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Umetnost ukazovanja :
Ukazovanje — umetnost? Seveda, in celo

zelo tezka in redka, ako hoée imeti za cilj

radovoljno poslugnost. = :

- Vsak ukazzahteva podreditve vzgojiteljivi
volji. Zato mislijo nekateri stardi, da morajo

gospodovalno in strogo ukazovati, zlasti 3e,

ker so si v svesti dusevne in telesne premoci. .

Dete pa kmalu - zaduti ponizujoci prizvok
- takega -poveljevanja in se nezavedno upre
ponizanju. Trde, neprijazne ali celé grozede
. besede zagrenijo. otrosko srce in podzgejo
‘notranji odpor, katerega radi vnanje sile in
. premodi ‘sicer pritaji, a nikoli ne zadu&i in
premaga; otroska duSa se bori med proti-
slovjima: ,stori to* in »noéem‘; pod priti-
skom ‘se odloéi za ,moram*, nikdar pa za
Tadovoljni ,hodem®. Tak vzgojni postopek
.je slaba setev za bodoénost, kajti tiso¢ malih;
navidez ‘premaganih nasprotij se izrodi v tr-
mo in zagrizenost ter. postane velika zapreka

vzgoji. - : : ;
e pa spremlja sréna dobrota — ki je
ne smemo zamenjati s slabostjo — resnobo

ukaza, ga preZarja in razsvetljuje, potem ob--

Cuti otroska volja povelje kot soutno, po-
magajoco in dvigajoco roko.

ljudje, ‘ki o vzgoji nimajo niti
sele da bi slutili njene tezkoce. Res je ubo-
gljivost " cil- vzgoje, nikoli ‘pa pot do nje.
Malim otrokom, ki tezko koncenirirajo misli,
je trajna poslugnost ma besedo nemogoca;
e pa jo deci le s silo in mehanizacijo vte-
pavamo ‘v glavo,- tezko oSkodujemo nezne
zivce.

Otrokom zelo. olajsamo dugevno delo, e
razdelimo svojo-zahtevo v delne naloge. Ako
sedi neposlusna trmoglavka pred svojim kroz-
nikom juhe in je noce jesti, nam ne pomaga
prijazno opozorilo: ,,Sedaj pa bodi dobra in
‘poslusna ter lepo pojej svojo juho*. Prese-
netljiv pa je nasprotno us;lJ{eh sledeéih kratkih;
mirno izgovorjenih stavkov: ,Roki na mi-
zo! —. Primi zlico!' — Zajémi! Nesi v'usta!*
Ta kratka povelja vsebujejo vzpadbudo, od-
vzamejo otroku tezko dusevno delo .odlo-
Citve, potegnejo ga v tok dejavnosti, ostalo

Ea stori sugestija in. mo¢nejia volja odraslega. -

elo vazen — posebno za klepetave matere —
Jje mauk: ne zmerjajte, ‘ne kridite, ne pridi-

_gujte, kadar-ukazujeté! ‘Poplava besed mar-
‘sikaj dobrega odplavi in utrudi ter postane

vsakdanja. : -
" Ukaz naj bo kratek, s tem pa ni reeno, -

da bi ga ne smeli ponoviti. Bolje, kot da ga
mi ponovimo, je, ée ukazemo, da to stori

_otrok sam: ,Kak$no narotilo sem i’ dala?*

ali ,Kaj sem ti pravkar ukazala?* Povelje
sé na ‘ta nacin_trdneje vtisne v spomin, in
otroci-se navadijo pazljivosti. Vsekakor in‘
pod vsakim pogojem pa mora vzgojitelj opa-

zovati ter spremljati potek-izvrsitve, a nikdar - -

ne sme. pripustiti delne ali povrine’izpol-
nitve ukaza. 3 :

1z vsega navedenega lahko posnamemo,
da ne’ smemo brezglavo ukazovati ali celg
vet stvari naenkrat.’Kako naj mali mozgani
predelajo mmozico povelj, ne da bi trpeli’
Skodo ? Naravna posledica takega ukazovanja
Je neposlusnost in otrdelost proti njemu, kajti-
otrok se nezavedno brani- preobremenitve.
Poleg tega moramo postopati dosledno. Kar
smo . ukazali,” je ukazano, kar smo prepove-
dali, je prepovedano za vselej; ' popuicanje .
preklicevanje’ in naknadno odstopanje od,
povelja spocetka samo bega otroka, pozneje .
pa ga privede tako dale¢, da ne vzame ne

--'nas, ne nasih ukazov'veé resno, in ima cisto
-Poslugnost na besedo neizprosno zahtevajo
i ojma, kaj-

prav. 7 neumnim. in. nepremisljenim pove-

‘ljevanjem si naravnost vzgojimo neposlusneze

in neubogljivce. . : :
Tudi za dolgo &asa vnaprej ne smemo’
ukazovati. Kako naj bi bilo dete, ki blazeno
Zivi pestri-igri trenutka, srecno in veselo, te
ga tuja, nezaZelena volja za ure in ure vna-
prej prisilno priklepa nase? Kdo ne bi raje
trgal cvetlic, }ljiot nosil kamenje?! Nikoli pa
ne bodimo do svojega otroka- tako obzirni,
da bi mu hoteli ukaze obrazloziti ali uteme-
ljevati. Zagovor vsakega upravicenega vZgoj-
nega koraka je zapopaden e sam v sebi.
Vsi - tozadevni poizEusi vzbude v otroku le .

"sum, da dvemimo o njegovi poslusnosti ali

da nismo prepri¢ani o pravomo¢nosti ali ne-
preklicnosti povelja. Zato pri¢ne deca s po-
sebnim veseljem razlagati in uveljavljati svoje
nespametne in- nesmiselne ugovore proti-u- -
kazu: kon¢no moramo celé meSetariti z nji-
mi za to, ali nas bi, ali nas nebi ubogali.

