_R&S DOM

ZENSKI SVETMI. / JULIJ 1939 / ST.7
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Nesrecni otroci

Sirote brez starfev, ki ne ufivajo tople
domaénosti in ljubezni roditeljskega doma,
50 vredni najvedjega sodutja in bi morali
biti delezni duhovne'in telesne pomoéi jav=
nosti, oblasti in posameznikov. Najbolj ne-
sredni pa so otroci, ki zive v hidi, kjer sta
si oe in mati stalno nesloina, se ‘prepirata;
morda celo pretepata in, ne oziraje se na
prisotnost otrok, z najbolj nagnusnimi psov-
kami poniZujeta drug drugega. Unideni za-
koni ‘ustvarjajo zrtve, ki niso prav nidesar
zagrefile, a trpe: to so lastni otroci. Po tem,
kar vidijo doma, jim zakrknejo neine duge,
da obupujejo: nad dobroto ljudi in- slutijo
povsod samo zlonamernost. Vsa mladost jim
je zastrupljena; ne poznajo veselja, poleta,
izgubili so spostovanje do starfev in vidijo,
da ‘je zakon nesreda. Kakor je zanje slabo,
da #ive v vednem prepiru med roditelji, prav
tako je tudi po loéitvi zakona pogubno, ako
Jih vleéeta oba bivia zakonska druga sedaj
na eno, sedaj na drugo stran. Najluje in
neélovesko kruto pa je, ¢e prepustata otroku
izbero, naj se sam odlo&i za ofeta ali za
mater. Poznam  dekle, ki je §la v samostan
in se je brez kakega globljega poklica v sebi
posvetila redovniskemu stanu samo zato, ker
sta lofena roditelja zahtevala od nje, naj

* se odlodi za enega ali drugega. Ziveti bi bila
hotela ob obeh, ker sta ji bila enako draga,
a ker to ni bilo mogode, je §la za samostan-
ske zidove. ..

Kdor ima priliko, da pozna otroke iz
strtih zakonov, vé, kako straino je Zivljenje

izmalidilo vse njihovo . bitje in je vplivalo .
na dujo in telo. ;

In $e odrasle, ki so imeli tako nesreno
mladost, spoznamo po njihovem nesvobod-
nem vedenju, nezaupljivosti in njihovi po-
trtosti.- Mladost jim je vsekala rane, ki se
nikoli ne zacelijo. i

Navadno je $e huje, ako se en. del zopet
porodi in dobi otrok maéeho ali ofma. Kot
najvedjo krivico smatra, da je stopila na
mesto njegove matere tuja Zenska ali na
mesto oleta tuj mogki. Otrok se ¢uti stalno
zapostavljenega in uZaljenega in le redko-
kdaj se resi rodbinsko razmerje na vse strani
zadovoljivo ali vsaj vzdrino, ako je nov za--
konec plemenit in rahlotuten &lovek.

Po nedolznem trpe tudi nezakonski otroci;
zanje skrbi in je okoli njih navadno le samo
mati. Vse Zivljenje nosijo kriviéni peéat ne-
zakonstva. V listinah, v $oli, sluzhi, povsod
svet lahko tita, da so brez oéeta. Neusmilje-
nost in kriviénost sega tako daled, da neza-
konskim otrokom niti niso dostopni vsi po-
Kklici.

Moz in Zena, ki imata otroke, a se vkljub
temu nameravata loditi, naj pa¢ dobro in
vsestransko preudarita, ali je vredno za novo
ustvarjeni rodbinski krog #rtvevati otroke
iz unitenega prvega zakona.

In nezakonski ole ter nezakonska mati
naj se zavedata velike odgovornosti in dolz-
nosti, ki jih imata do nezakonéka, ki ima
prav tako pravico do srede v ivljenju kakor
v zakonu rojeni otroci. Zavedata naj se, da
je nezakonski otrok njuna nesretna, v ni-
¢emer kriva Zrtev. Mati

Raznoterosti

Glavno je, da smo pripravljeni
Sadna zaloga za zimo

V. nemirnih ¢asih; ko nihée ne ve, kaj
Pprinese bliZnja in daljna bodotnost, je po-

trebno, da se tudi gospodinja oborofuje; ne
Z oroijem v navaduem pomenu besede, ne

zato, da bi v primeru potrebe napadala,
temved zato, da bi se z zadostno zalogo %ivil
branila najhujiega sovraznika — gladu. Za-
loziti si je treba shrambo in klet, da bomo
v.morebitnih hudih &asih preskrbljeni vsaj
z najnujnejiim.

