v sladkor takoj 5 kg opranih in osu-
Senih ¢eSenj, prevri jih samo na kratko in
takoj nalozi v dobro otitene; segrete ko-
zarce; nalij nanje sok in jih hitro zavesi z
dvojnatim celofantnim papirjem ‘in vlazno
vrvico. Zlozi kozarce na mizo blizu $tedil-
nika in jih pokrij s tezkimi odejami ¢ez
no¢, da se hodo desnje g naprej parile.
Zjutraj odkrij, potakaj, da se kozarci ohla-
de, nakar jih opremi z napisi in letnico ter
hrani na suhem, hladnem in mraénem me-
stu. Na ta naéin lahko vkuha$ tudi vi§nje,
marelice, breskve, éesplje. Recept je preiz-
kufen in zanesljivo dober. Sadje se niti ne
pokvari, ako parkrat odpremo kozarec in
vzamemo nekaj sadja iz njega.

Cesnjeva mezga z ribezom. Skuhaj 2 kg
opranih in osuenih ¢efenj brez koddic z 141
vode, da bodo mehke; potem e vrode pre-
tladi skozi sito, primesaj 14 1 sirovega, pre-
tladenega in precejencga ribezovega soka in
15 kg sladkorja ter med neprestanim me-
Sanjem kuhaj $ priblizno 25 minut, nakar
kani malo vrode mezge v kozarec mrzle vo-
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de. Ako se mezga v vodi razleze in tako-
rekoé raztopi, jo e nekaj ¢asa kuhaj. Ce pa
pade kaplja cela na dno ¢afe, ne da hi se
prej popolnoma razlezla, je mezga dovolj
kuhana. Mezgo vroto nalozi gosto v ko-
zarce; ko se ohladi in se napravi povrhu
kozica, polozi nanjo v rum namoéen okrog-
lo zrezan pivnik in zaveii s‘celofantnim
papirjem in vrvico.

Nekuhana jagodova inezga je priporoé-
ljiva zato, ker e najholj ohrani naravni
vonj in okus jagod. Stresaj v vedjo glinasto
posodo plast izbranih, opranih in osufenih
gozdnih jagod in vrsto sladkorja — na kg
jagod kilogram sladkorja — ter mesaj ne-
nehoma dve uri z vedjo leseno kuhalnico.
Nato nalozi nagosto v manjde kozarce, vlij
vrhu mezge v vsak kozarec ilitko ruma ali
slivovke, v kateri si raztopila malo salici-
lovega praska za kompot. Zaveii nepro-
dusno z dvojnatim celofantnim papirjem in
hrani na hladnem, mraénem mestu. Mezga
je izvrstna, vendar se hrani-samo nekaj
mesecev.

Kako omejimo pri vkuhavanju sadja
porabo sladkorja

Gospodinje desto izraajo zeljo, da bi se
nadel postopek, ki hi omogoéil za vkuhava-
nje nizjo poraho sladkorja. Saj poleg tega,
da je sladkor drag in srednjim ter niZjim
slojem omejuje konserviranje sadja, tudi
vsakomur ne prijajo zelo sladki’ proizvodi.
Da se sadje ohrani za dalj$o dobo, je nujno
potrebna doloéena mnozina sladkorja. Ven-
dar pa je tudi z manjio kolitino kladkorja
mozno konservirati sadje, n. pr. z 20 dkg
sladkorja na liter vode. Samo da moramo
v tem primeru zliti na vsak polliterski ko-
zarec sadja polno zlico ¢istega $pirita ali
poldrugo zlico ruma ali slivovke. Tudi tre-
ba tako prirejeno sadje kuhati v sopari na-
mesto 12—15 minut 20—25 minut, §tevsi
odtlej ko voda zavre.