Ne — vzgojiteljeva — volja je navzven
edini in popolnoma zadosten razlog za po-
sluSnost. 'Vsako povelje moramo " preje - in

-



- dobio premisliti ter pretéhfati; ko pa g iz-
.govorime, -postane postava in zakon. { trok
ima_tanko .uho za tehtnost. fije volje ter

" Zena in

_ Kar smo mi, bo§ tudi ti, kar si ti, smo
bilitadl mil =1~ oE

_ "Tako je napisano . pri vhodu na pokopa-

ligte. v. Bakarcu. Mrtvi govore resnico- Zivim,

zdravim, sreénim: Govore pa veé€ini zamam .

in‘brez vtiska.-Misel- na ‘smrt in grob je tako ©

. lje brezbrizno, kakor da sme bi
. smrtni.. Lahkomiselni smo. iz st
smrgo.- s e 3
. - Veliki prezident Osvobodite[j* ¢eskoslo-
- - ya8ke republike, prof. dr. Tomaz G. Masaryk -
; pa.{e‘ zapisal: ,Jaz se sinrti nie bojim, mno-
go. ljudi se.je me boji*. Leta je hodil na. grob
-_mepozabne svoje, edino ljubljene Zene::in
posédal ob Cisto preprostem’ njenem grobu,
*. ob:katerem si je dolo&il zadnje pocivalisce. *
- Rad _je hodil po pokopaliséu v Lanah, ne-
. daleé svojega gradu, -stal -ob grobeh in ‘mislil
- pa lastno smrt. Bil je modrijan; ki se.ni bal-*’
smrti in groba, ker je mislil ‘na nesmrtnost
svoje- duse. -,Nesmrinost duse .izvira iz pri-
znanja -Boga, iz- vere v svetovni red in v

Eraviénos‘(. Ne bilo "bi pravi¢nosti, ne bilo "

bi popolne -enakopravnosti brez yeénosti’
*duge®, je-pisal Masaryk; eden najvegjih-filo- -

zofov, drzaviikov, junakov, moz, ki bo Zi-
- vel.v zgodovini svojega naroda in evropskih-
- drzav kot genij izjernne veli¢ine.. Wi
“lik pred nami' v danaSnji* dobi kot vzornik,

ki po svoji Cistosti Zivljenja, svoji plemeni- -

- tosti, dobrotnosti, neizmerni: vztrajnosti: ¥... ) BE% SOsALH R S -
: 5 5 :“more do zivega le policija ali.oreznistyo. . . -

. "botbi za reshico in praviénost nima parana
. svetu: Koliko in kako. uspesno je-deloval-in -
: joril tudi za Jugoslovane pred vojno, med
i p ojnr, ‘ostane z zlatimi: érkami
i jbolj zasluz

Masaiyk;: ocetovski. sve
‘kralja-Aleksand
¢h o-pokojnikil

] [0- g najholj ‘neznatnih

. in najbolj :pozabljenih rojakov. . T o
i “Lanah:-na pokopaliséu lezi Cisto v tla

. sesedla plos¢a. Zanemarjena-.plodéa, na ka-.
- _teri ‘nikdar ni gorela luéka in pi-lezala nik-
“dar nobena cvetka. Prezident Masaryk se je
-ustavljal ob nji in ‘premisljal: Konéno je

takoj zasluti in ‘obéuti; ako pe zveni ‘hatmo- _

. nik ni

.- neprijetna, da $e je otresamo in Zivimo: daz *.

- Odtlej
:1ia- grob “svoje

_vedel,”d vsélej je pocastil njun:spomin — °
“on; velikan uspehoy’ in slave ... - - i

. Zutnosti-do mrtvih in grabov; kolike Zalitev
* v listu za Zene in §e posebej za matere in

. Zaradi njegove izjemnosti stoji'Masarykov--»f'O hijenah, ki po grobovih kradejo, cvetlice;

~boli ‘vsakega’ kulturnega:

ljajo pokojnika na zadnji poti.

~grob,; megejo_plevél .in s
- grobove, hodijo. po®njih, rosijo pa. fujih -
\_Tpraéa} -grobarja, kdo-lezi pod ‘plosco. -,Dva,.

nicno s tistim’ glasom, 'ki_gi-sim sluted nosi
‘v sebi in kateremu pravimo: moralni zakon .
-v dusi. S St B.

B

““mlada. samomorilca®, je . etigfd)'otil giobar.
. JFant_in dekle. Prav tukaj'sta se v obupu’ -

usmrtila: Vaséaniso ju radi imeli, tudi zup-~

ovarjal; pa smo ju pekopali”tukaj

i na njun- skupni grob tole plos¢o. - .
drl in ploséa’ . . .

isto ravna s

in polozili 1
Dolgo je ze tega, grob se.je u
se-je ponizala, da'jé danes ze

bijo.s

se je Masaryk, kadarkoli je'prisel”  *
arlofe, . vselej. ustavil pred.” .
plosto nesreénih ‘dveh mladih samomorilcey-
in razmisljal o njunih neznosnih ‘belésfih in -+
obupnih  ¢ustvih. Ni-ju poznal, niti imén ni

_Kako ~daleé je ¢ premnogo. nasih ljudi-. -
od pietelnosti “do- mrtviby ki.jo"je:izrazal-y ... .
svojih spisih_in-v: svojem vedenju Tomaz
Masaryk! Koliko sirovosti, se ‘dogaja na slo-
venskih pokopaliséih; koliko brutalne brez-

do sorednikoy pokojnikov - dozivljamo ‘prav =
‘na praznika. Vseli“svetnikov in Vernih dus?

udi tega. problema se morame dotekniti-
gospodinje. ‘Saj” zene mnajlazje: vplivajo na "
mladinio in starino, da: bi- se tudi nase ljud- .-
stvo vsaj nekoliko -priblizalo vzgledniku Ma-

saryku glede pietetnosti. Ne boma govorili- - o
‘svetilke; razne dekoracije .ter lomijo drevje,

grmidje in ograje, pa celo -kriZce: in drugo” .
na spoimenikih, To. so. kriminalni tipi, ki jim

Da: so med nami take hijene, je sramota; ki

vsake i ‘Cloveka: " (I - ¢

Toia tudi-vedenje nail- civilizirancev v

nihisp. ih:zasluZi &esto najosirejso.
ne: vedos’

