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Trma

Nemski ljudski utitelj Anton Heinen
pripoveduje v svoji knjigi »Zivljenjsko
ogledalo« to-le sme&no zgodbico: Dober,
priden zakonski moz, ki je vselej svoje
dolznosti do druZine zvesto izpolnjeval,
je Sel na veselico. In ker se je yeselica
vriila res veselo, je postal tudi on vesel
in zabaven in dobre volje ¢ez mero, celo
vet, Kakor je mogel preuesti. Ob dreh
ponodi je pnlomastil domov jn Sieer v
takem stanju, ki ga je lé 16 oprostalo, da
se je to zgodilo prvid. Njegova Zena ga
je Kaznovala s tem, da tri dni ni spre-
govorila z njim niti besedice.

0 tem je zvedel njegov lahkomiselni
sosed in je na ves glas poloZzil: +O sred-
i clovek! Ce bi imel tudi jaz tako Zeno,
ki bi vsaj enkrat tri dni moltalalc Nje-
gova Zena ga je namre¢ Kaznovala na
drogaen natin: pridigala ma je dan in
no¢, da je imel polno glavo in bi se ga
bila kmalu tudi drugate lotila, de bi se
bil na hujsi natin pregrefil. Ta Zena je
bila namred jezna, ona pa trmasla.

Trma in jeza sta v bliznjem sorod-
stvu Jned seboj. Zgodi se, da postane
nekdo jezen v tistem sludaju. ko je drugi
Irmast. Lebko bi tudi rekli: trma je jeza
brez moti, jeza slabosli. '

Nase titateljice bodo gotovo rekle:
»Torej naj bi bila Zena onega pijanega
moZza morebhiti & na vso ‘moé prijazna?
Ali morebiti ni prav po¥teno zasluzil

- svoje lekeije? Saj mu je hetela ravno to

prav posteno razloziti na 1a ali oni na-

" dn, da ni ravnal prav, ko je prifel \
lakem stanju domov.«

In res imajo ¢islo prav. Prav golovo
ima Zena pravico, bili Zalostna 'nad ta-
kim moZem; pnkazali mu, da se je zelo
prcgresnl zoper njo in zoper otroke. Tudi
je imela pravico, da bi.ga drugi dan, ko
ie pridel k sebi, takole poumn Ljubi
.no; moZ, danes se pa mora$ pred me-
noj in ljubim Bogom sramovati, da s bil
vieraj . tako lahkomisein. Saj morava
vendar predvsem misliti na najine otro-
ke, da jima ne dajeva slabih zgledov. —
Teda tri dni nobene besedice spregovo-
riti — to pa ni bilo pametno. S§ tem je
mati sama zopet dala otrokom slab
zgled. Tn & bi bil moZ sam pri sebi mi-
slil: *No, ¢e je pa tako, pa lahko spel
grem. Te bom pa tudi jaz s svoje strahi
navadil.c Pa Dhi bil potem vnovi¢ prisel
pijan domov in vse drugo. Kaj pa po-
tem? Potem bi imela 7Zena duso svojega
moza prav na svoji vesti: lahko bi se
zgedilo. da bi bila unidila vso druZinsko
sredo.

Ne vem sicer, ¢e je bil moZ toliko vi-
leski, da se je pri svoji Zeni opraviéil:

Ljuba Zena, vieraj sem =e spezabil, raz-
zalll sem 1e. sram me jec — kajti za to
ie lreba Ze precejinjega vitedtva in ve-
liko mero samovzgoje in samopremage.
Ce bi bil pa moZ to storil, bi bila pa mo-
rebiti trma njegove Zene Ze vedja. To
pa vem: moz je hapravil prav take, ka-
kor da ne bi nitesar opazil o trmi gvoje
7ene. Vse fri dni je tudi on moldal. Tn
to 7 tudi nekaj pomeai.

Nasprotno pa bi bilo {odi od moZa
precej nespamento, te bi bil hotel Zeno



34

takoj spraviti z lepimi obljubami, na pr.
z novo obleko ali kaj podobnega. Prava
pot pri tem bi bila edino ta, da bi imel
pogum, te se je Ze zmotil, tudi svojo
zmoto priznati, s tem bi bil trmo svoje
Zene gotovo zlomil. Ce pa se je zgodilo,

da je moral tri dni molfati, je imel v
treh dneh ¢asa dovolj, da je sam spoznal
svojo zmoto. To ga je potem tudi okre-
pilo in po preteku treh dni sta se prav
gotovo zopet sporazumela

O jaicu

Jajce tehta povpretno 55 g (40 do
60 g) in sestoji iz jajéne lupine, kozice ali
mrenice, beljaka ter rumenjaka, ki je zo-
pet obdan od rumenjakove kozice.

Rumenjak sestoji povetini iz beljako-
vine, mastobe in vsebuje tudi lecitin. Po-
leg tega ima 3e nekaj vode, dudika pro-
stih redilnih snovi, soli ir. vitamine.