Sadna letina vkljub defevju in todi tu in
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‘jevega mangana

Jujea v apnu, »gara‘ntolu ali v kalijev.erﬁ

manganu: ostanejo nepokvarjena: sedem ‘do

osem mesecey. Temnovijolidasta zrnca kali-
majhno kavno litko za
pet do dest litrov vode — raztopimo v hladni
prekuhani vodi, ki mora biti rdedevijoli-

‘¢asta. SveZa jajca potopimo v to tekodino in

jih pustimo v njej eno uro. Potem vzamemo
jajea iz raztopine, jih osu§imo in zlofimo v

* subo Zaganje tako, da se ne dotikajo drugo

drugega.. Ta angletki nadin . shranjevanja-
jajec je prav zamesljiv. :

Kakao in ¢okolada se ne pokvarita mnaj-
manje pol leta; ohranimo pa ju lahko tudi
celo leto, samo da kakao vetkrat pretrese-

‘mo; a tokolado imejmo zavito v staniolu ter

zaprto v plofevinasti zaklopnici. Oboje pa
treba’— kakor vsa druga #ivila — hraniti
na hladnem; suhem' mestu. -

Med ‘ostane neizpremenjeno dober nad
eno leto; nadomedda Jahko sladkor,

Sadne in zelenjadne konzerve &akajo brez
#kode eno in pol do dve leti: ;
Ribje in mesne konzerve pa najmanj eno

leto.
Kondenzirano mleko, to je pristno svele

_mleko; ki so mu z razliénimi postopki od-

vzeli vse glivice in ga moéno zgostili potom
toplote, se ohrani v plodevinastih, nepro-
dusno zapitih pudticah najmanj dve leti.
Sol se na vlagi hitro zmoéi in e v zelo
kratkem &asu premodi papirnati zavoj. Hra-

‘njena na suhem in v porcelanastih. posodah

pa_ostane dolgo dasa dobra.

Milo ostane trajno dobro. Med ‘yojno smo'
ga kuhali doma iz loja, lufnega kamena in
vode z dodatkom soli.

Pralni pradki se najmanj pol leta ne po-
kvarijo. : A

Naglajamo ponovno, da treba vsa #ivila
in vse pripomatke, ki jih potrebujemo v
gospodinjstyu, hraniti na hladnem in suhem
mesti. -Od éasa do dasa: jih moramo prelo:
%iti, natanéno pregledati, premetati, pre-
tresti, presejati, kakor ‘pad zahteva posa-
mezno %ivilo. S

Ko smo si napravili zalogo, je seve ne
pustimo mirovati mesece in mesece: za vsa-
komesetno uporabo  odvzamemo - doloteno -
koli¢ino #ivil iz zaloge, ki jo takoj zopet
izpopolnimo z novimi, svefimi #ivili. Na ta:
natin ostaja zaloga ista, a se vendar od me-
seca do meseca obnavlja. Glavno je, da smo
pripravljeni . . . :

Kuhinja

Grah spada med najboljée in najodlitnejie
zelenjave. Tzberi in operi ga ter skuhaj v
slani vodi. Potem razheli finega olja - ali
presnega masla, zarumeni v njem #lico slad-
korja ter stresi v to prefganje grah, kate-
rega zalij z grahovo juho. — Izludden, v
slani vodi kuhan grah tudi Jahko odcedimo,
ga potresemo s kruhovimi drobtinami in
zabelimo s presnim’ maslom. Tako prirejen

Novo odkritje! ‘Tudi
‘nafa mama ima rada )

kuhinjsko ¢okolado
Mirim! g :

KUHINJSKA
COKOLADA

grah lahko damo kot uvodno jed na mizo,
— Ali zabelimo mrzel grah z oljem in ki-
som ter ga damo kot solato. na'mizo. — Tudi