12

Brez -pietete
- "Pa-sé tudi' ljudje, -ki.so0 celo v- svoji pi—:
efeti brezobzirno sebic¢ni. Ko uravnavajo. svoj .
uhljad na ‘sosedne. :

“grobmicah papir, .8katle, - dogorele svece in




", "Na

‘- ‘okrasen, c
.. ’Fi ljudje se'ne zavedajo sirovosti;

R . ]

-.:VSD‘ naviako; D'a_ je le- njik 'gl:ob‘urejeﬁ:ih
okolica je lahko praveato ‘smetigce;
‘Zalijo svojce sosednih grobiic in pozabljajo,
- da je vsak grob vreden ‘spostovanja, pa naj

* ‘si‘bo v ‘njem pokopan 3e tak reve¥ pozab-

... listi pozabljenec dusevno in sréno vigji,

. polnjen sodée

- dinje same pripravijo kislo zelje.

ali ni bil
i§ji, ka-
ki mu izka;pjeE,:.ker si Se Ziv

‘Jjen in morda neznan. Kdo ve;

kor si sam,

_ Kuhinja

- .. Kisanje .zeija. Kislo zelje si. pripravimo
".¥ jeseni, ko so zeljnate glave najcenejie in

. 'so listi e socnati, da dado od sebe tekocino,

ki je za kisanje potrebna. B
- Letodnje eto; ko so gosetnice uniéile: to-

" liko zeljnatih-glav, bo tudi kislo zelje mnogo

‘draZje kot sicer. Zato je dobto,-da si

goﬂspa—

Trde zelinate glave oé&isti, izdolbi ne-
* koliko ‘storzke, prerezi- vsako glavo ez pol

. <ter’jih zreZi na:strgalniku na rezance, neko- -
. liko 3ir8e kot za zeljnato solato. Ko ima§ ze -

ovolj“ndrezangga zelja, ga osoli in.potresi.

.- s-kimljem. ter.ga z rokami dobro premesaj.
* Zelje naj bo bolj-pi¢lo slano: Potem stresi .

v sodéek ali leseno kad nekoliko zelja,: na-
- ravnaj z roko, ‘da bo- povsod
-'visoko, makar ga i

4 2 ,
sprime. Take postopaj;-dokler ne ‘napolnis

deka toliko, .da je skoraj priblizno- e za - )
sodéka toliko a .je skoraj pribliZzno- §e za “.se dela pokrita, dgi zélena ne 59 suh

ped praznega prostora. Med posamezne pla-
sti zelja lahko -enakomerno ZloZi§. tudi vrsto
- manj§ih celih ﬁg’lqvic zeljnatih glav, Tako na-

tladi, dase pokaze tékodina, ki ji_prayimo
zeljni

krpo. polozi ‘ne

. postavimo 'sodéék za teden dni'bolj na toplo,
-morda v kuhinjo, pozneje naj stoji v kleti,

" . Za manjSo_uporabo si napravimo zelje lahko

~ tudi “v-vejem londenem loncu.

Kislo zelje v sodtku,_ ali loncu ‘treba _vsal% 7

teden enkrat, po potrebi pa Se vedkrat, ode-

diti."V"ta namen. odstrani- kamne in-dvigni -

okroglo. desko 5" krpo..vred. Z zajematko

odlij zeljnico, ‘umij sod ob notranji stranj ;

. ako je kaj preméhkega zelja, ki ni ve¢ sve-
ze, ga tudi previdno posnemi z vrha. Umij
kamne in desko in operi krpo ter jo v &isti
vodi- izzemi, Nato napravi nazaj-vse kakor

-je-bilo in vlij :naposled na- zelje nekoliko. |

vode, da ne.bo na suhem.

znamenje, da ga premalodedimo, ali da stoji
na pretoplem kraju, = = ° : o

s katero -
-lig, da bi se kdaj —. morda

enakomerno: presnim

a:tladi, da se tesno Sti-in olupi terijih: zrez
“‘prazi s sesekljano ‘¢ebulo,

ponovino na vrhu dobro po- .

a.. Sedaj pokrij zelje s ¢isto belo-krpo, ..
ki.naj bo precej vecja od ‘okrogline sodéka.-
é lliolik'oj manj$o’ okroglo - .
desko, ki jo-.obtezi s tezkimi,” &isto-umitimi

- kamni. Ako hodemo;-da se zelje hitro skisa,

*pirjem.

in_zdrav, preziranje s -svojim nespostljivim
ravnanjem: Toda ' pomni:. Smrt zeradi pod-
lopato kar rodil je beli dan! Gotové ne ze- -
ze prav kmati
— godilo. s tvojim grobpm tako, kakor-de-
las 2zdaj ti! In" ne pozabljajmo resnice, ki jo . -

. grobovi .mol&e -ponavljajo:

Kar. si zdaj. ti; smo’ bili tudi mi, in kar

'smo mi, bo¥ tudf ti!

} Prai'éng ohrovtove glavice. Prerezi tri -
majhine, trde glavice ohrovta &ez pol, “operi.
jih ter poloZi v kozo na olje, presno. maslo.

"ali mast, v kateri si preevrla :nekoliko ‘se-
sekljane. Zebule in zelenéga - petersilja; “po- = *

tresi jih malo.s soljo in poprom. ter -prazi
par. minut,. Potem  prilij malo juke, pokrij
;n.Eqri ohrovt tako dolgo, da je popolnoma .
me

ak: Daj ga h govedini‘ali pecenki na mizo. -

Zabeljene- ohrovtove. glavice. Preresi -

“ dve zelo trdi glavici &ez pol,” skuhaj ju na.-
-~ juhi- ali- slani vodi, ‘odcédi, prerezi -vsako
: polovico Se ez pol, izresi -storzek, . vendar
" lako. da “ostanejo listki-'§e skupaj, potresi .
s kruhovimi drobtinami_in- polij vrodim

naslom:

Ji ¢esnom “in sesek
Jed naj
as i

ljanim’ zelenim petersiljenr na oljum.-

Saras papriko. Na 2 7licah olja preprazi ;
kavnio zlitko sesekljane ebule, 20 dkg oce-.