Beljak je nekoliko rumenkasta, go-
sto tekoca snov, ki daje pri gnitju smrde-
ge pline; zato ima pokvarjeno jajce nepri-
jeten duh.. V beljaku je precej vode, be-
ljakovina, mascoba in soli.

Jajéna mrenica pod lupino je iz roze-
ne snovi (keratin).

Lupina pa sestoji iz ogljikovoki-
slega apna (apnenec) in je luknjiasta.

Jajca se lahko pokvarijo, ker pridejo
vanje bakterije in povzrofajo razkroj. Za
zunaj umazana jajca je priporoéljivo, da
jih kar najhitreje oistimo, ker se sicer
taka jajca prav rada pokvarijo in se tudi
rada navzamejo zunanjega duha. Paziti jo
treba tudi na to, da je materijal, v kate-
rega zavijamo jajca pri shranjevanju ali
razpodiljanju, brez vsakega neprijetnega
duha.

Ce se hofemo prepriati ali je jajce
sveze ali ne, ga preizkusimo takole: Jajce
vzamemo z ostrim koncem proti svetlobi
v cevkasto zaprto roko in gledamo sko-
zenj. Cim jagja je svetloba (solnce, elek-
triéna zarnica) tem bolje. Sveza jajca 3¢
nam vidijo popolnoma svetla in prosojna,
slaba pa motna in temna. Jajca, ki so se
7e zalela razkrajati, imajo madeZe (pege)
ob robu ali v notranjosti. PodloZena (va-
liena) jajca imajo ostro omejen madez v
rumenjaku. Klopotci nimajo izrazitih ma-
deZev, paé pa moéno senco, ki zgine pri
dvakratnem obrafanju jajca.

Med lupino in jajéno mreno na to-
nem iaifnem koncu se nabere kmalu po

ohlajenju izleZenega jajca zralni prostor,
ker oddaja jajce vodo — se susi. <im sta-
rejSe je jajce, tem lazje postaja. Zaiwo ga
lahko preskusimo ¢e je sveze ali ne tudi
s tem, da ga denemo v raziopino kuhinj-
ske soli v vodi (100 g soli na 1 1 vode).
Sveza jajca se potope v tej raztopini ku-
hinjske soli in tam obleZe na dnu. Cim
starejSe pa je jajce, tem bolj se premika.
postavlja pokonci, plava v tekoéini, pa w-
di na njej ako je gnilo

To pa poskusimo lahko se bolj na-
tanéno, & si pripravimo 11% raztopino
kuhinjske soli (t. j. 55 g soli v pol lifra
vode) in 8% raztopino kuhinjske soli (t. .
40 g kuh. soli v pol litra vode). Jajce, ki
pade v 11% raztopini na dno, je gotovo
sveze. Jajce, ki plava v 11% raztopini, a
pade na dno v 8% raztopini, je staro, a
e ni pokvarjeno. Jajee, ki plava v 8% raz-
topini je staro, pokvarjeno in newzitno.

Ce sveze jajce ubijemo, vidimo, da
ima bele notranie stene in svez duh. Be-
liak je svetel, ¢ist, bister in sluzast. Ru-
menjak se ne mesa z beljakom, ampak se
lepo odlota. Pokvarjena jajca pa imajo
neokusen, zatohel, slamnat duh ali pa ce-
lo po gnilobi. Beljak je ¢esto belkasto
moten in se preliva z rumenjakom.

Ce ho¢emo imeti jajca delj ¢asa, jih je
treba shraniti (konservirati). Taka pa so
veliko manj vredna in zaradi tega tudi
niso priporoéljiva. Jajca shranjujejo v
ohlajenih prostorih, ledenicah), jih vlaga-
jo v apneno mleko, v vodotopno steklo,
v pepel itd. Dalje jih tudi prevleejo z
voskom ali parafinom, da tako zapro luk-
njice lupine. Za kratek cas jih shranimo s
pomoéjo vrele vode.

NajboljSe je, ¢ jajea uporabimo ali
pa prodamo c¢imprej, to je popolnoma
syeza. Kadar jih imamo doma malo ¢asa,
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jih je treha shranjevaii v za to narejemun
stojalih in pogosztokrat obracati. Rume-
njak je namre tezji kot beljak. Ce ostane
torej jajce delj ¢asa v enaki, nespreme-
njeni legi, pada rumenjak polagoma na-
vzdol do Jupine. Ker je ta luknjicava, pro-
pus¢a bakferije v notranjost. Beljak pa je
vsled svoje zateglosti in trdnosti bolje
zavarovan %of pa rumenjak, ki nudi bak-
terijam obilo hrane in je tudi proti zri.
nim vplivor obZatljiivejsi. Preprediti mo-
ramo {olel ~a se rumenjak ne pogrezn:
ri=gziobol.. - in sicer z obradanjem jajc
Jobe se pa za kratko ohranjevanje jaje
posebne omare, v katerih zamoremo + ne-
kai sekundah obrniti 100 ali Se ve? iaje
1 sicer Cisto enakomerno.
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Jajca shrammo s segrevanjem v vreli
vodi takole: Zlozimo jih v sito, cednik ali
kako mrezo, drzimo to pet sekund v vreli
vodi, jih vzamemo ven, polijemo =z mrzlo
vodo, do suhega zbrigemo in spravimo na
hladen prostor. Pri tem se je strdila ten-
ka plast beljakovine, zamasila luknjice
lupine in neprodu$no zaprlo jajéno vse-
bino.

