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Zdravstvo

"'Kopel v zgodnji pomladi

V hladnem pomladanskem &asu, ko ze
marsikje primanjkuje kuriva in Ze manj in
poredko kurijo, moras biti v izberi Casa za
kopel posebno previden.

dor ima kopalnico v stanovanju, se
lahko koplje zveceér, toda 2 uri po vecerji,
ko je Zelodec Ze opravil svoje glavno delo.
Vsakomur sicer ne prija kopel pred spanjem.
temu ali onemu kopanje razdraZi Zivce, oZi-
lje, kri. Temu lahko odpomore s lem, da
sledi kopeli -hladna, nikakor pa ne mrzla
prha. Nervoznim ljudem pa ne ugaja niti
mrzla niti vroda prha, ker jim oboje drazi
zivee. Najugodneje vpliva toplota vode 380 C.
Ako taki kopeli ne sledi prha, naj se ta to-
plota vode zniZa na 300 C. Za vsakogar ni
mrzla prha dober zakljuéek kopeli: pod
vplivom ostrih mrzlih curkov postanejo mno-
gi nervozni in popolnoma budni.

Kdor se torej ne sme kopati zveéer, naj
se koplje zjutraj; uredi pa naj si tako, da
se koplje pred. zajtrkom. Tako mine Ze z
obladenjem in zajirkom toliko ¢asa, da se
ohladi, preden gre na cesto. Iz kopalnice iti
takoj na prosto je Skodljivo. Zelo prijetno
ter zdravju ter dobremu razpoloZenju korist-
no je, ako smo tako sre¢ni, da moremo po
jutranji kopeli le¢i §e za pol ure ali uro v
postelj.

Za malokrvne otroke, pa tudi za odrasle
nikakor ni potrebno, da se kopljejo vsak
dan. Pomisliti moramo, da vzame vsaka ko-
pel telesu precej toplote in kozi potrebno
masc¢obo. 2—8 cele kopeli na teden popol-
noma zado§éajo. Ostale dni pa si hitro umi-
jemo telo z mla¢no ali postano vodo.

Posebno ugodno vplivajo izmeni¢ne ko-
peli. Najprej si pripravimo vodo kakih 850 C;
ko se telo navadi te toplote, zatnemo visati
temperaturo, kolikor vzdrzi telo, nakar pu-
stimo, da se voda polagoma ohlaja. Preden
je tako mrzla, da bi postala neprijetna, pri-
lijemo zopet tople vode. Ako nimamo plina,
ki ga lahko sami ugaSsamo in zopet priZi-
gamo, je treba za tako izmeni¢no kopel ali
prho pomo¢i druge osebe.

VaZne pa niso samo kopeli in prhe, vazno
je tudi otiranje in brisanje telesa. S tem, da
se povrino osusi§, $e ni dovolj. Treba se je
z ostro brisado ali celo s $¢etko drgniti, da
se koza napolni s krvjo in se doseze dober
obtok.

Kjer je wogole, naj se otroci kopljejo
dvakrat na teden, dnevno pa naj se umivajo
do pasu. Paziti je Se posebej na usSesa in
vrat, da so vedno Cisti.

Kdor ima visok krvni tlak, naj bo pri
kopanju previden; vroéa voda viSa pritisk
krvi. Ako znasa krvni tlak preko 180 ali
celo 2000, se sme kopati dotiénik v topli
vodi le po navodilih zdravnika in v prisot-
nosti druge osebe. Tudi stari ljudje se nikoli
ne smejo sami kopati.

Kopel v hisi je pravi blagoslov. Oblasti
in vsak posameznik bi morali delati na to,
da ima vsako, tudi najmanjSe, stanovanje
kopalnico ali vsaj mal prostoréek s prho.

Domacda rastlinska zdravila

Ze opetovano smo naglasali, da je narava
s svojimi brezstevilnimi rastlinami ¢esto naj-
boljsa zdravnica. Naroénica, ki se temeljito
bavi z rastlinstvom, nam posilja navodila
oz. preizkusene recepte za zdravljenje neka-
terih bolezni s pomod&jo rastlinskih cajev.
Navajamo jih s povdarkom, da je mnogo-
katera bolezen ozdravljiva le tedaj, ako smo
se pravocasno potrudili, da ji najdemo pra-
vega leka. K bolniku, ki mu je bolezen Ze
hudo napredovala, treba vsekakor klicati
zdravnika.

Tuberkuloza ali jetika je v za-
Eetku ozdravljiva. Cim se pojavijo prvi znaki
te bolezni, je polagati najve&jo vaZnost na
snazno in vedno dobro prezradeno stano-
vanje, da se tuberkuloza Se bolj ne razsiri.
Soba v kateri bolnik prebiva in spi, naj bo
po moZnosti napolnjena z velikimi Sopi smre-
kovega in borovega zelenja, ki ga treba vec-
krat izmenjati, da so mladike vedno sveZe.
Iglasto drevje namreé izlo¢a smolnate snovi,
ki celijo pljuca. Zato je koristno, da bolnik
vdihava zrak, prepojen s temi snovmi. —
Ako se pojavlja potenje, daj bolniku zjutraj
in zvefer skodelico presliénega (Zinnkraut)
daja. Kuhaj pest posusene preslice pol ure
v litru vode. Po tem ¢aju preneha potenje,
ki zelo slabi telo. — Dalje treba urediti
prebavo. To doseze bolnik z uzivanjem fig.
(GL navodilo v lanski 6. Stev. Nasega doma,
str, 48.) Ako je zaprije precej trdovratno,
tedaj namoéimo fige v olivnem_olju namesto

v vodi. — Za pospesevanje teka naj jemlje

bolnik petkrat na dan uro pred. jedjo po 1
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PokaZi svoje zobe, mala Eva!
_Gle}. kako S0 zdraw in-beli po Chlorodontu Vse modemev
matere ‘vedo,-da je treba mleéne Zobe skrbnonegova
hocemo, -da 'ostanem trajni zobje zdravi in motni. Mati, daj

il suojemuotr zobne paste Chlorodont; ki je s svojim mikro
:skopske finim Cistilnil 1edrom in pruetmm okusom posebno - -

-otrokom primerna ‘za nego. zob.’
il Chlorodont, obe kvahteh sta‘enako dobri.Domati pre zvod.