" jene, na Tezance zrezane in'popatjerie zelene © -
- paprike in dodaj malo-pozneje 3¢ prav foliko
-olupljenih na rezance zrezanih paradiznikov :

brez pesk. Pari vse do mehkega. Preden dag
na mizo, primesaj 15 dkg ‘olupljenih ha re-
ziie zrezanih rezin safaladi ‘ali ‘kake druge
podobne klobase.-Daj na mizo vroée s-krom-

Govedi,nal v kisli smetani. Pol do- tri-

- Getrt kg mehke govedine od stegna-ali pljuéne

ribice pretakni.s prekajeno slanino prav na
gosto, odrgni s soljo ‘in poprom in opeei
meso: od vseh strani lepo rumeno. Vzemi . -
meso iz masti, na njej pa’ zarumeni:majhno

‘drobne sesekljano &ebule, koreninico. peter-

Silja, koS¢ek zélene in na listke zrezan ko-
renéek. Dodaj pozneje Se lovorjev listié in, -
nekoliko materine dusice (timijana), naprasi-
s 4 dkg moke, ki jo malo zarumeni, prilij tri .
osminke (poldrugo skodelico) kisle smetane

C . ! © . .- in &etrt litra vode, prevri in dusi potem
_Kislo zelje ne sme razsirjati. smradu Dego. -+
- . -mora: lepo “difati po kislini. Ako smrdi, je

v-tem soku prej opedeno meso.do meh-. -
kega..Naposled primesaj Zlico goréice, nekaj
zrezanih kapar in krhelj limone. Dusi Se

:Hekaj.Casa, potem.zreZi meso na rezine, ga_
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zlo7i na ﬁodolgoﬁat kro#nik ‘in.pretladi o-
- mako na pedenko. Zraven daj krompirjeve
krokete ali jajnine. Sl

Svinjska pedenka na nadin divjadine.’

Stolci v .moznarju -ali sesekljaj s krivim no-
7em 6—8 zrn nove difave (Neugewiirz), 2 di-

geta klincka, lavorjev listi¢, malo popra, li-

monovega olupka in nekoliko kimlja. K-temu
rilij detrt-litra &rnega vina.in soka od po-
ovice &ebule ter zmeSaj. Potem podgrni s
to marinado 1'/, kg svinjskih zarebrnic, na-
Kkar jih zavij v Cisto krpico poloZi v lonéeno
ali porcelanasto.skledo ter polij z marinado.
Tako naj. stoji 2—38 dni, a medtem veckrat
obrni meso, da bo vedno v marinadi. Preden
pede$ meso, ga odrgni s soljo, prideni rezine

¢ebule in kakih 10 dkg presnega masla. Pece.

naj se pocasi in peenko polivaj med pece-

njem veckrat z juho in marinado. Kon¢no

vzemi meso iz koze, poiresi na ma$cobo, ki

je me sme biti preveé, Zlico moke, zarumeni,

¢e ni $e dovolj zabarvano, prilij malo.juhe
" in, ¢é treba, 3e nekoliko vinskega kisa, pre-

vri ter vlij na razrezano pe¢enko. Soku lahko
. primesa3 tudi kisle smetane.

Teledje noge v omaki. Skuhaj jih:z
jusnimi zelenjavami v slani vodi prav do
mehkega, a dodaj tej vodi lavorjev listi¢,
malo kisa in nekaj zrn popra. Medtem sku-
haj na trdo tudi 8—4 jajca, olupi jih in ru-
menjake stladi, beljake pa drobno sesekljaj.
Primesaj jim olja, kisa, soli in precej se-
sekljanega drobnjaka. Kuhano in' ohlajeno
meso odberi od kosti, zreZi ga po moznosii
na enakomerne ‘rezance in ga polij s pri-
pravljeno mrzlo omako. Zraven daj praZen
ali peden krompir.

MoZganja pogaéa. S'pol kg govejih mo-
zgan potegni koZico in jih kuhaj 10 minut
v slani vodi, nakar odcedi. Potem umesaj
5 dkg presnega masla in 2 rumenjaka. pri-
deni sesekljanega zelenega petersilja, 3 Zlice
mleka in 4 Zlice moke. PrimeSaj tudi oso-
ljeni sneg dveh beljakov in naposled na de-
belo sesekljane moZgane. Pogalo speci v
namazanem, z drobtinami posipanem modlu
in jo daj s kislim zeljem ali s solato na mizo.

MozZganji zrezki. Ocledi goveje ali ved
svinjskih moZgan, -odstrani. vse kozice in
opeci moZgane na olju ali presnem maslu.
Potem jih sesekljaj,  primesaj nekoliko. Ze-
meljnih drobtin, 2 razmotani jajci, par zlic
kisle smetane, soli, popra in ¢e hoces, tudi
malo nastrgane &ebule. Tako pripravljene
moZgane dobro zmegaj, napravi iz njih plo-
‘3¢aste hlebcke ali zrezke, ki jih povaljaj v
jajcu, drobtinah in papriki ter jih speci.
Lazje delas, ako zavijeS Ze pripravﬁene
hlebéke v oblate in jih ele potem pomocis
v jajeu in povalja§ v drobtinah.

MoZganje klobasice. Skuhaj moZzgane
kakrgnekoli vrste v slani vodi, sesekljaj jih
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.strgaj na strgalniku v s

primeEaj nekoliko popra in sesek]‘janega_ze-‘

‘lenega petersilja ter zavij majhne dele mo-
- zganv oblate, da dobis oblike  polklobasic.

Povaljaj jih v jajeu in drobtinah in ocvri
na olju ali masti.. Serviraj jih z limonovimi
rezinami ali na kaki prikuhi.

Krompirjevi kolaéki s sirom. Kilogram
sirovega rumenega krompirja olupi in ga na-
Eledo; rjavo vodo,-

ki jo da krompif, odcedi in primesaj 2. Tu-
menjaka, potrebne soli, nekoliko kimlja ter

. toliko pseni¢ne moke, da dobi§ mehko testo. .