Ce so nam jajca zmrznila, tedaj jih
pustimo lepo pri miru, le obrnemo jih
tako, da beljak ne more iztekati. Navadno
je potena samo lupina; koZica pa je samo
napeta, drugate pa cela. Ce jih rabimo
sirova, jih zloZimo za 1 uro v mrzlo vodo,
sicer jih pa kuhamo ravno tako kakor
druga. S. H.

Ne odteguimo deci mleha!

Sploéna gospodarska kriza ne priza-
nasa niti nasemu malemu mlekarstvu. Ko
so odpovedale vse kmetijske panoge, je
zelja mnogih, naj bi mleko nadomestilo
vir dohodkov v gospodarstvu.

Pred vojno je bilo to mogoce, ker smo
imeli najveéje odjemalce mleka v Trstu
in Reki. Po vojni pa smo ostali na enkrat
osamljeni in moramo raunati s stanjem
kakrSno je danes. Zato pa ne kazZe oziv-
ljati ali celo ustanavljati nove mlekarne
tam, kjer ni mnogo mleka in kjer ni trga.
Sedaj se morajo boriti s tezkodami za
obstoj celo starejse do sedaj dobro sto-
jece mlekarne. Zaloge sira kakor tudi ma-
sla se kupiéijo, na nasprotni strani pa je
konzum prav malenkosten. S pocenitvijo
mesa je resno zadeta produkcija mleénih
izdelkov. Na izvoz mletnih izdelkov pre-
ko meje pa ni misliti, ker so tudi inozem-
ski trgi zaloZeni s prav dobrim in cenim
blagom.

V tej krizi nam preostane Se resitev.
Povecati je treba konzum mleka. To pa
ne samo v mestih ampak tudi na dezeli. V
mestih bi lahko mnogo kave, ¢aja in dru-
ge umetne brozge zamenjali z mlekom.
Marsikateri luksus bi lahko omejili, pa bi
imela deca dovolj mleka. Pri ubogih pa
naj upeljejo mesto podpor vsaj delno kar-
te za mleko

Z dezele prihaja glas o tako zvani
mle¢ni nadprodukciji. V gotovih krajih se
je koli¢ina mleka v kratkem casu skoro
podvojila. Ali smo mogoce res v enem
letu izbolj$ati mle¢nost nade Zivine? Ali
je bila mogoce lanska letina krme fako
dobra? Niti eno niti drugo ni res! De-
narja primanjkuje, in tako gre poslednja
kaplja mleka v mlekarno. Kako je priza-
deta pri takem ravnanju zlasti deca, vedo
tisti, ki sli§ijo tarnanje teh siromackov, ki
pijejo mesto mleka ¢aj s saharinom. Vzpo-
redno z deco je prizadeta seveda tudi zi-
vinoreja, ker teleta prehitro odstavljajo.
Je to prav Zalostna pot, ki bo imela sla-
be posledice za sploéno gospodarsivo.

Ne ustvarjajmo torej brez potrebe mie-
karsko krizo, saj je produkcija mleka v
nadi drzavi tako malenkostna, da ne bi
imeli vsi prebivalci niti mleka za zajutrek.
Prvo zadostimo domaéi potrebi in Sele
odvisno mleko oddajmo v mlekarno.

ga Crno blago postane kakor novo, ¢e
ga operes v izkuhi divjega kostanja, ali
v izkuhi smrekovih vrdiev. Tudi pranje
z razredéenim kisom naredi lepo blago.
Barvo pozivi, ¢e namo¢i§ izplaknjeno bla-
go v litru vode, v katerem je raztopljena
zlica soli, zlica boraksa in % 1 kisa. Susi
v senci.



Koristne malenkost:

1. V hudem mrazu je suSenje perila na
prostem dokaj neprijetno, ker rado zebe
v roke. Ce pridenemo zadnji vodi, v ka-
teri perilo splakujemo, nekaj soli (eno
pest na eno vedrico), potem perilo ne pri:
mrzne pa vrv, kamor ga obesimo. Roke
pa si je dobro umiti v kisu in jih osusiti,
ker potem ne zebe v roke, ko perilo obe-
samo. Da ostanejo prsti toplejsi, pomaga
nekoliko, ¢e kles¢ice za prirjevanje perila
na vrvi, malo pogrejemo v pedici.