Cestokrat uporabljamo za konserviranje
sadja z manj sladkorja razna kemiéna sred-
stva, najbolj pogosto salicil. Pomniti treba,
da smemo za polliterski kozarec sadja pora-
biti samo pol grama pretiséenega salicila,
In ni¢ veé, sicer bi utegnil zdraviju $kodo-
vati. Dojentki in bolniki pa sploh ne smejo
uZivati kompota, prirejencga s salicilom.
Zdravim ne $kodyje, pa¢ zato, ker je ko-
li¢ina njegove uporabe zelo majhna.

Ako imamo patentne kozarce in aparat
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za razgrevanje (steriliziranje) pa je vpra-
$anje uporabe sladkorja docela nevaZno. Saj
je znano, da hi se potom razgrevanja pri-
rejeno sadje ohranile neposkodovano, tudi
¢e bi ga zalili s samo dsto vodo. § slad-
korno raztopino ga zalivamo zato, ker daje
sadju 'holjdi okus in lepSo barvo.

Pri prirejanju sadnih mezg ali marmelad
si lahko prihranimo 20-—309%, sladkorja in
nam mezge tudi ni treba tako dolgo kuhati,
ako ji wmetnim potom pomoremo, da se
hitreje strdi. Ko'je #e precej kuhana, pri-
me$amo na 1 kg marmelade 4 —5 listov
brezbarvne, v vinu raztopljene in precejene
zelatine, ki jo lahko kupimo v vsaki $pece-
rijski trgovini. Vina sme biti samo par Zlic.
Potem sme marmelada samo $e- kratko za-
vreti. Pri sadju, ki nima skoraj ni¢ pektina,
t.j. klejaste tvarine, ki pospesuje strjenje,
lahko vzamemo do 8 listov Zelatine, ki jih
najprej nahitro pomo&imo v vodo, jih na-
drobno zretemo $karjami in jih nato na-
makamo na toplem kraju $tedilnika v vinu.

*

Ocvria telecja glava. Lepe kose e ku-
hane teledje glave nasolimo, povaljamo v
moki, jajcu in drobtinah in jih hitro ocvre-
mo na masti. Izberemo kose brez kosti.
Prav tako lahko vzamemo tudi kuhane te-
ledje mnoge, presekane podolgem &ez pol in
podez na par kosov.

Paradiznikovo ‘meso. Pol kg govejega
mesa od male plju¢ne pedenke zreZemo na
kocke'in ga spefemo na obilo sesekljane &e-
bule. Dodamo 2 zli¢ki paradiznikove paste
ali tri velike olupljene sveze paradiZnike,
ki. smo jim odstranili pe§éevje in jih zre-
zali na manjde kodtke. Potem potresemo s
pol zlice moke, preme$amo, zalijemo z juho-
ali vodo in parimo priblizno 2 uri; ako je
meso oblezano, lahko malo manj. Meso
mora biti v omaki, kakor n.pr. gula§. Ser-
viramo ga z jajninami ali cmoki ter po
okusu e s kislim zeljem.

Teleje zarebrnice v sardelni omaki.
Zarebrnice potoléemo, nasolimo, povaljamo
v molki in jih rumeno opedemo. Pecene
vzamemo iz masti ter denemo v ostalo mast
zlico drobno sesekljane debule, pol drobno
zrezanega zelenega peterdilja, zlico sardel-
nega masla in 7lico moke. Vse preprazimo,
zalijemo z juho, pokuhamo omako in vremo
v njej zarebrnice tako dolgo, da so mehke.
Damo jih z rezanci ali jajninami na mizo.




Praktiéna navodila =———————

Preganjajte molje!

Mali, svetli metuljéki, ki #e v zatetku
pomladi prilezejo na plan; in zlasti zveder,
ko prizgemo lug, tako veselo letajo okrog,
so strah vsake gospodinje. Svojo pogubo-
‘nosno nalogo so prav za prav v veliki meri
ze opravili: iz jajéec so se razvili v male
gosendice, ki neusmiljeno klestijo sukno,
volno, krzno, preproge in prevleke na po-
hitvu. Tako delajo vso zimo; $ele na po-
mlad se razvijejo gosenice v krilate #ivalice,
ki odlagajo cele zaloge jajéec in skrbe za
nov zarod. Skrijejo jih na najskritejéa mesta,
ondi kjer je toplo, mehko, in de le mogode,
tudi mastno, da so gnezdeca ¢m prijetnejia
in imajo gosenice takoj hrano, ko se iz-
lezejo.