Konéno prideni ge 20 dkg nastrganega trdega

‘sira in trd sneg dveh beljakov ter narahlo

premesaj. Razbeli -v kozi toliko-olja ali ma-"
sti, da bo dno .dobro- pokrito in polagaj-z
7lico majhne kolacke tega ‘krompirjevega
testa v mast;. potisni jih nekoliko, da bodo
plo§¢ati. Potem jih ocyri na obeh stranéh

rumeno in serviraj vro¢e s solato. -

Jaboléna jed s koruznim zdrobom.
Skuhaj koruzni zdrob na mleku, da bo pre-
cej gostljat. Primesaj 1—2 jajci, precejsen
kos presnega masla in pest. rozin ter slad-
korja po okusu. Osoli tudi prav piclo. Na-
posled primesaj dobro osladkanih, na re-
zance nastrganih jabolk, tako da bo srednje.
gosto. Speci na .dobro namazani, z drobtinami -
posipani kozi. Ako bi se preveé strdilo, po-
livaj s sladkim mlekom. Koruznemu zdrobu
lahko primega$ tudi mekoliko bele moke, a’
mesaj ves ¢as, da se ne pripali. Za jedi te
vrste so najprimernejie ognjavarne. posode,
ki-'so jako li¢ne in jih lahko postavi na
vsako mizo. :

Jaboléna jed II. V ognjavarno prsteno
posodo, ki je dobro namazana s presnim
maslom zlozi vrsto tenkih Zemeljnih rezin,
ki si jih prej pomodéila v mleko. Povrhu na-
tresi narezanih jabolk, sladkorja, pomesanega -
s cimetom ter nekoliko rozin; na to polozi

" v presledkih kupéke presnega masla flesni-.
= kove velikosti. Pokrij zopet z Zemeljnimi

rezinami, pomocenimi v mleko in napravi
tako par plasti, tako da se vse menja. Na
vrhu so %emlje, ki jih tudi osladi in oblozi
s ko3tki presnega masla. Razmotaj 2—3 jajca
s pol litra mleka, osladi in vlij na jabeléno
jed enakomerno. Speci v precej vroci pecici
in serviraj kar v posodi. Ako nima$ ognja-
varnega modla, je dobra tudi navadna koza.
Lazje se jed zvrne, &e polozis na dno prav
tako okroglo zrezan papir, ki ga, ko je Ze
v kozi, namaZi s presnim maslom prav obilno
in posipaj z drobtinami.

,Pijani kmet¢. ?/, 1 rdefega vina, !/, 1

vode, 10 dkg sladkorja, 2 dise¢a klingka,

skorjico cimeta in mal krhelj limone z olup--
kom vred postavi v posodi na vro¢ stedilnik,
kjer naj stoji 10 minut, zavreti pa ne sme.
Potem ‘odcedi tekoéino; polovico razmotaj

z dvemi celimi jajei in polij to na 6 starih

‘zemljic, zrezanih na rezine. Ostalo vino si




p'rihrani za pozneje. Olupi tudi Stiri srednjéuh

velika dobra jabolka, izkroZi peséevje in jih
zrezi na pol.prsta debele rezine, ki'jih po-°
valjaj v moki ter jih na maslu ali masti ni
;0beh straneh hifro opeci. Nama?i kozico
dobro s.presnim maslom, posipaj dno :in
stranske stene z drobtinami in zloZi na dno
".vrsto v vinu namoéenih Zemeljnih rezin. Po-
vrhu namaZi precej na debelo mareli¢ne -
mezge (marme]l;de), ki jo pokrij z visto ope-
Cenih jabol¢nih rezin, na to zopet razvrsti -
Zemlje, marmelado itd., dokler ne ‘porabis
vsega. Zadnjo plast tvorijo .zemlje. Pogato
: Feci !/; ure v peéici. potem jo polij z osta-
-~ lim vinom in jo peci Se éetrt -ure. Zvrni jo
- na plitko posodo ali polagaj z zajemalko na
_-okrog okrogle pogatice, ki jih dobro posipaj
s sladkorjem.’ : R

‘Sirova gibanica z ' vanilijevo- omako.
Zmesaj °/; kg kravjega sira, /; kg sladkorja,
2 zlici presnega masla, 1 jajce, 6 dkg moke
in 6 dkg rozin, §¢ep soli in nekoliko nastr-
ganega limonovega olupka. Medtem tudi Ze
napravi krompirjevo testo, ‘kakor za krom-
pirjeve cmoke iz ¥, kg skuhanega in pretla-
Cenega krompirja, smetane, nekoliko pres-
nega masla; Jajca in potrebne soli; dodaj
nozevo konico pecivnega pragka in pogneti.
Razdeli testo na 5 enakih delov; vsakega
razvaljaj na okroglo, krozniku enako krpo,
namazi vsakega na debelo s sirovim nade-

-vom, zvij kakor omeleto in jih polagaj v
namazano kozo drugo poleg- druge. Vmes
tudi pomaZi z raztopljenim' maslom. Potem
-'zalij z mlekom, da bo gibanica do polovice
pokrita 7 njim. Peci v ‘pedici, da se mleko
popolnoma povre in se gibanica naposled
nekoliko opece. Preden neses na mizo polij
z vanilijevo omako, t.j. redko vanilijevo
kremo, in serviraj Ses kuhanim sadjem.

. Pecivo k &aju. Mesaj tako dolgo 6 jajec
s 25 dkg sladkorja, da se zadne peniti.- Po-
" tem prideni 125 gramov surovega masla, 3lico .
ruma, 750 gramov moke, pol zlicke jelenove
* soli in nekoliko nastrganih limonovih olup-
kov ali stoléene vanilije. Zgneti to dobro v
testo, razvaljaj ga, izrezi iz njega z majhnimi
‘model¢ki_razne oblike, ki jih speci na na-
mazani plo$¢i v srednje vroéi pedici.