2, Perilo, ki smo ga pri likanju malo
posmodili, popravimo, ako ga zdrgremo
s citrono in izpostavimo solncu.

3. Pri pranju barvastega blaga-sc¢ ne
zlivajo barve, ¢ée denemo v prvo vodo, v
kateri peremo, 1 Zlico zmletega popra.

4. Vodo v kateri se je kuhal oluplien
krompir, dobro porabimo za pranje svile-
nega blaga. Stara ¢rna svila, ki se grdo
sveti, postane kakor nova, ¢e jo operemo
v krompirjevi vodi.

5. Pri Sivanju se nit rada zvija in
vozlja, zaradi ¢esar pogosto ne moremo
z delom hitro naprej. Ce pa naredimo vo-
zel na tistem koncu niti, ki smo ga imeli
prvega v qoki, ko smo zaceli odvijati
klob&é ali vretence, tedaj se nit ne mota
in ne vozlja,

6. Ce 30 nam po neprevidnosti ¢opici
od oljnatih barv postali trdi, jih po vet
dni namakajmo v, bencinu in konéno spi-
rajmo v terpentinu. Trde opie in Séetke
omehéamo tudi, ¢ée jih denemo v vrel lug
ter operemo. Pravilno pa jih shranjujemo
vedno v posodi poini vode ter po potrebi
vodo dolivamo, da je ¢opi¢ vedno pokrit.

‘Predeén pa jilv viaknemo v vodo, jih gisto

operemo v terpentinu.

7. Emajlirane kopalne kadi in skoljke
pri vodovodu-osnazimo s krpo, ki jo na-
modimo v terpentinu. Emajl postane ka-
kor nov. S. H.

Izpr. trz. nadzornik Hugon Turk:

Kakovost mesa po fele_sm'h delih

Vrednost mesa se prav zelo razlikuje
po telesnih delih Zivali in sicer tako pri
razli€nih Zivalskih vrstah, kakor tudi pri
vsaki posamezni 2ivali. Vobée je meso
v zadnjem in zgornjem delu telesa bolj-
ie nego v sprednjem in spodnjem delu.

Pri odrasli govedi pristevamo po kea-
kovosti mesa k

L wrsti (kvaliteti): 1. ledveno misico
ali petenko [imenovano tudi »pljuéna
petenkas, riba, beefsteak (izgovori bif-
stek) ali filet, to je meso velike misice v
notranjosti ledja in medenice; 2. roast-
beef (izgovori rostbif) ali rumpsteak (iz
govori rumstek), to so miSice ob obeh
straneh hrbinih vreten (hrbta); 3. brzole
{Rostbraten, Ried) ob vrelencih pod ple-
Eeti; 4. meso v krizu ali kriz (Tafelspitz),
torej miSice telesnega kriza; 5. »8imbas.,
midice pred lelesnim kriZem; 6. stegno
zadnjih nog z sribico- (beli $ercelj) ob
robu stegna in .kroglo. v notranjiéini
stegna; 7. goveji jezik; 8. srednja reberca.

IL vrstiz 1. pleceta z raznimi skup-
nimi misicami pleéne kosti lopatice;
2. velika rebra (spalisade«); 3. gornji
debel del repa (volovski rep — Ochsen-
schlepp); 4. mesnati del trebudne pre-
pone (branice} — Kronenfleisch,

L vrsti: 1. zareberje [za rebrami in
nad hlamom pod lakotnico (Kaiserspitz);
2, prsni kos {sprednja prsa s trdo mastjo
ob preni’ kosti); 3. srednja prZolica od
prsnega kosa navzad pod rebrami; 4.
gornji deli trebusnih midic ali zareberaa
peéenka:

IV, yrsti: 1. spodnji deli trebusnih
misic — hlam ali flam; 2. meso ob hru-
stancu prsne kosti (-Kruspelspitzd); 3.
misdice glave in vrata (»vratni greben: —
Rindskamm); 4. bo&nik ob spodnjih de-
lih sprednjih in zadnjih nog; 5, sprednje
in zadnje <kraée: ali meéa, nad in ob
sprednjih in zadnjih nogah.

Obrajtana je posebej fe midica srca



ali srce; uzivajo pa se tudi goveja jelra,
ledvice, vranica, pljuéa in moZgani.

Teleje meso je lahko prebavljivo,
dasi se tezje zve&i, vsebuje tudi veé li-
mastih (klejastih) snovi, kot poznejia go-
vedina, posebno veliko lima (kleja) ima-
jo telegji hrustanci in kosti, zato se ra-
bijo za papravo Zolice, aspika in galert.
Meso cisto mladih telet je bledordece
do sivordede, starejiih pa bolj temnorde-
ée. Teleta, ka so se dalj casa hranila z
mlekom imajo bolj belkasto meso. Cim
mlaje je tele, tembolj vodeno je meso,
zato je prepovedano klati teleta pod &ti-
rimi tedni starosti.