Za unidevanje moljev poznamo razliéna
domaéa sredstva: zveplo, poper, pelin, neka
posebna dideda trava, ki jo prodajajo tudi
pri nas, tobak za pipo, naftalin, flit, dal-
matinski prasek; vsako sredstvo ima nekaj
uspeha, a popolnega nikoli. Saj se molji
trikrat na leto obnove, a vsaka habica leze
do 200 jaj¢ec. V dveh do treh tednih se iz-
lezejo gosenice; skrijejo se v tkanino, kjer
je majbolj mehka in najtemnejda: v robove,
za $ive,. pod nadivke. In ondi grizejo, gri-
zejo. Ce je kje ostal kak masten mades, jim
e posebno di§i. Zavlefejo se tja in kmalu
je namesto madeza — luknja. :

Najzanesljivejie sredstvo proti moljem je
pa¢ natan¢no in temeljito ¢is¢enje. Vso zim-
sko obleko moramo — preden jo spravimo
— najskrbneje odistiti, stepsti in skrtaditi.
Umazano in mastno podlogo otistimo z
bencinom. Po potrebi jo tudi odparamo,
operemo in éisto ter zlikano zopét prigije-
mo nazaj. Tudi Zepe vse obrnemo in osna-
Zimo. Molji ljubijo mir, a tega jim ne
smemo dati.

Pray tako vano kakor snaZenje posa-
meznih komadov obleke in kozuhovine, je
tudi snazenje prostorov, kamor spravimo te
stvari. Dotiéne omare treba do zadnje nit-
ke popolnoma izprazniti, umiti s terpenti-
nom, vse §pranje znotraj zamazati in zale-
Piti vse stene s svefe tiskanim Casopisnim
Papirjem; moljem namre¢ smrdi tiskarsko
¢rnilo. Potem 3ele obesimo v omaro zimsko
obleko. Razume se, da ne brez zadlitnih
sredstev. 'V prometu  so jajcem podobne
stvarice iz mneke trde tvarine; dise modno
Pe naftalinu. Ta jajea v-malih kvaékanih
mrezicah kakor Zoge obesimo v omare med

obleko. Razen tega lahko vato namoéimo v
terpentin ali v sivkino olje in jo tudi v
mrezicah namestimo v omarah.

Dobro poznana
==210 BOZnana

kvalitetna ciko rija

Odlozene volnene stvari: rokavice, noga-
vice, gamase, $ale, robce, po moznosti ope-
remo, dobro posuimo in komad za koma-
dem zavijemo v tasopisni papir. Zelo pri-
pravno je, da vse zavoje zlozimo v karton,
ki smo ga prej izhrisali s terpentinom, vse
pokrijemo s ¢asopisnim papirjem, zapremo
in na pokrov pritrdimo seznam spravljenih
predmetov. Kartone, zaboje, skrinje z zim-
skimi obladili treba hraniti na hladu, c¢e
mogode, na prepihu.

Zelo pripravne so tudi vrete, katerih
notranje stene so prevleéene z natronovo
celulozo. Te vrede me varujejo zimske ob-
leke le moljev, marve¢ tudi svetlobe in
prahu. Tudi- vrede iz impregniranega pa-
pirja so priporoéljive.

Razume se, da treba tekom poletja sprav-
lijeno obleko vsaj % dvakrat prezraditi,
stepsti in skrtaditi. Enkrat smo to storili ze
v marcu ali aprilu.