Cajino pecivo II. Zgneti hitro v gladko
testo 20 dkg moke, 12 dkg presnega masla,
10 dkg sladkorja, celo jajce, sirov beljak in
drobno sesekljane olupke cetrt limone. Naj
potiva pol ure; potem razvaljaj testo za pol

Prakti¢na

Umivanje brez vode

Zal, da je celo'v mestih e vedno uinogo
stanovanj brez kopalnic. V tem primeru sta
dve moznosti, ki kolikortoliko nadomesgata

‘S pekaca jih vzemi Se

prsta debelo in izveZi iz njega male kolagke.
ali kake druge. oblike, ki jih poloZi na na- ..
mazen, z moko postupan peka¢, pomazi-jih -

z raztepenim rumenjakom, .poloZi na sredo
vsakega kolatka pol mandlja ali oreha, pusti

.da zopet pocivajo Getrt ure, nakar jih speci .

v vroci pecici. Biti morajo lepo rumene barve.
preden so se popol-
noma ohladili. g

Kompot s ,ﬁhdo'eﬁ:. !/, litra rumenega
vina osladi in. ga kuhaj s &ibico vanilije.

Oblozi dno steklene sklede s knhanim sad-.

jem: breskvami, éeSpljami, hruskami, jabolki, .
kakrino sadje pa¢ ima§.. Pozimi uporabljas
kompot iz kozarcev, ali banane, oranze, dat- -
lje, pistacije, posuseno grozdje, jabolka. Vlij
toliko vina na lepo zlozeno sadje, da je od
tekoCine pokrito. Iz ostalega vina, 4—6 ru-

- menjakov ter pol picle kavne 7licke moke

napravi -Sado, primeSaj mu 3 liste v vinu
raztopljene ‘in precejene Zelatine in vlij to
na kompot. Postavi-na led ali v mo¢no slano
mrzlo vodo, da se strdi. ;

Pekmez od jabolk s smetano. Dobro
vrsto kiselkastih jabolk olupi, odstrani pe-
Scevje in zrezi jabolka 'na -ko$tke. Dodaj
kos€ek presnega masla, malo medu, skorjico
cimeta in diSe¢ klinéek. Pari na stedilniku,
a mesaj, da'se ne pripali. Ohlajen pekmez
servira] s stepeno smetano in suhimi piskoti,
vafli ali cevkami.

Ruska krema. Stepaj v kotlitku na Zer-
javici ‘pol litra belega vina, 12 dkg sladkorja
odrgnjenega ob limono, sok dveh limon, dve
¢eli jajci, 4 rumenjake ter 2!/, dkg Zelatine,
stopljene v belem vinu. Ko zavre tekoéina,
jo vlij urno v skledo, primesaj e .pol ko-
zarca araka in siepaj to, dokler se ne shladi.
Potem vlij kremo v lep model, ki je posi-
pan s sladkorjem, postavi ga na led in ga
tudi oblozi 'z ledom. Predno neses kremo
na mizo, jo-zvrni iz modla.

Rimski puns.. Stepaj v kotli¢ku na Zer-
javici 4 rumenjake, 15 dkg sladkorja, Zlico
moke in precej ruma, tako dolgo, da se
zatne dvigati tekoéina. Potem pa potegni
kotli¢ek takoj na stran, ker ne sme zavreti.
Mesaj puns tako dolgo, da se shladi; potem
primesaj pol litra osladkorjene spenjene sme-
tane in po-okusu Se sladkorja in ruma. Na-
lij pund v kozarce, deni vrhu vsakega kup-
¢ek sladke spenjene smetane in postavi nato
kozarce na led ali vsaj na hlad.

navodila

_kopanje. So pa tudi ljudje, ki se zaradi ka-

kega izpuslaja' zafasno ne smejo umivati
z -vodo. :

”



" "njem de’evnem poletm in’kakar- kaze — S
‘pad:: pikomur ‘ne dela”

_'kuhinjske -soli;

Umivanje vsega telesa zZ oliem. Ohe
namrev nima’samo lastnosti; da ohrani ko%o

gladko in elastitno, marveé -je hkratu {udi .

izvrstno Gistilno sredstvo,” ki “ga -treba upo-
rabljati- pesebno. ondi,

vanju: In sicer postopamo tako, da si mazemo

: kozn _vsega ‘telesa z oljem — ako je gorko,:

[e onceme mnng‘o u%peéne]e s pocakamo.
da se vpije v.kozo in jo. potem s platnemm1

 krpicami ali s kosmiéi vate izbrifeing. Kon--’

; ~’¢no. odrgnemo koZo Se 7z mehko_frotirko.
*Préh in hesnago.-na ta nagin. teme]um od--
B =trammo Ako smo hri tem umivanju natandni~
nam ni bah da bi se poste]_mo'-

in téemeljif
perlln pomazalo.

‘Poleg emenienega Lumivanja%,. na " neka-
tere ugodno vpliva tudi krtadenje vse telesne

.. povrsine s suho. ne pretrdo §8etko.V zadetku,.
. je umeﬁ:tno ‘uporabljati celo pray mehko

stetko, ki jo pozneje zamenjamo z bolj trdo.
Vendm‘ vsaka koza ne prenese dnbro takega

- EiZdenja; meZne plavolaske, ki imajo navadno -~
“tudi prav-neZno poH, bi se-nemara.’do krvi .
' yse opraskale in obéutno ranil

Pri prvih poizkusih koZa:

Cesto. oddaja . v- fin ‘prah zdrobljene luske, .

“Velja torej

previdna.poizkusati.

a to. kmalu -pojenia. Znojnice nimajo ni¢esar

'vet oddajati, svobodne S0 in- hhko dlha]o
.. Kurja polt polagoma izginja, koZa_je ‘prepo-
- jena~s krvjo -ter je -vi

deh mqta in- napeia

azime se-pa, da ni
krfaéeme“ ne more_za dalje. ¢asa-nadome-
j “enkrat” v -tednu- temeliito
odi z-milom ter konéno,

kaopanje v tnpl

fopla.ali ‘mrzla prha, kakor je kdo navajen,
je zdrayju in pn]efncmu ohcuf]u neohodno
. potrebma.. - ;

- DeZevnica je po]ez ]uirﬂn]e rose za umi-
“vanje obraza in sploh vsega -telesa izredno -

ugodna, ker je mehka voda.-Zlasti ob letos

de7evnejst . vewem
teZave- nastredi si skoraj wsak ‘dan nekoliko

_deZia za. umivanje. — Tudi..za _namakanje
» -perild:in za izpiranje je dezevmca ]ako dobra, -
- seve, ako je Cista.