Vrste teledjega mesa so ne glede na
njthovo kakovost sledete; 1. glava z mo-
Zgani in jezitkom; 2. vral s priZeljcem;
3. vratni greben (+roZa«, -karre-}; 4. re-
berca ali koteleti; 5. obisini kos ali
obistna peéenka; 6. sklepna peéenka ali
file (nadalievanje obistne pecenke); 7.
plete ali pleéna peéenka; 8. prsni kos;
9. zareberje; 10. stegno (s§legelj<); 11.
kraée (+Stelzen«) in 12. noge.

Pri prasién delimo meso po kakovo-
sli sledece:

L vrsta: 1. stegno ali gnjat; 2. hrbet,

zarebernica, koteleti, karbonade; 3.
pljuéna ali deviska pecenka.

IL vrsta: 1, pleéeta; 2. vratni greben
(§inj, dink); 3. prsni kos ali :cesarsko
meso«,

IIL vrsta: 1. prsa; 2. reberca; 3. tre-
busni deli mesa. '

1V, vrsta: vse drugo meso ter krage
in parkeljei.

Slanina ali $peh je toli¢a v debelih
plasteh na hrbtu in ob prsih opitanih
pradicev domacih in posebno sremsko-
vojvedinskih.

Ovéie meso delijo po kakovosti:

L. vrsta: 1. stegno, 2 hrbel.

Ii. vrsta: plece.

IIL vrsta: 1. vral; 2. prsa; 3. zarebe.-
jc (koteleti, brzole, karbonadi).

IV. vrsta: vse drugo.

Ovéje meso je navadno precej mastno
in ima nekaki lojev okus, katerega mno-
go ljudi ne obrajta. Najmanj masti ima
stegno (8legel, Keule), zato se pristeva k
L. vrsti. Najboljfe meso je od skoplenjcev
ali koftrunov med 2. in 4. letom staro-
sti, posebno ¢e so se pasli in opitali na
gorskih (alpskih) pa&nikik. Zato tudi ta-
ko slove »trzitke brzole:.

Razno

i Naprava stanovitnega sadjevca.
Kmetijska druzba je izdala novo »Gospo-
darsko navodilo« pod tem naslovom, ki
obsega 34 strani. V njem se obravnava
na kralko naprava sadjevca, poljudno in
fahko umljivo, tako da se zamore v
kratkem ¢asu vsakdo pouéiti o tem vaz-
nem na¢inu uporabe sadja za dom. Na-
vodilo je namenjeno predvsem prak-
ti¢nim sadjarjem, ki imeajo ve-
liko posla z napravo domace pijace za
dom. Proti vposiljatvi 5 Din' v znamkah,
¢a Kmetijska druzba vsakomur doposlje.

ga Stara koruza Skoduje kuram, poseb-
no ¢e je plesniva. Koko$ pogine, & ji e
pomagas, da gre koruza iz golSe. Treoa
da ji vlijes kapljo olja in zabaSe$ strocek
‘fesna.

ga V desetih stotih kurjega gnoja j¢
16! kg dusca. 15 kg fosiorne kisline,

8! kg kalija in 24 kg apna. V enakt muo-
zini sracjega gnoja je 10 kg dusca, 14 kg
losforne kisline, 17 kg apna in 6 kg ka-
lija. 'V gosjem gnoju je 5! kg dusca,
fosiorne kisline 5! kg, katija '+ kg, 8 kg
apna. Golobji gnoj je ravno toliko vre-
den kakor kravji. Konjski gnoj ima v
desetih meterskih stotih 5% kg dusca, fos.
kisline 2% kg, kalija 3% kg, apna 2 kg.
Goveji gnoj ima v isti mnozini 3% kg
dusca, fosforne kisline 1’2 kg, kalija 4 kg,
apna 3 kg. Svinjski gnoj 4% kg dusca,
2 kg fosforne kisline, 6 kg kalija, ?{ kg
apna.

ga Nogavice stanejo zdaj skoraj vel
kakor vsa druga obleka, k~jti {enko bla.
go, ki ga nosijo zdaj, je tako za ni¢, da
ni redek sludaj, da se raztrgajo prvi dan.
Je mnogo deklet, ki si Kupijo vsak teden
par novih nogavic in vrzejo stare proé,
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ker ne morejo pri sedanji modi evljev
nositi zakrpanih nogavic. To znese na le-
to lep denar. Treba je, da se nova noga-
vica podlozi pod peto in prsti, ali vsaj
predije z enako nitko. Iz starih nogavic
enake parve se vdelajo lepo stopala ...
samo podplati. evel,, ki je provelik, trga
nogavice. Pazi na podlogo v &evljih in na
Cebljicke. Zametasta ali pliseva podloga
v peti in na podplatu varuje $kode. Pre-
dolgi nohti, kurje oko, otiski in trdi zulji
so tudi trgadi nogavic.