‘AC hio ro.do

“ potitnicah pridobil na tezi 5 in-pol k

,vzhco pe]movega ca]a ]e:h mora teéne in

,Iahke jedi takisto petklat dnevno, ' in sicer
vedno rednoob istem ¢asu. -Poleg tega naj

ouzije vsako uro: $e 17lico. pl;ucnega caja. -
g 10:gr ze-"

‘Sestavljen .je iz slededih rastlin:
lenega brinja,-30 gr trpotca, 10 gr dentjane-
Zevk, 30 gr angelike, 10 ‘gr pekaéih kopriv,
10 gr papezeve svece (Verbaseum T.), 10 gt

grenkuluce (Glehoma hed), 10 ‘gr ‘poprove -

mete, 5 gr ‘navadnega janea, 5 gr sladKega

“janeza. 5 ‘gr planinskega -mahu, 10 gr jetic-:
20 gr..

nika (Ehrenpreis, lat. Veronica offiz.).-
“pljucnika (Pulmonoria), 5-gr kacnikovih pe-
res(Arum maculatum), -5 gr-korenin ‘divjega
bezga, 5 gr. Korenin divjega janeza.
~dobro zmesaj in ‘vzemi, knhkor prime§ s
tremi prsti-za Cetrt - litra vodes

ure in ko se ustavi, precedi. Caf je:preizkn-

Sen in bolnik Ze:v par dneh ¢uti-v pl]uclh.

“olajsanje.
2 Ako hodi in.ni preveé oslabel,
- veckrat ‘na ‘dan v &stem zraku-dihalne vaje:

Poleg i tega je izredne - vu7nost1, da’ bolnika:

dvakrat ‘dnevno, zjulraj .in' zveder, v topli

- -postelji po vsem telesu hitro zbrisemo s po--
“-stano:vodo. in z vinskim.ali’ sadnim kisom.

Vse ne sme trajati dije kakor 1-minuto.” Ni
.. potrebno, da koZo osuéimo, samo.da holnika

hitro obleéemo in dobro q)kaemo. O:mne :
o obedw naj tudi-
pociva 1—2 uri. Zvecer pa mora-pred atira-.

naj e eno uro.v poe{elll

njem z vodo ‘in kisom'leZati 1. uro v postelji,
da'se dobro- segreje. — Po tem nadinu zdravs
Ijenja’ je neki- simnazijec v Tetognjih - hoz]nmh

nik, ki vzbuja bojazen. da bi bil jeficen; se
<mora  tehtati vsak teden, ker pridobivanje
‘na fezi prica, da se zdravje abrata na bolje.

Za plin¢no- bolne v lu7|ern chdlm pa

“tudi za blediéne, malokrvne in 7ivéno bolné
Zmesaj-

je izredno’ priporo¢ljiv ‘slededi ¢aj:
3 pesti zelenega brinja; 5 pesti. pekotih ko=

7 priv, 2 pesti trpotea, . 2 pesti. Zentjanezevk,

1 pest rmana, 1 pest poprove ali navadne

mete; po 1 pesti kimlja. tavZentroy in mate=...
Tine dusice (limijana). Razdelivse skupaj na

; Stm enake ‘dele in natlati v papirnate: vre-~
*. Cice. Za -enkrat pomhls vsebino ene.vrelice;
< stresi v olonec: in- malip vanj 2y litra vode,
: V'Vre naj 13/4 ure, uakar pndem e cetrh del-

g

'Ud polov-ce pe%ﬁ ‘mrtvih behh ali o
‘poseben papir-in. jih spravi za pozr

-k(“’]ﬂ in ponovno p‘l‘PVI‘I K

“krepi. Nadome&a prav dohro:Zeleznato: Vino,
Vse to
kuhm ettt - !

: opmne naj bi

naf dela kot poslastico

'kakor sludl\or. ]\1 skodule zobem i in ze]odcu

“ triliterski skodelici zelene (karenine). 3
g Bol-

dveva. Ta ze!enmvw vsehuje
“tudi vnnme.ze]ene ligte, 'k v:ehnem nmv?é"'
aréinek;

" Zaveterjo. |ﬁ|va10 baje amerika
e

xprehvahh, kuko zelo ko

'k1 vsebuje mun_] oglpkov:h hldmtov

knprlv Kar je ostalo. mrivih kopriv.
vij za ‘vsako: napnlmcno vred %

haj sednj ¢aj-Se V4 ure.: Nato od(‘edl, iud
iz tastlin iztisni sok, dnday 20- 35

ga . nalij’ v teklenico.;
splahnila z Zlico’ 7gnn|n ‘Ta
sirnp, vsebiijeAudi precei Felezas
snie_vihalnikisrdeda . kryna. telesca in- za

ki gre’ povecini nepre‘hmhenn skozi zelo
Bolnik najjemlie mlnrnegu ¢aja po
zarca 1.uro pred za]trkcm in1uro po et

Rozine, civebe in korinte, rzhrnn in
Ja'e matere. véasih olrekom
saf -vsebhujejo. mnago. sly
korja in vitaminov. tér. dobro  ureiajn pre-
bavo.. Na vsak nadin so mnoga bolizdrave

~Zelenjava i lepota. Praviio, da ima i
zena:tako polt: kalrﬂnn zaslui. ‘nnmn sred-
stva:za_ izboli%anje "ko¥e ‘'sama ne prinagaj
uspeha, pravilna er}"‘ﬂﬂII mora nudili prvo::-
pndlagn elem in“zveplo-sta_za pravo me-- -
Zanico: ter: Cistenje: krvi nosebne vornosti.
Hrarin mora skrbefi: da’dobifelo davali 16
rudnin, Pnpomrhwn ie naslednja juh:

o
delice Spinage, 2 skodelici korenia. 2 nojevi::
konici zelenega: petersilia,- o knhaj nol ure-
na 112 litra. vode. tolika zadodéa: za d\n dm, :
pij 71utra1 skorlelico- {e precejene: e in

zveder prav. tolikos ka opii fekom .