Euhan grah v majonezi je prav izvrsten. —

Na primorski nagin. Na presno maslo ali na -
olje vriemo drobno sesekljane gebule, precej
sesekljanega peterfilja, prav malo &esna in

“takoj. nato izlu§¢eni grah. Posebej kuhamo

prazno grahovo strodje; s to grahovko po--
lagoma zalivamo - grah, ki naj se pokrito
pari: Ko se voda zdudi,” posipamo ‘z #lico
moke, bledo’ zarumenimo, prilijemo. po. po-
trebi juhe in $§e malo. pokuhamo. el

Spinaéni. zrezki. Getrt kg kuhane $pinade
odcedimo in pretlaéimo skupaj s detrt kg
prav: do mehkega parjenega ri%a. Doda-
mo &etrt srednjevelike fino sesekljane &e-
bule, ki-smo jo prazili na presnem mashz, -
pol #lice sesckljanega zelenega petertilja,
soli, popra, celo jajce, po okusu tudi ‘malo
nastrganega .orefka in &e treba, $e nekoliko
zemeljnih drobtin. Dobro zme$amo in na-
pravimo: iz te zmesi majhne zrezke, ki jih
spetemo v plitki ponvi na razbeljenem prvo-
vrstnem olju. Na mizo jih damo. pogkrop-
ljene z istim oljem in obkrofene s krompir-
jevim pirejem ter s paradi#nikovo omako, ki
jo_serviramo ‘posebej. :




greblﬂ bi bila to llla}
%s prava pncg%a

Samo te Vase Iase pravilno ne-

gujete; bodo imeli lep- sijaj in

kodri bodo bolj drzali. Upo-
-- rabljajte .zato

ELIDA SHAM POO

 KAMI LLOFLOR
~ BRUNETAFLOR

Sadna krema. Dva sirova rumenjaka dobro
zmesaj s ‘6 dkg sladkorja in sokom ‘pol li-
mone, da se za¢ne pen1t1 Potem dodaj
15 dkg izbranih, ‘opranih in osusenih gozd-
nih jagod in 5 d_kg debelo -zrezanih - orehov.
Nato stepaj v trd sneg dva heljaka in pri-
deva) kasneje 2 dkg sladkor]a ter zopet ste-
paj. Napasled primefaj. pray: trd sneg pre-

vidno jagodam, in preden da§ kremo na

mizo, narahlo $e osminko litra -spenjene
smetane, ‘oslajene z vanilijevim sladkorjem.
' Kremo napolni v tiroke ¢ade ali male skle-
"dice in jo daj s piskoti-ali vafli na mizo.
“Kavna krema za nadevanje sladkega pe-
civa. 2 celi jajci, 6 dkg krompujeve moke,
4 #lice mleka, 14 litra moc¢ne ¢rne kave, vse
mrzlo razmiotaj, potem motaj dalje na §te-
dilniku, da se zgosti in zaéne zavirati; lahko

zavre.- Potem kremo. povrhu . dobro potresi -

s sladkorjem, da se ne napravi koZica. Ko
se -ohladi, ji‘primesaj pb zlicah 12 dkg pre-
snega masla, kateremu' si %e prej primesala
6 dkg sladkorja; masa mora biti lepo gladka.

Ako je presvetla jo po])arva] z #ganim slad- .

korjem. Koné¢no primefaj $e dve polni #lici

v trdo peno stepene - sveze smetane, ki pa

lahko tudi izostane.
Vinska hladetina. Kuha] pol ure: pol litra

dobrega rumenega vina, dise¢ klinéek, skor- -

. jico’ cimeta, pomaran¢nih  in limonovih
olupkov ter prav malo Zefrana. Potem .pre-
cedi vino in mu prime$aj 30 dkg sladkorja,
ki si ga prej prekuhala z osminko litra vode,
ga izdistila ter mu prime$ala soka ene hmo~
ne in' 3 dkg v vinu raztopljene Zelatine. Po-