Kjer je posebno dosti moljev, je treba
prazne omare, pa tudi cele sobe iziveplati,
obleke pa z vro¢im likalnikom prelikati:
Ako vse za§titne mere nimajo zadostnega
uspeha, preostaja zadnje, prav gotovo po-
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vsem zanesljivo sredstvo: cikloniziranje. Po-
stopanje je drago, toda udinkovito.
*

Da Stedi§ z milom, postavi v posodico
pod milo kossek stanijolovega papirja, ki
mora biti vsaj tako velik kakor ko$dek mila.
Milo se ne topi tako zelo. — Vse, tudi naj-
manjfe ostanke mila shrani; ko jih bo veé
skupaj, jih na kraju $tedilnika raztopi§ in
vlije§ v stirioglato, znotraj zmoteno poso-
dico. Ko se milo strdi, ga odloéi iz posodic.

e oblozi§ prej posodico z mokro krpo, str-
jeno milo de lazje dobi§ iz nje.

Zeblje lazje zabijes v trd les, ako jih
dobro- namaze§ z milom.

Cevlje, ki so znotraj vlaini, natladi z
zmetkanim  Gasopisnim papirjem, ki vsrka
vlago.

Steklena posoda postane izredno moé-
na, ako jo polozi§ v mrzlo, zelo osoljeno
vodo, ki jo na zaprti §tedilnikovi plosdi po-
tasi segrevaj, da -zaéne vreti. Vre naj po-
lagoma pol ure, potem naj se zopet podasi
ohladi. Nato $ele vzemi posodo iz vode.

Steklenico in sploh vsako stekleno po-
sodo prerezes, e pomotid tanko volneno
vrvico v terpentin in z njo tesno prevezed
mesto, kjer hote steklenico prerezati. Vr-
vico prizgi, in ko zgori, vtakni steklenico v
mrzlo vodo. Steklo se prelomi prav na me-
stu, kjer je bilo prevezano.

Vodo, v kateri se je kuhal olupljen
krompir s pridom uporabimo za snazenje
srebra in za pranje vezenin. S krompirje-
vim olupki pa lepo oéedimo kozarce in
steklenice; # njimi odpravimo tudi kamen,
ki se nabira od vode v kotlih. Olupke na-
tresemo v kotel in podakamo, da v njem
voda zavre. -

Papir, ki se je zmetkal, poravnamo, e
ga nekoliko ovlazimo, polozimo nanj gladko
desko ali lepenko in ga obtezimo za nekaj
ur s tezkim predmetom, ki povsod enako
pritiska.

Orehova jedrca se osvetijo, ako jih po-
lijemo z vrodo slano vodo ali te jih dene-
mo za nekaj ur v mrzlo vodo.

Plesnoba je neka vrsta glivie, ki se raz-
bohotijo povsod, kjer je vlaga, a ni dovolj
zraka in svetlobe, da bi se ta vlaga sproti
susila. Posebno gkodljiva zdraviju je vlaga
v stanovanjih, na zidovju. Plesnobo z zi-
dovja odpravimo, ako postavimo v dotiéni
prostor nekaj posod s suhim %ganim apnom
ko apno vsrka vlago, ga moramo posusiti,
potem ga lahko zopet iznova uporabljamo
v iste svrhe. Tudi ¢e vetkrat pokadimo z
zveplom v stanovanju, prezenemo plesen.
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— Z lesa odpravimo plesen, ako ga umije-
mo s segretim §piritom ali moénim kisom.
— Plesnivo usnje odrgnemo z raztopino
formalina ali z mognim kisovim cveton,

Plesnive tevlje dobro skrtadimo in nato na-"

taremo s terpentinom, z razredéeno karbol-
no kislino ali z razredéenim glicerinom. —
Plesen s tapet odstranimo, ako jih nama
Zemo z raztopino enega dela salicilove kis-
line in $tirih delov ipirita.

Obesalnik se pri tetki obleki rad pre-
trga, ako je samo iz traku. Zato zavij v
trak po vsej dol#ini v vrvico zvit kostek
usnja od stare, nerabne rokavice in presij
na Sivalnem stroju. Se trpeznejia je vivica,
ki jo kupimo kar narejeno.