zvepla, da‘se telo temeljito izcisti. veplo;:
kife vmebnn ugodio_ za polf.je v koreniu, -
¢ebuli-in glavnati. salati. Parabiti- pa Areba

7ele7n Po. freh fednih se 7e nok

zvezde skleda zelene: s

Uvela nagu ana koZa zohteva f\t?hrnno"
(slnd-;




lne SHOVIin jo po:
da obnoviti koza dudiod: zund] na
z- ofifanjem’ z'j }im beljakum in. ru-

Naﬁ dom

Clovek si ureJa dam pn sredstvnh ki ]111;

ima“na razpolago;in po lastnem: okusi. Zato
Je tézko govoriti, kako naj bi

- jen. Ta ljubi velik, svetal prostor, dingi zo-

pet'je zadovoljen,. ¢e ‘ni niti enega kotitka "

. praznega v stanovanju, Vsemora‘ biti. za-
“stavljeno-s pohistvom, “vse preoblezeno s

- preprogami, bluzinami in razlienimi drobni-
- mi_stvarmi; To: je zadevn :,vu_lstvenega okusa
in"razpolozenja,

Sledeci- nasvet’ ,Ea “naj" bi : veeeno veljul ;

i ysein::V sobi naj

‘bo ¢im manj predmetoy,

- me sluzijo, marved rlef.uo samo_gneéo. Cim

bolje-in-tem ‘lepse.

svetll. nenatrpani sobi, kakor
er ne mores prestopiti: kKoraka,
o obvl\nj upodtul\mla ali bl cesa

7 éht( oto. m" red

pest i veje ‘okuli nas: Zuka]
pa_bi svoj dom zapirali tem dobrotam. pri-

netdobnega? -
“Mnogokje je pri

in’ prababic, ki-so se bale ‘sonca. Pred
- mjim so. zagrinjale ‘okna in si-s sonénikiin
“paliljacami SCitile obrazin roke. Danes iie-
mosonce in;se’ mu ‘izpostavljamo.: Zato' se
% uuovau]a ne dd_]m[) vkovaii v
are tradicije.
; - Drugi zopet se d“!JO zavesti od: Taznib no-
'vof'mii. ne da bi pomislili, ali so udoubne in
- prakticne; pa se ‘Ceslo: zgodi, da se’
= tojee v Iusinem dom. Stmmvdn]e sije

je:
arediti po resulculh potrebah~ in po lastmh

zahtevah. = -
: leakor ni' pntrebno, du vse; kar nani je
: ]_]ubo ‘postavimo. na vidno mesto ali:obesimo
~'ma zid. Nasprofno; kar nam je posebno dra-
2 g0y lepo zavuemo in spravimo, da se ne po-
ivan in anici, Kar nam v vsakdanjem ziv-

djenjiu.Koristi in kar je hkrati:lepo: terotem -

ugudito, postayimo; na mesto,’ ki mu pripada
. stvar je, v. redu.

Obesai ‘futu;,mflye sorodnikov in plﬁ]ute};.
= oodma nepresiuuo pred seboj. ]ll.l spluh ne vxdl'

: ]jev na-steno, ‘je. slaba navada. Oko;

i ed
V. njili je VItdmm A ,k1 - i

“slunega mesa, gorcice: [

bil‘dom ure- :

i
ki'ne odgovarjaw ‘nikakemu namenu in nig"
vec€: zraka in svetlobe je'v stanuvanju, tem

“Malo stvari v sobi zahteva man] dela-in:
izgube: ¢asy; Lazje je ohraniti

-.,‘1‘r0(le zakaj bi ga hutoma delall mménega, e

ebe decega 'nvzarlpljenegn obraza,: smta]ov
i ki ne vsebuje nikakih
a¢imb. Ogibati'se. morajo” alko-
vrst; kave ¢aj raznih konzerv, ’

adno vplivajo mle-.
s[adm 1zvleée§ sad]e, zelenjave,,

ko, med;

‘, preshém Cﬂj 1td

N ase stanovan;e

'v'veé in (:ustvo ztm]e otopl Stern da imame
-fotografije .ob

Sene: na ‘steni ali posimhene

na kaki ‘polici,- dopuséamo, da’ jih-prah in

svetloba um(‘u]eia, darovalcem pa patana-.
< ¢in ‘ne izkazujemo -pozornosti-ali:ljubezni;
“Zato rtaje hranimo shE

kaseti, Od ¢asa do. Casa jih pregledamo-in’

¢ svojih-dragih v.¢edni

Vzbupmm pri: tem ‘'spomineter tuko ustvar-: -
jamo: tople ‘razpolozenje. Zakaj bi se hotoma H
oropali takih lepih irenuikov ¢
Inogi‘ljudje imajo denar, a nimajo smxsla:
za lepe «wriginalne slike. Nabayljajo si pre-

krasiio dmgoceno pohlqtvo, na stenah'pa jim - 3

wvise ceneni odtiski- ,kicev®, navadno: v dra-
gih okvirjih, A Kaj lahko sklepamo iz tega

dejstva? Da so lastniki bahaski domlsl]nvm- s
Ne— g

brez dubovne in umetniske kulture .

kateri pa-bi radi-okrasili: sobe 2 necinm: le-

im, okusnim, a nimajo denarja za to, Njim -

i-se daloodpomoti-z dobrimi: reproduki- .
jami_umetnin. Kak ‘manjsi- original. si pa’
morda le lahko privoséijo.: Njim veljaj na-.:

“svet: Raje: ‘malo, a to-dobro. -Ni {reba;, da

je vsako stanovanje umetmskn galerija.:Bolje
je. da ‘so zidovi prazni,-kakor:da jih-ubija
prenatrpanost z neckusno: drobnjavo. :

Vo stanovanjih: u=1varja_|o domacnost tudi

: Vi 1 a
sovati feznjo:po. mrag- S ellice, zelene rastline -in “lepo - izveden:

njastvu.slabi: navadi; prevzeti od dedov. ba--

ro¢na dela, predvsem preproge in.blazine.
A tudi v tem 'se je varovati pI‘eObl]lCE
‘Oprema stanovanja glasno govori, podaja

;‘pravo sliko stanovalcev, Cesto jih postavlja
na:laz, ako niso taki, kakrsne se.v Juvnem ;
; zwl_;en_]u = kaze]u

vl
Skrinja

Moderne dele’ pohlstva nnvadno obcudu—
jemo: zaradi. njihove lepe zunanjosti'in za-
radi njihove, namenu natanéno. odgevarjajoce
oblike. Starinski predmeli pa vzbujajo v nas
€usivo romantike in z njo prijeing ioploto.