- Mastne’ ovratnike na moﬁkih suknjah'
otisti§: Zmegaj-enake dele tople vode, sal-
- mifaka in terpentina.
<" tekogino in drgni po ovratniku. Nato izperi .
. s fisto vodo, in ko se ovratnlk nekohko.,
. osufi; ga zhka] <

Pravo. srebro: qpoznas lahko in na eno-‘__,

staven mnatin: PoloZiga v raztopino vode in.

prayis,..ako ga ‘odrgne§ s sajmi .in kredo.

Tudi madeZe. ki ostanefo na srebrnih Zlicah: -
‘ud _m]emh Jedl odstrams s :sajami.

Pleterio pohiétvo oéistiﬁ na sledeé na-
.gin; Najprej pohistve z metlico dobre okt-
o -tam, da- odstrams ves prah Potem ga odrgm-

kjer koZa.zaradi po- .
sebne suhote nasprotuje pre‘pogos\‘emli uml—

i%¢ 1 it
Akcenjs 2 oljem it ocedls. ako jih zgladi¥ z-10° odstotno -ra

_pino voska-in terpenhnove:za olja. - toref i

£ upnrabhat za umivanje glave.’

Pomakaj . krtato v to:-

pravo srebro ‘ostane belo,":
nepravo_pa dobi vijoliasti lesk, ki ga ‘od- ‘"

.z mehko krfaco in mebko mllmve, Kateri 51.: i

vodo. Z leti postane pleteno pohistvo rumen-
kasto; tedaj ea. umif z vodikovim dvokisom,
pa se spet obeli. Plétene ‘stole,” ki se na td
nacin ne.dado ved gsnaziti, prepl‘eeka] s'kako

oljnato barvo ter konéno Fe. z lakom. Ne-, -

davng so prisle v promet neke posebne olj-

- pale barve, ki jim ne more blizu niti.dez
-niti -kaka druganezgoda. Pleteni stoli, - ple-

skani-s to-novodobno barvo so:izredno lepi
in tudi trpe¥ni. Posebno ustrezna je z1v0(deéa
i zelena barva

(razne - cevi; in sli¢no) jih namod&i véasih v

Da ostanejo gumijasﬁ predmeti trpezni

.‘dodala_malo salmijaka ‘in izperi %e s m%f"a»_.~

glicerin. Ako.to ni’ mogode; pa jil namai 2z,
:ghcermum Takq bodo cevi vedno mehke.

“ Ali se'je tfeba gospodinjf muditi? Ko- 3

hko n]a]snv imaj

Zeli in_ v mestu: Sivalne strofe v hifi, stedil-

jih boli kri% fer .da imajo. razpokane-in na-
brekle roke.
zo:podm]a nima veé muénega: dela, -perilo
ji ostane lepo in prl tem ga. varUJe

dkar nbsfnn Schichtov. Radion,.

danes gospadinie na de- © .0

i, samo v pralnici je. ostalo. .
vse. pri ‘starem : ‘mencala za drgnenie perila. . **
Ali je za to.-delo in trud: opra\npﬂo? Ne! -
. Gospodinfam ‘ni treba danes ve& toiti, da

Usnjene torbice Tn akipyke prav. lepol '

ef::
10 dkg yzemi 1 dkg voska: Usnje dobi zope
posled 3e z mehka krpo. Ako pa je usnje Ze

. odrgnjeno, je najbolje, da ga namaZzemo s’ .
_kremoza ¢évlie in po:fopamo nadalje kakor'j aig
pri- snaZenju fim

ev]_[ev

Cajem .od kamilic. Kamlhr‘e kuhaj Cetrt ure
na’vodi. potem precedl &aj skozi

Tpoin ga .
pm-abl]nj pa’

. SVOi prvoml sijai: odrgniti ga morama na-"

‘Da ohraniﬁ Iase sveﬂe, si nh umrva] )

tudi za izplakovanie-kamiléni &aj, kateremu - -

prlmesaJ sok -1—2 limon. - . 2

“Pri pranja vo]nenih predmetov primefaj ,
zadnn V()dl‘ ko 1szaku1es nekohko kisa. Na -~~~

ta nadin se barve osveZijo.

Ako se pri Iikanju opah perilo, namska]
doti¥no mesto v yroéi raztopini:vode in ho-

-raksa, ako niso mtl prezgane, se r_]ava Jisa -

.1zg'ub1

Dobro sredstvo za éiﬁéeﬂje srebra Raz—- E

"topi v gorki vodi. polno 7lico boraksa -in

dodaj $e malo navadnega pralne mila. Polozi
v to raztopino srebro in ga pustiv, njej tako
dolgo, da se ‘tekodina popolnoma shladi.

+Potem yzemi srebrhino 4z nje, operi fo V. - -
Gist’ vodi in jo jzbridt z mehko krpo. TakO'
¢isdenje ima to. prednost da srebro Po njem: .-

" ne..oksidira .tako hltTCI‘]]l g ni trebd ta 0.
.pogosto cxsim ] 7




>zdraw.

Prljeino pe z

Kll

2vecer,A|<er bodo samo. lako osfall'

zob;e vse zuv|jenje cush, lepl

Razumna méfi ga je ‘o pravem dasu

Cje ravno fako vazno z;ufraj kakor'.'

v‘-zdk

prosti “vreto ‘za:
; narobe, PO. I
. "desko-in jo drgni progo.za. Progo.-z navad--
.- ~nim_suhim milom.- ‘Obrni vre¢o: na lice in
: _sele potem je napolm s perjem :

- ale
mizi “ali. natakm na- hkalno‘

Preizkuieno sredstvo proti mol;em..

ing) - |

-odcedimo. in predmefe, kl _]'lh hoiemo ob-::

g kvasl]evega ali mus,;ega lesu, k1 se

5

varovati moljev, nalahno.podrgnemo z:gobe, .
ki jo pomakamo v to tekotino: Seve freba

" gobo 1zstisniti, da ni’ preved.mokra, Tudi ..
** _ zaboj, ‘skrinjo, omaro, skatljo izbriSemo. zno-
" traj z vlazno:gobo. Kvasijev les se uporablja

tudi namesto tobacnega 1zvlecka za unica-.