-stavi_ zopet k ognju, prideni sneg enega be- -

Jjaka ter stepaj tako dolgo s dibico, da zopet =

“zavre. Nato odstavi in pokrij. Cez kake pol

ure precedi dvakrat v presledku skozi -krpo,
potem $ele vlij tekodino v kalup, v katerem
naj se strdi. Hladetine dajemo s piSkoti na-
mesto sladice opoldne ali zveler ali tudi k
popoldanskim juzinam. Posebno  pa so do-
brodosle vseh' vrst hladetine na domat¢ih
plesnih prireditvah, - ker osveZujejo in gase
7ejo. — Zdravniki pa priporocajo hladetine
bolnikom, ki moéno krvave, paé zato, ker
je Zelatina lepljiva " snov. Za bolnike ne
jemljemo vina, marveé katerikoli sok, pred-
vsem malinovec.

Hladetina iz sadnega soka. Trietrt litra
sadnega- soka od malin, jagod -ali ribeza;
zmeSaj s ¢etrt litra vode, primefaj 3 dkg v
mlatni vodi raztopljene -in precejene. #ela-
tine, postavi lonec ma $tedilnik- in vedkrat
premefaj, da se Zelatina dobro zmefa s so-
kom. Preden sok zavre, ga odstavi in .mu
primesaj Zlico limonovega soka in trd sneg

dveh beljakov, premesaj in postavi nazaj na -.

vrode, da hitro zavre. INato ga zopet odstavi
in pusti pokritega, da se nekoliko ohladi in
se sneg stisne v nekako smetano. Se vrod
sok precedi skozi prti¢ in ¢ez nekaj. dasa to
ponovi, da bo hladetina prav &sta. V1ij te-
kodino v kalup, ki se je namakal prej v
mrzli vodi, a” ga treba potem do suhega iz-
brisati. Hladetina mora stati par ur na ledu
ali vsaj na mrzlem, da se popolnoma strdi.
Kadar delamo  hladetino iz malinovca, ja-
godovea, ribezovca, je sok nemara ‘presla-
dak in mu treba zato priliti ve¢ kakor detrt
litra vode. Ko' delamo poleti hladetine iz
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Sparglji :

Ob saditvi ter v prvem in drugem letu
gnojimo $pargljem v jeseni, ko smo porezali
odmrlastebla 10.cm pod povrdjem zemlje.

V naslednjih letih pa gnojimo vedno kon-

cem junija ali v zacetku julija, takoj ko ne-
hamo rezati $parglje. Zaradi stalnega izpod-
rezavanja brstik tekom dveh mesecev’ so
namre¢: rastline ‘zelo izérpane, Zato prav v
tem Casu nujno potrebujejo izdatnejse hrane,
da si zopet opomorejo in-si poleg tega S
naberejo dovolj dodatnih snovi za pridelek
v prihodnjem letu.. Ako nimamo dovolj
hlevskega gnoja, gnojimo menjaje eno”leto
s hlevskim, naslednje leto pa z umetnim
gnojem . .. Jesensko gnojenje ni tako iz-
datno, $¢ manj pa pomladansko; ko korenine
ne utegnejo ve¢, da bi se okrepile za bliznji
pridelek. Ker so $parglji iz ilovnate in slabo
obdelovane zemlje radi grenkasti, je dobro,
da pred poletnim gnojenjem zrahljamo prst
‘inji primefamo’ precej mivke ter potem
gnojimo. Na ta nacin'imajo brstike v na-
slednjem letu tudi lazjo pot iz zemlje na
povrije ... Najprimernejie in najbolj iz-
datno ‘umetno gnojilo je Nitrofoskal I, ki
vsebuje Sest odstotkoy fosforjeve Ikisline,
osem odstotkov kalija, osem odstotkoy dugika
in 35 odstotkov apna, torej vse snovi, ki so
prospevanju Spargljev zelo koristne. Za sto
“kvadratnih metrov $pargljevega polja potre-
bujemo 12 do 15 kg Nitrofoskala,
Spargljeva rastlina potrebuje fe poleg tega
tudi obilo apna. Zato ga potrosimo vsako
- tretje leto v jeseni, ko smo porezali odmrlo
zelenje na vsak kvadratni meter zemlje po
40 dkg apnenega prahu. Delamo-to ob su-
hem vremenu in apno takoj plitko podkop-
ljemo, da'se sprime oziroma pomesa s prstjo.
Tudi ko smo nehali rezati $parglje in
zalno rasti stebla, treba ¥pargljevo polje Se
dalje’ oskrbovati: zatirati plevel, okopavati
in rahljati zemljo ter s kolitki ali s pri-
merno ograjo zavarovati stebla, da se v vetru
ne polomijo. To bi namre¢ rastline oslabilo
in.bi ‘bilo vzrok piclega pridelka v nasled-
njem letu. Proti koncu meseca. julija in §¢
enkrat mesec dni kasneje poskropimo ze-
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Zaloga jajc za zimo.
Mnogo denarja si prihranite, a
imate tudi pozimi vedno'okusna
jajea. Garantol se ne strdi, zato
l;hho jajca tudi naknadno dolagate,