K pohistvu, ki poraja v nasi dusi spomin
na ¢as nasih babic in prababic, Cas brez

“strahu pred wojno, brez. Kkrize in-brez gonje
- za sluzbicami, spada v prvi- vrsti skrinja:
~Nasipradedje- niso" poznali omar-za -sprav-
< lanje ol)lcke, perila; posteljnine, skraika, za
_vse so_jim sluzile skrinje:raznih velikosti.

Te skrinje pa so bile litno v narodnem slogu

poslikane z rastlinskimi ali-Zivalskimi orna---- L
menti, krnsxh -so th lepo rezljum zelezm S
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oboji ali umetnisko izdelane rezbarije. Mar-
sikatera izmed teh skrinj je bila resniéni
okras sobe. Pozneje so zadeli izdelovati
omare s predali, ki so se pravzaprav izci-
mile iz skrinj, polozenih druga vrh druge.
Sele kasneje smo dobili tudi visoke omare.

Smisel za dobre stare stvari je povzrodil,
da je marsikatera Zena stikala po podstresjih
za trpeino izdelanimi skrinjami, jih oéistila
in obnovila ter jih postavila na ¢astno me-
sto v jedilnico, spalnico ali v predsobo. Saj
prav v novodobnem gospodinjstvu je vse
polno predmetov, ki jih ne uporabljamo vsak
dan: odeje, kozuhe, blazine, rjuhe, klobuke,
namizno perilo. Kako lepo se da spraviti
vse to v prostorne stare skrinje! In kaj vse
lahko véasih najde$ v stari skrinji babice
ali prababice! Prijetno in kratko¢asno je
brskati po nji v pri¢akovanju, da se zdaj
pa zdaj prikaze kaj posebnega, zanimivega
ali morda celo dragocenega. Malo je Ze teh
skrinj — praznih, S manj pa napolnjenih s

starinami. V nepoznanju njihove vrednosti
so nam jih za slepo ceno prodali v tujino
ali jih razsekali za kurivo. Kolika gkoda!
Ce tudi so bile ze crvive, obtolcene, ogulje-
ne in obledele, nasi spretni mizarji to vse
lepo popravijo, da je skrinja kakor nova, a
seveda mnogo ve¢ vredna kot nova.

Ako naslonimo ob skrinjo in steno par
v starinskih vzorcih vezenih ali tkanih bla-
zin in razprostremo pred njo primerno pre-
preprogo, ako obesimo Se na steno — nad
skrinjo po perzijskih vzorcih doma tkano
preprogo, si ustvarimo v sobi prijeten pro-
storcek, ki razveseljuje oko in vabik poéitku.

Tudi_klopi, ki'smo jih videli v polpre-
teklem Casu samo v kmeckih sobah ob ste-
nah in okoli peéi ali v kuhinji, so nasle pot
v sobo. Ako so pravilno, namreé prakti¢no
zgrajene, ako so oblozene z blazinami in
imajo na strani rotaje in zadaj naslonilo, so
prav udobne in dekorativne. Torej nazaj k
staremu pohistvu, v kolikor nam dobro sluzi!

Kuhinja

Listnato testo

Listnato testo (Blatterteig) je isto kakor
masleno testo. ,Listnato® se imenuje paé
zato, ker se Ze pri prirejanju in potem, ko
je_peceno. lista. ,Masleno“ pa zato, ker
zahteva mnogo presnega masla. Bolj navaden
je izraz masleno testo. Izraz listnato testo
sem: nasla pri enajsterih kuharskih knjigah
razli¢nih jezikov samo v treh.

Na Zeljo naroénice priobéujemo par re-
ceptov razli¢nega listnatega testa, ki ga bom
odslej imenovala masleno’ testo.