ga Pecivo se pokvari, ¢e ni kvasni pra-
Sek dober. Slab praSek disi po amocni-
jaku in se sprijemlje v kepice.

ga Cim bolj mastno je meso, tem bolj
je redilno in tem ceneje pride. Mastno go-
veje meso ima 10.9% beljakovine, 27.2
tolS¢e in 327 kalorij; pusta govedina pa
0.6 beljakovine, 1.5 toli¢e in samo 98 ka-
lorij. (Kalorija je redilna stopnja.)

ga Mesna juha je povsod v veliki in
preveliki ¢asti in je marsikomu glavni del
obeda. To pa ni hrana za delovnega ¢lo
veka, posebno ¢e je juha bolj podobna
vodi. Za dobro mesno juho je treba na;-
menj ' kg govejega mesa na osebo in
toliko kuretine ali telegjih kosti. Marsikje
pa kuhajo po X kg govedine za 4—6
oseb ... Dr. Sonderegger pise: Mesna ju-
da dela apetit pa ne redi, motno pusta
mesna juha je postna jed ob kateri izgu-
bi§ vso moé. V 100 delih goveje pelenke
je 33.7 beljakovine, 2.5 tolice, kar da 151
kalorij; v kuhani govedini 35.0 beljakovi-
ne, 2.8 tolsfe, kar da 176 kalorij; krva-
vica ima 9.3 beljakovine, 8.3 tolsée, kar da
170 kalorij; domaéi zajec 20.77 beljakovi-
ne, 9.37 tolS¢e, kalorij 191; mesna juha
0.35 beljakovine, 0.3 tolsle, kalorij 4.

ga Suh Spargelj, ki se je namakal vso
no¢ v vodi, zarumeni in nima dobrega
okusa. Bolje je, da ga namaka$ samo eno
uro, ovijes potem z mokro cunjo in spra-
vi§ na hladnem. Za posiljatev izkoplji
Spargelj proti veceru, ko se je ohladil, pa
ga zavij v mokro cunjo in daj tako v
kosku na posto.

ga Pri molzi si ne more§ nikdar do-
volj skrbno umiti rok. Mleko je velik
prenaSalec bolezni. Ob &asu svetovne mo-
rije so oboleli v neki zagrebski druzini
za legarjem. Odkod je priSlo okuZenje?

Mleko je prinafala kmetica iz okolice.
Njen moz je bil kot vojak dodeljzn bol
nignici za legar. Prisel je domov in je po-
molzel krave. Mleko je tudi zelo ob¢utlji-
vo za vsak duh. Ce ga dene§ poleg Ce-
¢ebule, bo disalo po cebuli; ¢e je hlev ne-
maren, di§i mleko po gnoju; ¢e ni posoda
dobro umita, disi po posodi. V neki gra-
§¢ini je imelo nakrat kljub vsej snagi
mleko duh po mrhovini. Mlekar je izpra
geval pastirja in priSel na to, da je pase!
pastir krave po kraju, kjer je bila zako-
pana mrhovina, Poleti je navadno po me-
stih vel slucajev grize pri otrocih Krivo
je, pravimo, nezrelo sadje. Pa je mnogo-
krat krivo mieko. Po manjsih stanovan:ih
ni nobene shrambe, mleko se pari na
cknu, solncu ali v kakem kolu. Da mi
treba kuriti, daje gcspodinja neprevrelo
mleko — in griza je tu. Mleko, ki nima
pravega prostora, je freba vselej prevreti
pred uporabo. Seveda je mleko potem
manj redilno.

ga Usivo keokos okoplji v pelinovi iz-
kuhi. Kurnik pobeli vsako pomlad in ga
veckrat snazi.

ga Sir ima v sebi mnogo redilnih sno-
vi, tako 52% beljakovine, 25% maslobe
poleg drugih soli in snovi. Malo «obrega
sira po kosilu, kakor je navada ma Fran-
coskem in je bilo v navadi tudi po Slo-
venskem in je' $e na jugu nase drzave,
kjer je sir zelo uvazevano zivilo, pospesi
prebavo. Trd, pust, jedko dife¢ in érviv
sir, ki se vlee, se je prevrgel iz zivila v
strup.

ga Grahamovemu kruhu pripisujejo
velik vpliv na prebavo in veliko redilno
vrednost. Dr. Derblich pravi v svojih
»Zdravstvenih nasvetih«, da obstoji ta
dobrota Grahamovega kruha samo v do-
misljiji »prirodovceve.

ga V tasu zivinske bolezni so dajali
nekdaj zivini na kratko zrezano seno in
kuhano repo, kar je obvarovalo Zivino
bolezni. Hleve so prekadili z brinjem.

ga Janéevo meso je najbolje od maj-
nika do septembra, kostrunje od junija do
decembra.

ga Meso izgubi pri kuhanju do 20%
svojih redilnih snovi, ki se razproste v
juhi.
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darnase:malke

Marec

Sveti Gregor lep in jasen,
sad na vrtu zdrav in krasen.