: Uporabljajte torej Gorantald,
V Garantolu se ohranjjo jajca ve¢ kot eno leto.
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Praktiéna navodila -

lenje. 2z enoodstotno bordologke brozgo, da
odvrnemo: rjo; ki napada $parglje.
Spargliem  je zelo skodljiva Spargljeva

muha, ki ge meseca aprila leke jajéeca v

stebla; lidinke se zavrtajo v stebla in razje-

. dajo strzen, ki zraste potem ves “pokveten;

Unidujemo Spargljeve muhe s tem, da v je-
seni porezemo suha stebla in jih takoj po-
zgemo. — Spargljeve hro$de ob zgodnjih
Jjutranjih- urah, ko so $e nekam omrtveli,
pobiramo z zelenja in vriemo v ogenj. Uni-

‘¢ujemo jih tudi tako, da gkropimo stebla z

mocno tri do &tiriodstotno meSanico tobad-
nega izvlecka z- dodatkom  enoodstotnega
mazavega mila. ;

Sparglji so prav donosni, ako jim pravilne
strezemo- in jih zadostno gnojimo.

* Pokrij lonce! Stedljiva gospodinja, ki tudi .

svojega .¢asa PO nepoirebnem ne zapravlja,
V€, da treba za prirejanje jedi izbirati vedno

_primerne posode, torej ne prevelikih; ker se

sicer manja koli¢ina hrane v njih preved
posudi. Dalje pa mora tudi vedeti, da v po-
kritih loncih vse dosti prej zavre in je sko-
raj vsaka jed okusnejia, ako kuhanje oziroma
mehéanje podpira $e para. Vendar pa tudi
to: pravilo ni brez izjeme. Spinaéa in sploh
vsaka zelenjad ohrani lepo zeleno' barvo le,
¢e se kuha ali pari nepokrita. Tudi kadar
kuhamo. cmoke, jajnine, #liénike, odkrijmo
kozo, da vidimo, kdaj bodo te jedi splavale
na povrsje, kajti to nam pove, da so #e do-
volj kuhane. Spodetka pa lahko kuhamo ¥
pokriti posodi. :
Ali Ze ve$?

D a mokrih rozin ‘ne sme§ natresti Vi
piskotno testo, ker sicer zlezejo vse na dio

in se prizgo?

Da treba oprane in osuiene rozine po-
valjati- v moki, ako ho&emo, da se enako-
merno porazdele v testu? GRS :

Da treba nadeto salamo ob odrezani
strani namagzati-z mastjo ali maslom, ako
hotemo, da se ne posui?. -

D.a zamazano in motno steklo uspe§no
snazimo s terpentinom- ter z zmesjo zmlete
krede in $pirita? !

D a srehrnino éistimo z zZmesjo magnezije .

in ‘vode? i g
Da- se palatinke ne primejo, ako prej
podrgnemo- ponev s soljo?- et :
D a reis presoljeno juho, ako vrie vanjo

sirove rezine krompirja in jih' v.njej pre-

vre§? 5 :

Da se uvela zelenjava in - solata - hitro
osvezi, ¢e jo polo#i§ v mrzlo vodo, pomesaio
z limonovim sokom ‘ali vinskim kisom?
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