I. Masleno testo z mrzlo vodo. Da se
masleno testo kakrsnekoli vrste posreédi, mora
biti moka fina in suha ter presno maslo trdo
in mastno, brez vode. — Pretlaéi pol kg
presnega masla, da iztisne§ vodo iz njega,
daj mu obliko strucke ter ga deni za par ur
v skledo mrzle vode ali ga postavi na led.
Potem napravi precej trdo testo iz pol kg
moke, stirih dkg presnega masla, ki ga stlaci
v moko, enega jajca, enega rumenjul%a, cetrt
litra mrzle vode, malo soli, Zlice limonovega
soka in’ Zlice ruma ali vina. Spodetka mesi
z nozem in Sele pozneje z rokami, ki jih
drzi prej v mrzli vodi.” Osebam, ki imajo
vrote roke, se masleno testo ne posredi,
Testo gneti najmanj &etrt ure prav krepko.
Pusti ga poéivati na mrzlem pol ure. Nato
ga razvaljaj z valjarjem  toliko, da bo dva-
krat vecje od Strucke presnega masla, katero
vzemi iz vode, ga osusi ter poloZi na sredo
razvaljene krpe. Zagrni po ‘dva nasprotna
ogla preko struke, ‘da bo popolnoma od
testa pokrita in dobi3 obliko kuverte. Ogli
morajo segati dale¢ drug preko drugega.
Seday potolci z valjarjem previdno, da ostane
presno maslo vedno:v testu skrito in se raz-
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deli enakomerno: maslo se mora s testom
sprijeti. Valjaj oz. tlaéi tako, da dobi§ pra-
vokotnik, ki ima zgoraj in spodaj Siroko
stranico. Potem zgani desno stran krpe proti
levi malo dalje kot do srede; levo siran pa
zgani preko desne, da se testo zapre kakor
knjiga. Pokrij testo in naj na mrzlem pociva
Cetrt ure, nakar ga zopet z valjarjem tlaci,
da se raztegne in ga zgani kakor prej, samo
od nasprotne strani. Tako napravi e trikrat,
a pazi, da ostane maslo pokrito v sredini.
Ko si zadnjikrat valjala, naj poéiva testo
najmanj pol ure, a vedno na mrzlem. Se
bolje je, da stoji testo pokrito par ur ali
celo preko moéi. Pri- valjanju pazi, da se
testo ne trga, ker se sicer pri peki dovolj
ne dvigne. Moke uporabljaj pri valjanju po
moznosti malo; ako je 'je vrhu {esta kaj
preveé, jo odstrani z omelcem. Maslenega
testa ne moremo delati v topli kuhinji; vse
kar pri njem uporabljamo, mora bili mrzlo.
Pekaca, na katerem peéemo pecivo iz masle-
nega ali listnatega testa, sploh ni¢ ne maze-
mo, marvec¢ poloZimo nanj samo &st, veckrat
zganjen papir, in na papir pecivo. Ali pa
pekaé zmocimo in polozimo pecivo nanj.

Masleno testo z vroéo voado. 30 dkg
presnega masla in 10 dkg moke tlaci z va-
ljarjem, da se sprime in se napravijo posa-
mezni listki. Postavi na hlad in napravi med-
tem mehko testo iz 20 dkg moke, dveh ru-
menjakov, dveh kavnih Zli¢k ruma, potrebne
soli in vro¢e vode. Testo gneti fako dolgo, da
se popolnoma ohladi in dela mehurcke, nakar
ga kakor I masleno testo razvaljaj, polozi
na pravokotno krpo pripravlieno presno
maslo, stlateno z moko in postopaj nadalje
kakor pri prirejanju maslenega testa Stev. L.




Masleno testo s kislo smetano. V '/s kg
moke z valjarjem vila¢i pol kg presnega
masla, napravi iz tega Struco, ki jo postavi
na hlad. Iz treh osmink kg moke, treh rume-
njakov, 3—4 Zlic goste kisle smetane, Stirih
zlic vina in nekoliko soli napravi testo, ki
ga dobro pogneti. Ko je éetrt ure poéivalo,
ga razvaljaj v pravokotnik, zavij maslo ka-
kor prej in nadalje postopaj kakor pri mas-
lenem testu §t. I,

Francosko masleno testo brez jajc. Po-
. goneti v mehko testo pol kg moke, potrebne
mrzle vode in soli ter postavi na hlad.
Zgneti v mokri oZeti krpi' pol kg presnega
masla, da postane mehko. Postavi maslo za
Cetrt ure na mrzlo; potem testo razvaljaj v
pravokotnik, polozi maslo na sredo in zgani
kakor pri testu &t. 1. Valjaj in zgani ter va-
ljaj testo 8e dvakrat, ne da bi vmes poéi-
valo. Ko si tretji¢ zvaljala, postavi testo na
led za cetrt ure, nakar ga dvakrat zapore-
doma zvaljaj in zopet zgani. Ko je pocivalo
cetrt ure, 1§u iznova dvakrat po vrsti zvaljaj
in zgani. Potem ga pusti Se nekaj ¢asa po-
Civati, nakar ga lahko uporabljas. Francosko
listnato testo brez jajc se uporablja najveé
za kolaée in pastete.

Vrhnjo stran sladic iz maslenega testa
previdno pomaZemo z raztepenim, oslajenim
Jajcem in sicer s pomoé&jo copica ali kurjih
peres. Masleno ali listnato testo zahteva
takoj v zadetku pedenja vroco petico, ker
se sicer ne dvigne. - ;

Recepte sladic iz maslenega testa na zeljo
priob¢imo prihodnjié.

%

Korenjeva juha. Zre%i par korenov na
rezance in jih pari na presnem maslu. Poz-
neje zarumeni na njih nekoliko moke, zalij
s krompirjevko in kuhaj .3/1 ure. Zatini z
zelenim petergiljem limonovim sokom in po
okusu tudi s sladkorjem. Kdor ne ljubi
ostrega korenjevega okusa, vzame manj ko-
renja, a pridene namesto {cga nekoliko olup-
ljenega, na rezance zrezanega krompirja,

FiZolov guljas. Skuhaj dobrega Cetrt kg
belega fizola samozrn¢ka skoraj do mehkega,
odcedi nekoliko fizolovke, vendar je pusti
toliko, da ostane fizol z vodo pokrit.” Razbeli
10 dkg masti, — posebno- dobro se poda
gosja mast, — prazi na njej sesekljano ce-
bulo, da bo rumena, dodaj naposled kavno
zlicko sladke paprike in nato e par zlic
paradiznikove mezge, sesekljan in s soljo
dobro stlacen mal strok éesna ter dva olup-
liena, na kocke zrezana surova- krompirja.
Ko se to nahitro oprazi, prilij fizol s fizo-
lovko vred, osoli in kuhaj tako dolgo, da
bo vse mehko. :

Benedanska jed. Zarumeni na masti ali
presnem maslu nastrgano ¢ebulo, primesaj
2 korena in 2 korenini petergilja, aboje zre-
zano na listke, ter 2 na rezance zrezani ze-

leni. Zalij s 14 litra vode, osoli in prideni
polno Zlico opranega riza. Ko je napol mehko
prideni paradiznikove mezge in na pray
majhne kosce nalomljenih drobnih makaron.
Preden nese§ na mizo razmesaj v {ej sari
Se 2 rumenjaka, 4 Zlice kisle smetane in
sesekljanega zelenega drobnjaka. Jed je pri-
kladna za brezmesne dni, ker je jako te¢na,
zlasti, ako da$ poleg Se nastrganega sira.