- vanje listnatih usi. Skoda, da je mugji -ali

Vendar je sredstvo uspesno.

kvasijev les zaradi visoke carine precej drag. °

Prakti¢éno. Kadar kaj spenja$ ali pripe~

nja$ ‘in. potrebujes ve¢ zaponk, natakni na..

roko malo blazinico, na katero prisij zanjko'
- elastike, da blazinico, polno zaponk, lahko
. nataknes na levico.. Ni ti treba segati drugam.
“Blazinica, ki je videti kakor mal jeZek, ker
je polna bodic, je pripravna zlasti za Sivilje.

-Lepilo za porcelan. Zmesaj teko¢ arabski
.gumi in Zgani mavec v kaSo, namazi Z njo
érepinje porcelana, stisni in povezi ter pusti,
dase. dobro posusi.-

Fine é&ipke peres lepo v presnem samo
. toliko segretem mleku, da je mladno. Ako

.so zelo umazane, treba pranje v ¢istem mleku
ponoviti. Nato izperi v vodi, v kateri si raz-
topila ‘nekoliko sladkorja in razprostri lepo

naravnane ¢ipke po deski, pripni zobtke z -

‘moznosti na.sonce ali vsaj na ‘prepih. Ta

" zaponkami, Ki ne rjave in postavi desko Eo
o
oprane ¢ipke so kakor nove. :

Svede, ki so predebele in jih ne mores
- vtakniti ‘v sveénik," pomo¢i za trenutek v
vro¢o vodo, da se zmehCajo in se. dajo
oblikovati. e

~Umazane predpasnike iz gumija raz-
prostri- po - mizi predse in nalahno brisi’ po
‘njih z gobo, ki jo pomakaj-v mlaéno vodo.
" Potem predpasnik obesi v senco na suh pro-
stor. TrpeZnost se precej podalj3a, ako pred-
pasnik-od Gasa do ¢asa odrgnes z'glicerinom,

Stekla od oéal se ne orose, ako- zme-
sa$ nekoliko glicerina in mazavega mila,

pomazes s tem stekla in jih z usnjeno krpico

do Cistega izbriSes.

Nalivno pero. Njegovo drZalo &isti samo

: s hladno vodo. Vroca voda.ga napravi sivega -

in krhkega.- -

Povoigeno platno cedi samo z mlekom,
nikoli ne z vodo. Na ta nacin se dalje ¢asa
ohrani.

" Tobak se v mehurju ne posusi, ako
dene$ med njega koséek jabolka,

Ogli preprog se ne vihajo, ako priSijemo
narobe na oglih v isti obliki iz drugega blaga
trikotne Zepke in vtaknemo vanje enake oi—
like lepenke. :

Sturke zanesljivo odpravid. Kupi v dro-
geriji borovo kislino v prahu. Ta prah po-
tresi povsod krog stedilnika, koder se spre-
‘hajajo $¢urki: Ce ima stedilnik kake razpoke
nasuj prahu tudi v te razpoke. S¢urki se
namre¢ drug ‘od drugega zastrupijo in kmalu
ne bo§ videla nobenega vec. Prav tako lahko
uporabljas ta prah za vsak drug mrées, ki

72

' ¢imo
-sokom.

je za¥el v slanovanje. Moji sestriéni so za-

sle v jedilnico z vrta .;svinjce“, pa jih je -

tudi s tem odpravila, Kjerkoli sem to sred-
stvo. priporoc¢ila, so  mi.bili hvaleZni zanj; -
sevedd mora biti pray to sredstvo, ne pa
kay dmzesn. o Naroc¢nica. =
Govedina. ostane sveZa, ako jo zavije§ .
v cCist papir, namazan z oljem. Ako Zelimo
meso ohraniti za naslednji dan sveze, ga
zavijmo v:zdrave liste solate, katere namo-
prej- v. vodi,” pomeSani z limonovim -

V presladko jed vizi -par zrn soli, ki-
takoj odvzame odvisno sladkobo.

_Jajéni sneg je hitro trd, ako pridénes .
beljakom par kapljic limonovega soka.

Skrbimo za sadno drevie! Ko v jeseni
odpade listje od sadnega drevja in grmicevija,

‘ga treba poskropiti s 6 odstotno meSanico

arborina in vode (na-941 vode 6 1 arborina).
Sadni gkodljivei vseh'vrst, n. pr. kaparji, li-
dinke zavijacev, usi, gosenice in 'njiﬁ jajcka
's0 -namreé ‘skrita v razpokah drevja in za’
skorjo, v mahu in lifaju. Zato moramo drevje
z ostro &cetjo najprej ocistiti potem-pa te-
meljito poskropiti z arborinom. Na ta naéin
ze v jeseni uni¢imo veliko Stevilo sadnih
$kodljivcev, vendar ne vseh, zato je spo-

mladno zopetno - $kropljenje tudi dl?ot-rgbno. i
di'v jesen . :

Rakove rane na drevju treba tu
obrezati oziroma opraskati, namazati z 20-od-

* stotno meSanico arborina in &ez nekaj ¢asa. - . .

$e z drevesno smolo povrhu; tako se pocasi .
zacelijo: } i Sk

Al Ze ve§? : LR

Da bo star: krompir. lepo’ bel, ako mu
proti koncu kuhanja doda$ Zlicko kisa. .

. Da postane steklo mnogo Cistej§e, ako pri
umivanju_oken, prilijes vodi nekoliko kisa.

Da, se trdokuhana jajca laZje oluitijo, .
ako pridenes Zlico- soli vodi, v kateri se
kuhajo. : : bl

Da se¢ mora jajee, ki ga kuhamo ‘na trdo,
kuhati 12 minut, pozneje pa postane znotraj
Cruo. :

Da se .vse vrste: biskvita pedejo v prav
zmerno topli. peéici, sicer se ne dvignejo
enakomerno in. postanejo 5pehate® ter se
vdro pri vrhu,

Gospodinje

narodajte prima_ trboveljski
premogin suhadrva pri

}mec Slovsa.
‘trgovina s kurjavo

Ljubljana, Kolizejska ul. 5t. 19
Telefon ‘3934 !
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