Ako gosta
rosa pada
zraste suscu
mehka brada:
zraste trati
trava miada.

Suséev cvet:
aprilov led;
majev cvet:
¢ebelin med

Leo Tolstoj:
Kdo e iznasel iganje

Reven kmet je Sel zjuiraj delat na po-
lje. Za malico je imel s seboj samo kos
suhega kruha. Skril ga je skrbno v
grmovije, prijel za plug in pognal konjica
z veselim: hi!

Cez dve uri sta bila kmet in konj utru-
jena in sta se oddahnila od trdega dela
Konj se je smel po travniku pasti, kmet
pa se je zleknil med grmovje. Segel je po
svojem kruhu, pa ga ni ved nasel. Med
tem, ko je kmet oral, je hodil tam okrog
mlad hudobec. On je vzel kruh, skril se
za grm in ¢akal, kako se bo kmet jezil,
on pa veselil. Toda kmet je rekel udano:
»Ga je pa¢ kdo vzel, ki je bil lagen.«
Lahkega srca in lahkega Zelodea je potem
delo nadaljeval.

Hudobec ni prifel na svoj radun. Sel
je k svojemu mojstru Satanu in mu spo-
rodil, da pri fem kmetu ni imel srede:
sLenuh!« je zagrmel v ubogega hudobca
Satan, »tri leta ti dam ¢asa, toda potem
mora biti kmet moj.«

Hudobec se je prestradil. Ugibal in
premisljal je, kako bi pridobil zadovolj-
nega kmeta Satanu. Konéno je priSel na
pravo misel. Oblekel se je v kmecko oble-
ko in stopil pri kmetu v sluzbo kot hla-
pec. Ker je kazalo, da bo tisto leto na po-

lju susa, je svetoval kmetu, naj poseje rz
na mocvirno njivo. Vsepovsod se je setev
posu$ila, samo kmet in njegov hlapec sta
oubilo zela, da je bil skedenj premajhen za
vse snopje. »Skoda, da imamo toliko kru-
ha,« je rekel kmet, »vse Zivljenje ga ne
bomo pojedli.« Tedaj se je peklenski nu-
dobec zarezal in je rekel: »Ce ga ne bos
mogel pojesti, ga bo§ pa spil. Na ta na-
¢in se bos Ze znebil Zita in bos Se vesel
pri tem in jaz tudi'« Te zadnje besede je
pa izrekel tiho in se pogladil po krempljih.
Potem je naucil kmeta, kako se dela Zga-
nje. Kmet je Zgal zganje iz zita in peklen-
ski hlapec mu je pri tem pomagal z veli-
kim veseljem. Kmet je pokusil pijao. In
potem jo je pokusal zopet in zopet ter
pil in pil. Zviti hudobec se je vesel zgla-
sil pri Satanu in sporoéil: »Kmet je tvoj,
ze pijel«

Mojster Satan se je hotel sam prepri-
cati. Hudobec ga je popeljal v kmetovo
hifo. Tam je sedel mozZ s svojim sosedom
ob steklenici Zganja in sta zvradala ko-
zarec za kozarcem. Kmectova Zena je pa
nalivala. Ko je polila s tresoto se roko
nekaj Zzganja ob steklenici, je kmet vzrojil
in zakridal: »Zanikarno bitje ti, tak pazi
vendar, &e ne, te naudim!« Satan se je ves
vesel nasmehnil. Tedaj je potrkal na vrata
prosjak in prosil za koscek kruha. »Jaz
ne morem pitati vseh stradadev,« je za-
grmel kmet in zaloputnil beracu vrata
pred nosom. Satan si je od veselja mel
roke,

Kmeta sta pila dalje. Bahala sta se
s svojimi posestvi in se ponasala s svojo
modrostjo. Hudobec je zaSepetal svojemu
mojstru: »Pazi, zdaj sta lisjaka, kmalu pa
bosta volka.« In res! Od bahanja sta pre
la na izzivanje. Sosed se je grozno raz-
togotil in je prisolil svojemu prijatejju
zaunico. Satan od veselja ni vedel, -aj
bi pocel. Hudobec pa se je zahehetal: »Le
¢akaj, kmalu bosta volka postala prascal«

Da se zahvali za zausnico, vrZe kmet
steklenico gostu v glavo. Ta zbezi. Kmet
za njim. Sosed pade. Kmet se spotakne
obenj. Oba se valjata po blatu in oble-