Tele€ji zrezki v omaki. Potol¢ene in
nasoljene zrezke od telejega stegna dusi na
masti in ¢ebuli ter prilij po potrebi tudi malo
juhe. Ko so mebhki, primesaj soku kavno
zlicko goréice in par Zzlic kisle smetane, pre-
vri in nato takoj serviraj z rizem. V sme-
tani s sardelami. Pripravi zrezke kakor
prej, preden jih denes na mast jih pomazi
na obeh straneh s sardelnim maslom ter jih
speci. Prideni naposled tudi kisle smetane.
S kaprami. Potolci zrezke kokor prej, na-
mazi jih s sardelnim maslom, opopraj jih
in posipaj Se s par drobci limonovega olupka
in s sesekljanimi kaprami, Vrhu tega namazi
zopet sardelno maslo in poiresi zrezke e z
drobtinami. Potem jih dusi, prilij naposled
po potrebi nekoliko juhe ter par zlic kisle
smetane.

Teleéja jetra v papriki. Pol kg telec¢jih
jeter zrezi na lepe, velike, toda tanke rezine,
osoli jih in opopraj, povaljaj v moki in jih
na masti na obeh straneh hitro opeci. Vzemi
jetra iz masti in zarumeni na njej srednje-
veliko sesekljano ¢ebulo, dodaj kavno zlicko
sladke paprike, Zlico paradiznikove mezge,
prav malo stlacenega cesna, preprazi, dodaj
pi¢lo zlico moke, zarumeni bledo, zalij z
Jjuho ali vodo, razmesaj v gladko omako in
prevri. Nato dodaj jeirne rezine, ze prej
sprazene, in jih pari §¢ 10—12 minut. Na-
posled primesaj Se pol skodelice kisle sme-
tane in ponovno prevri. Preden nese§ jeira
na mizo, precedi omako nanje. Ako je pre-
gosta, jo razred?i z juho.

Ceski krompirjevi koladki. Nastrgaj na
strgalniku 1 kg olupljenega sirovega krom-
pirja. Iztisni preko krpe nekoliko vode iz
njega in mu dodaj 30 dkg v oblicah kuha-
nega, ohlajenega nasirganega krompirja,
30 dkg pretla¢enega kravjega sira, 2 celi jajci,
soli po potrebi in po okusu tudi nekoliko

‘popra. Stepaj dobro, pri tem primesaj Se

toliko kisle smetane, da dobis gosto tekoce,
pireju  podobno testo. VIij ga v ebilno z
mastjo ali maslom namazan pekad, razmaZi
E’a po njem tako, da bo stal prst visoko.

otem postavi v vroCo pelico za priblizno
15—20 minut, da se strdi. ZreZi na podolgo-
vate trikote, ‘ako treba jih obrri. da se ge
spodnja stran zarumeni in peci Se 10— 15 mi-
nut. Kola¢ke daj na mizo slane in s salato;
ali pa jih osladi in jih serviraj s kompotom
ali’ brusnicami. Tedaj, seve, izpusti poper.
Namesto v pecici pecenih kolackov pa lahko
napravis iz tega testa tudi posamezne omlete.
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- -RiZevi kolacki. Na dv
-maslaprazi 20 dkg 1i7
neli cebuti; “zalif 518
vstne jule. Ko:se 2z
nastrganega sira,’
ne ‘kolacke, -povalja
~jajeu in-drobtinal te

- Kmetska torta, Ume3aj Eetrt kg presnega
masla, prideni celo. jajce i 2 rumenjaka;
14 dkg sladkorja, 10 dkg zmletih mandljev, .
-malo nastrganiby limonovih olupkov in pol kg
fine, presejune: moke. Iz te zmesi nastane
velika torta, Polovico testa  potisni v obod:
za torte, ki ga prej pi¢lo namazi in ‘posipaj’
z moko; iz druge poluvice napruvi na torto:
omrezje. Ko je torta peéena, Jo pomazi po--
vrhu z jajénim beljakom, potresi-jo s slad- -
. korjem in_drobno: zrezanimi mandlji ter. jo

Se malo v peéici posusi. Med - posamezna:

okenca omrezja pa namazi mareline mezge

ali nalozi :
kozarca,

o

Torta v polivki. Umesaj 12 dkg presnegza -
- masla s tremi rumenjoki in 12 dekami slad-
~korjas dodaj 8 dkg mandljev, ki si jih'prej
zmlela in v peéici zarumenila. Dalje. prime-
saj ‘Se  trd sneg treh beljukov in naposied
10 dkg ostre moke. Speei torfo v mnodhu, -
namazanem s presnim -maslom, in -posipa-
nem. z moko. Pecena-je v dobre tricetrt ure.
Nasledojega dne razrezi forto na navadne
kose, razimakni jih nekoliko, vendar tuko,
~da ostane $e prvotna oblika torte. Nato polij

i e . Prakti¢na:
. .Moska obleka ;
- Moz nosi zeno-na svoji obleki, se glasi
* neka prislovica, In res, Zena, ki'dopuséa. da
hodi® moz v povaljani in: pomeckani- suknji
ter v razcelranih - hla¢ah, ni skibna zeha fer:
je slaba-gospodinja. Muska obleka mora biti:
prosta” vsukega. madeza ter vedno lepo-po-
ravnana in zlikana. Prepogostoi likanje z vro-
¢im zelezom  sicer ne koristi blogu; kmalu
se sveti in postane neznatno. Zafo" naj ma-
tere vplivajo na svoje“sinove in Zene na
‘moZe, da sami pazijo na oblekoin se pre-
oblacajo v domaco oprave takoj ko pridejo-
domoy; prazijo obleko :pa ireba lepo po:
Sivih naravnati in obesiti, hla¢e pa obteziti.
Moz, ki dela tako, ima vedno' ,zlikano® oble-:
ko in Zena nima dosti dela Z njo. " 5
-~ Toda mnogo moz je, ki dopuséajo, da‘jim-
- 7jed ‘in ‘pijaca kapljajo ‘po hlaéah. ter jim pe-:
“pel-od tabaka’ pada-po- suknjuh. Enoinisto
~-obleko imajo na ‘sehi.prav. doilej,” da lezejo
spat; a takrat je dubro, ce jo vrieju vsaj po:
stolu.in ne kar -na‘tla. Kdor-take . ruvna,
“mitr-obleka ne more-ostati ‘dolgo-lepa. Z-njo -
ima zefia dan na dan ‘polne. roke  dela;. da
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: |
“‘noma.gladKo;:in se: dalj