Potenje rok je neprijetna zadeva, ki jo
je tetko odpraviti. Umivati jih je treba v
topli milnici, v katero vsakokrat kanemo
par kapljic benzoove tinkture. To napravi-
mo zveler. Zjutraj pa izmijemo roke in s
pomotjo &opi¢a po dlaneh omotimo s for-
malinovim $piritom. Preko dneva pa si par-
krat dlani namazemo z mefanico petih de-
lov limonovega soka in enega dela gpirita.

V sobo, kjer mmogo kade obesi mokro
gobo, ki vsrka mnogo dima. Dobro je, da
gobo vetkrat izpere§ in iztisnes.

Potitka potrebni najdejo popolni mir na
Hvaru v vili ob morju, poleg borovega go-
zdi¢ka. Eventualna uporaba kuhinje. Cene
zmerne. S. Godina, Huvar.

Ali Ze ves?

Do temne obleke, umazane od prahu,
osnazi§, ¢e nedista mesta zdrgnes s kosi sve-
Ze marezanega surovega krompirja?

Da krepasto blago lepo zlika§, ako ga
lika§ preko brisa¢e frotirke?

Da madeze ¢érnila iz perila hitro odstra-
ni§; ako jih namaka$ najprej v kislem mle-
ku, potem jih ele opered?

Da madeze krvi izlahka odpravis, ako jih
namoéi§ pred pranjem v mrzlo vodo?

Dua madese mazila za Eevlje operet z al-
koholom?

Da rja z ieleza izgine, ako ga natare§ z
zamagkom, pomodenim v olje?

Da zeblje in %elezo obvarujes rje, ¢e raz-
beljeno Zelezo vtakne$ v mrzlo laneno olje?

Da odvrnes molje od obleke, ako denes
med posamezne komade zelene vejice oreha?

Da zalege moljey vnidi§, ako pogrnes na
dotitna mesta v oster kis namodeno krpo
in lika§ z vro¢im likalnikom preko nje?

Da $éurke odpravil, ako vse $pranje v
kuhinji zatladi§ z olupki sve#ih kumar?




Po svetu

Ana Karima, priljubljena bolgarska pi-
sateljica, je praznovala minuli mesec 501et-
nico knjizevnega in javnega delovanja. Zna-
tilen je' bil nadin svedanosti, ki kate, kako
visoko ceni holgarska javnost Zensko delo.
Slavnostni veder je otvoril znani knjizevnik
Stilijan Cilingirov, ki je oértal Injizevne
zasluge jubilantke, pisateljica Sanda Jovéeva
Pa je ocenila njeno druitveno delo. Nato so
igralci Narodnega gledalitta vprizorili dru-
- g0 dejanje slavljenkine drame »Janin  iz-
vor«. Svedanost so e povzdignili zunanji
dokazi spostovanja: brzojavne destitke kra-
lja, ministrskega predsednika in skoro vsch
kulturnih ustanov in organizacij. Ministr-
stvo prosvete in drudtvo »Majka« sta poklo-
nili slavljenki tudi denarne darove, Javnost
Pa se je v listih zavzela za stalno podporo
utrujeni in priletni kulturni delavki: dra-
va naj ji nakafe vsaj skromno narodno pen-
zijo ter se s tem oddol% Zeni, ki je mnogo
doprinesla k narodnem napredku, a mora
na starost prezivljati velike materialne tey-
koce.’

»Zelezna akcijac. Ko so letos v Bolgariji
Praznovali »Dan za otroka«, so priredili
obenem »#elezno akeijo« 'V Sofiji sami
je 40.000 osnovnotolskih otrok pod vod-
stvom 1000 uéiteljev zhiralo po vseh stano-
vanjih nepotrebno #elezo. Tzkupidek so do-
lodili za podporo siromatnim otrokom v
Prestolnici.