Zita. Satan potrepija " :dobca po rami in
pravi: »Ti si pa ti¢, povej mi, ali je zva-
ril 1o pijaco iz lisidje, voldje in presicje
krvi?e — »0O ne,« se zvit: namuzne hu-
dobec, »to pijaco si je zvaril Clovek iz
svojega vsadanjega kruha. Lisi¢ja, volgja
in preSidja kri ni v pijadi, ampak v &o
veku. Clov-" se premaguije, tedaj je silen:
e .se pa opije z mojim Zganjem, prema-
govanja ni zmozen in v njem se zbuue
zveri: Pusti, naj ljudje pii6 in nafina Ze-
tev bo velika.«

an ves radosten cobjime hudooca.
Potem skli¢e ves svoj zbor. Pred zbrani-
mi tovarisi obesi svojemu zvestemu slu-
zabniku najve gt red na pret in pravi: ol
vseh vas vragov je Zganjarski hudi¢ moj
najbalst hlapec. Posnemajte ga'« Od te-
daj hodi Zganjarski hudi¢ s svojo stexe-
nico zmagoslavno po svetu in za njim
hodi-z velikim uspehom vse peklo.

e
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Kdo je moj blizajfi?

Mati pogleda na uro. Sest je. In oge
pride Sele ob pol osmih! Ali naj ¢aka tako
dolgo? Nikakor, kaj se vse iahko zgodi
v eni uri! Ali naj gre spet sosedo pro-
sif, da stopi v lekarno? Toda soseda ima
zdaj doma dovolj posla. Moz bo prisel
k vecerji. Ali naj pokliée otroka z dvo-
riéa in ga poslje v lekarno? Ah ne, saj
vemo, kako je z otroki. Sama pojde! So-
sedo pa poprosi, da malo popazi na Do-
rico. . .
Potem odbrzi. Da bi ne bila lekarna
tako dale¢! Od Skladidéne ulice do Ve-
likega trga je pol ure, Ali naj se pelje
s tramvajem? Toda preden pride do po-
stajalisca, bo voz odpeljal ... Mati stede
dalje. Morda dobi prihodnji voz? Res
pride, toda je poln ijudsfva.

Konéno mati le pride do lekarne, Le-
karnar vzame njen listek. »Cez dvajset
minut bo narejeno«, pravi. »Ali boste po-
¢akali?« Mati pocaka, Cakajo pa 3e drugi
ljudje. Sede na klopi, listajo po knjigah
in bero zgodbe. Mati pa nima miru. Ne
more sedeti. Gleda skozi ckno in spet
hodi po sobi. Vidi, kako je vzel lekarnar
belo posodo iz omare, shsi, kako drobi
v moznarju. Ali bo to za Dorico? Ne,
le Se in Se poklite drugo ime in vedno

\

stopajo drugi Tjudje k mizi, da vzameje
svoje zdravilo in odidejo.

Naposied vendarle: »Otrok Novak
Petindvajset dinarjev, prosim,« de lekar
nar. Mati odpre svojo torbico in strese
denar v roke. Steje dinarje in pare: pet-
najst dinarjev petdeset par je vse, kar
ima. »Petindvajset dinarjev stane,« po-
novi lekarnar. Mati zardi in tho reée:
»Nimam toliko. Ali vam smem ostanel
jutri prinesti?«

Ljudje se spogledajo. Mater je sram.

»Ne, gospa Novak, na upanje ne mo-
rem dati« pravi lekarnar. »Al vam ni
mogode stei brzo domov in prinesti se¢
ostanck?« Pa vzame zdravilo in ji po-
rine derar nazaj.

-»Pot je predolga, gospod lekarnar,«
pravi mati. »Prosim dajte mi zdravilo, da
se mi otrok ne zadudi« In potem zajoka.

Lekarnar pomidlja.” Kaj naj stori.

Pa vstane delavec s klopi. Stopi k mizi
pa odsteje lekarnarju devet dinarjev pet-
deset: »Tako! Zdaj dajte gospe zd-a-
vilol«

Gospa Novak pogleda v moza. Ne
pozina ga. Stisne mu roko in rede: »Bog
povrail«

Cez pol ure sedi ob postelji in da
Dorici zdravilo. Ko pride drugo jutro
zdravnik, pravi: »Vrofica ponehava, —
Otrok je refenl« —

Kaj meni§, kdo je resil malo Dorico?

Kaj moras vedeti?

3. Kaj je bilijon?

o 2) ut p} Aouofymm uoiiiw)

4. Kako globoko bi bilo morje, ko bi
bilo dno ¢isto rayno?

i ("aomaur gpez)

5. Kolikq zraste noht v 10 dneh?

C T (i 1)
fi. Koliko &asa je prespal 50 letni &lo
vek?
-~ AJ91 LL ouznqu)

7. Kateremu iglastému drevju pozimi
igle odpadejo? _

( (musadew)

8. Kako j¢ bilo~ime Noetovim sino-
vom? ¢ el e .
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