~.po.‘okusu ‘nekoliko: slad
- menjuke in 1 celo jajce
~mandlji ter peci:v-ne pievro
- speceno, zrezi:na: pravokoinike. in-nama
- hani’ Zlici ‘arelicne mezge prid
nje ali: kak ‘drug kompot az:
~inoke in toliko tumenjakov, da bo testo bolj

-doma; je ‘stavec zagresil neljubo; po
~namesto 6.d

navodila

popravi o, knf_ je moz'v. al
~zagresil:. SE Rl o :

-~ 'So'pa % je vrste: moski, ki

“Njim.veljajo besed

ogiblie:

~duti®ali ni na njej kuj |
zamazanega; . kak” gumb

~obliko rokava fer.je pritrjena na. podnoZnik,

~dulje trdo “nabasano,; jajéasto podolgovato;.

CC1c0; da !
suj na toplem Stedilnik
Y nazadnj
primesuj osminko lifra spenjene smefane fer

Ja; ter uporabi.

esaj dobro-8 ru-
1 ideni 10 dkg stop=

ljenega presnega masla, 10 dkg sladkorja; Ei o
ga-udrgni-ob pomarance, 7 dkg zmletih mand-~
ljev in 10 dkg moke: Testo' razprostei po na--
mazanem pekaéu, pomazi’ga. povihu iz ra

{epenim “jajcem: in’. posipa sladkorjent: i
i pecicl. Koje -

" Pomarangne rezine

vsakega drugega s sledecim”nadevom, Zv
] pridéni: sok ire

pumarané in 8 beljuke ter mesajfako dolgo,

du se zgosti. Polem stisni. po erno:prazno:-in

eno nawmazano rezino skupaj.

Zeneti viestp14dkg
mandljev, 7. dkg ©

; S'I‘-adk&rne'pre's‘ﬁ'cve.
sladkinja, 7 ‘dkg zml

mehko. Napravi-iz:tega prestice. kafe:
muzi: z vodo; posipaj.s sladkorjem

“Popravek. V receptu ,Fini krofit
IL ‘3tev. Zenskega Sveta'na sir. 16, Naseg

olo
kg se mora seve glasiti 60 dkg
o kuharice ‘vsekakor Ze sume: .

radi lepo obléceni, pazijo na vse; k
bogve kdaj ‘nabavili; toda do.
ne prizanasa it éloveku niti njegovi
aj bo obleka 8
borna. da'je le snazna, zasi{a in poravia ;
pa: ¢asti-moza, ki jo nosi; ‘mediem Ko se
zanemarjenega in’ zamazanega -¢loveka vse:

" Na'vsak natn mora. gospbd'in
Vrhnjo- obleko freba veckrat, stepati i

dan skrfacati v smeri kakor
pa_nasprotno;  Veckrat jo

uramo - pregle-
iskodovanega ali
dirgan ali po
Po potrebi -ireba

mogke obleke ’p.ofre T
tezak likalnik, malo.desko-likalnico, ki ima .

da-stoji-in-labkoe nataknemo rekav-nanjo;:




'{"vse pokvarl Samo tako. mllo, ka’erego"‘._:}‘ :
me ‘jaméi - za kukovos? neguje koio", 5

i tako kakor le trebc, dc posfone !epo S ¢

‘mec

~ milo
e omamljivega

IZBIRAJ'I'E MED SI.EDEEIMI

MILI

.E_L:-n A FAVORIT

ze deset let jublje-

razvu|en|h zensk.

'ELlDA7CVET|C"
“luksusno . milo, ki si-ga
“Yohko privoidéi vsakdo.
“Posebno .m

mocénega ‘vonja.
ELIDA BELI 3PANSKI BEZEG
sneinobele barve
vonja.

CELIDA KREMA MmiLO
" -popalnoma novol —Posebno bla.
‘go za ob&utljive koo. Posreéena
;"dopolmtev nove Efida'kreme.

e ELIDA JAMEL ZA KAKOVOST

_dobro p
: vpn(llu?xmn pod-oblekotja. kamor ne- moremo

“ne stire bi;

~"blagu nitk koanncev

Ablmlmcn, k| ]o pn ]lkun_]u'

‘deske. ‘Krpa preko . katere Ilknmo.,_
prefanka fer ne. sme’ puscati nnl-

; rPrl likanju'moske’ obleke treba predv=cm s
“paziti, da para, ki se. proizvaja, ko gladimo

z.vrotim likalnikom preko vlazne krpe.po.
obleki, “prodre. {emeljito v. blago. Vendar

suknje ne smemo: tako dolgo likati’ po istih = oo

gy




mestih, da bi se krpa docela posusila, ker
dobi sicer likano blago ,Spehat svit. Zato
Se nekoliko vlazno krpo hitro odstranimo s
polikanega mesta, ki ga potoléeino s hrbtom
Sc¢etke, da paro izzenemo. Kjer so $ivi, ne
smemo zelo pritiskati, ker se ondi takisto
rade pokazejo svetle érte. Pri likanju hlaé
vemo, da poloZimo $iv na iv; a preden to
storimo, treba Se posebej nategniti hlade in
preko vlazne krpe izgladiti vzboklino. Potem
sele likamo hlace kakor ponavadi natanéno
po niti roba, ki naj sega spredaj priblizno
do zacetka Zepa, zadaj pa do sedala. Pri
likanju hlaé likamo preko krpe prav do
suhega.