Zenska policija, ki so jo Ze davno uvedli
na Angleskem, v Svici in % kod drugod,
ima kot glayni smoter delo za obvarovanje
in pobolj§anje #en in otrok, ki nagibljejo
k slabemu. Koristnost #enske policije je
najprej izprevidela mestna obdina v New-
Yorku, kmalu Pa 50 jo uvedli tudi po dru-
gih svetovnih mestih. Nafa Zenska drudtva
se Ze ved let Zavzemajo za to ustanovo, v
Ljubljani in Zagrebu smo dobili vsaj po eno
Visoko policijsko uradnico. Tudi nastavitev
Zen strajark so nam e napol obetali —
do izpolnitve te obljube % ni priglo. Tn
vendar bi bile Jene na teh mestih tako zelo
Potrebne, posebno e v vojnem dasu.

Kak$no delo opravlja zenska policija?
Ponekod ima ta slutha bolj socialen. drugod
Pretezno policijski znadaj. Policijska asi-
stentka nadzoruje vse javne prostore, zlasti
lokale, kjer zasleduje in javlja na pristojna

mesta mlada dekleta, ki so brez dela in je
nevarnost, da ne zaidejo na slaba pota. Ta
uradnica nadzoruje tudi izlogbe po knji-
garnah in pray tako javlja oblasti trgovine,
ki razstvaljajo mladini gkodljive in nevarne
knjige. Tudi sluzbene posredovalnice spa-
dajo v obmotje policijske asistentlke.

Zenska policija prireja ankete, v katerih
proutuje pogoje de¢je vzgoje, varoke po-
kvarjenosti in Pijan¢evanja med mladolet-
niki, gmotno stanje, v katerem #ive otroci,
kazenske ukrepe i. p. Policijska asistentka
zasleduje in spremlja zlasti #ivljenje mlado-
letnih zlotink in prostitutk.

Ali so Indijei prav naredili, ko so po-
verili ministrstvo za narodno zdravje Zeni?
Odkar je prevzela ta resor gospa Vijava
Lakshmi Pandit, se je v Indiji marsikaj iz-
boljsalo, zlasti v pobijanju nalezljivih ho-
lezni, za kar so se doslej oblasti in ljudje
zelo malo brigali. Ministrica Vijava Pandit
je razirila zdravstvene naérte in je v krat-
kem &asu izvrdila izdatno protimalariéno
borbo v 68 krajih. V pokrajini Agra so
uvedli razdeljevanje mleka; tu so se poka-
zali tako vidni zdravstveni uéinki, da je
vlada v iste svrhe na njen predlog dolotila
velike vsote tudi drugim potrebnim pokra-
jinam, V poljedelskih predelih Indije so
pod upravo Panditove ustanovili 175 otro-
8kih igris¢, kjer so otroci pod dobrim nad-
zorstrom v Casu, ko so star$i na polju.
Nova ministrica pa ne proucuje zdravstve-
nih problemov samo med $tirimi stenami
svojega visokega urada, nego pogosto hodi
tudi na inspekcijska potovanja po vseh po-
krajinah ohse?ne Indije, da na licu mesta
proutuje potrebe krajev. Ko je na zadnji
seji narodne skupitine predlotila nove na-
¢érte za izbolj$anje zdravstvenega polozaja,
je v debati izjavila, da se bavi z ustanovit-
vijo javnih kopali¥¢ za siromagno prebival-
stvo in da bo sama ukrenila vse potrebno,
¢e se bodo obtine branile tega dela in stro-
skov. Vsi poslanci so navdugeno pozdrav-
ljali energi¢ni nastop ministrice in pritrje-
vali njenim naértom, na koncu debate pa
je povzela: »Ce smem kot Zenska smatrati
vade pritrjevanje za poklon mojemu delu,
tedaj si kot #enska usojam izraziti svojo
Zeljo: prav rada bi videla na ministrskih
sedezih &im ved zastopnic Zenskega spola. . .
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