Da okroglino na ramenih suknje lepo
zlikamo, podlozimo okroglo blazinico in li-
kamo ta mesta takoreko¢ v rokah. Na ro-
kavu je naznafen samo spodnji rob, toda le
od rok do zadetka komolca; ves ostali ro-
kav likamo brez robov. Hrbet in prednji del
likamo na deski; pod pazduho si pomagamo
z blazinico, ki jo uporabljamo tudi pri re-
verjih in ovratniku. Tu ne delamo z Zele-
lezom nikakih robov, nego naravnamo fa-
zono z roko. Paziti treba, da se blago ne
razvlece. Zlikano suknjo zapnemo, jo neko-
liko naga¢imo z zmeckanim papirjem ter
obesimo na obegalnik, ki ima obliko ramen.
Tako naj se. popolnoma osusi.

*®

Kako je treba umivati lase

V Zivljenju se obrafa na to veliko pre-
malo pozornosti. Skoro vsaka Zena ima svoj
nacin umivanja glave, vendar bi se morala
prepricati, ¢e je njena metoda tudi zares pri-
merna za njene lase. Ako se umivajo lasje
z raznimi mili in sodo, postanejo trdi in
krhki ter se dajo tezko pocesati. V zadnjem
¢asu se je pokazalo, da so za umivanje las
najbolj primerna Ze veékrat preizkusena sred-
stva, ki ne vsebujejo alkalija. Uporabljajte
zato za umivanje las samo tiste Sampone, ki
ne vsebujejo alkalija (n. pr. Elida).

Milo, doma kuhano. Zavri 6 litrov de-
zevnice ali druge mehke vode, dodaj 1 kg
luznega kamena (Laugenstein) in 8 kg stop-
liene tol§ée. t. j. loja ali kake druge mascobe.
Kukaj 3—312 ure previdno ter skoraj nepre-
stano me3aj z dolgo kuhalnico, ker rado
kipi, dokler se ne zgosti. Nato dodaj pest
soli in 8¢ malo pokuhaj. Ako je milo dovolj
kuhano, se hitro strdi v koscek, &e vlijed
nekoliko milne tekoéine v Zlico vode. Od-
stavi milo in naj stoji ¢etrt ure na hladnem.
Potem ga vlij v zaboj¢ke, obloZene z mo-
krimi cunjami. Naslednjega dne dvigni milo
iz zabojckov s cunjo vred in ga z Zico zrezi
na kosce. — Ali: Kuhaj pol ure 1 kg ga-
Senega apna, 5 | vode in 1 kg sode. To naj
stoji do drugega dne. Tako je nastal lug,
ki ga uporabis, usedlino pa vrzi na gnoj. V
lug deni 1 kg stopljenega loja in po eno
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zlico soli, mleka in drevesne smole. Vse to
kuhaj 8¥2 ure in mesaj. Dalje postopaj ka-
kor prej. — Ali teko&e milo: Zmesaj 4 litre
vode, 1/4 kg mila, ¥4 kg sode in V1 kg vod-
nega stekla. Vse to kuhaj 2 uri. Nafo pri-
mesaj pol litra salmijaka ter nalij v stekle-
nico ali v drugo posodo, ki se da dobro
zapreti. — Milo na mrzel naéin: 10 kg loja
zmeSaj s petimi kilogrami 880/ sodnatega
luga na slededi naéin. Loj raztopi, lug neko-
liko segrej v loncu, mesaj nepresiano in
pomalem pridevaj loj. skoraj kakor pri ma-
Jonezi, v majhnih curkih. Ko se zgosti kakor
testo za vlivance vlij v zabojéek, obloZen z
mokro cunjo in pusti, da se strdi. — (Re-
cepti so povzeti iz ¢eSkega mese¢nika ,Hos-
podynské Listy* in so bili vsi med vojno
preizkuseni. Hvalezni pa bomo naim naroé-
nicam ako nam katera izmed njih poslje
svoj preizkudeni recept.)
%

Ali Ze ve§?

Da se srebro krasno sveti, ako ga steres
s krpico, ki si jo pomo¢ila v bencin?

Da medene: zapone lepo o¢istis s ¢aso-
pisnim papirjem? ;

Da nesnazne robove od mila v kopalni
kadi osnaZi§ s krpo, ki jo pomodis v ter-
pentin in posipa$ s soljo?

Da zelo umazane Sipe zdrgni najprej s
Casopisnim ﬁapil'jcm. zmedkanim v ke?po in
potem e s krpico, pomoceno v $pirit?

Listnica uprave

»Po8ljite mi. poloZnico!* Skoro ga ni
dneva, da bi ne dobile med posto vsaj eno
dopisnico s to vsebino. Dopisnica stane
75 par. poloZnica 15 par, kuverta z znamko
za poSiljko poloZnice stane 35 par, skupni
stro3ki znaSajo Din 1:25. Poleg {ega zamuda
Casa s pisanjem in &akanje na poloznico.
Ako kupite mesto vsega tega poloznico na
posti, Vas bo stala le 50 par, torej prihra-
nimo skupaj 75 par in ¢as za pisanje. Upamo,
da smo dovolj jasno razlozile, da se rekla-
miranje poloZnice, Ce je slu¢ajno niste do-
bili, ali ¢e ste jo izgubili, ne izplaéa. Na
kupljeno poloZnico napidite nas naslov in
Stev. naSega post. ¢ek. racuna 14004.

Najenostavnejsi nacin in obenem najce-
nejsi pa je in oslane: posluzite se poloZnice
takoj, ko jo dobite! S tem si prihranite re-
klamacije in strogke zanje.

Pigite ¢itljivo svoje ime na poloZnicah
in navedite to¢en naslov. Vsako leto se nam
nabere lepo Stevilo placil, ki jih ne vemo

komu knjiziti, ker ne moremo precitati imena.
Spremembo naslova javite takoj, obe-
nem navedite tudi stari naslov. To
je neobhodno poirebno, ker imamo pogosto-
ma ve¢ naroCnic istega imena in ne moremo
uganiti, katera izmed njih se je preselila!
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