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Zenski

Materinstvo.
{Dalje.)

Omenila sem Ze na tem mestu, da je Cistota
telesa izreidne vaZnosti za Zeno zlasti v nje-
nem blagoslovljenem slanju, Velkral bi se
morala skopati v topli vodi, ali se vsaj umitl
Tudi perilo mora bil snaZno; sicer se pa na
éialem felesu jtak ne zamaZe tako hitro. Kro-
jeno pa naj bo take, da nikjer ne vede, tore]
brez razlitnih pasov in podobnega.

V lem ¢&asu bi ai morala vsaka Zena pripra-
viti najpotrebnéjée slvarl za porod. Margika-
teri bo morda prav prisel nasvet, saj dostikrat
ostane Zena in mlada mati popolnoma prepu-
&tena svoji nevednosti.

Kaj je treba pripravill za porod?

Vet rjuh in previek za blazino, ved brisad,
dva kosa nepremotljivega platna, veé obvesz,
en trebudni pas, zaponke, zavojlek vate. lizol,
vazelin, umivalno posodo s toplo in mrzlo vo-
da,

Veliko vainost je treba polokiti na gistoto
perila. Ni vse enp, ¢e se uporablijo zn obveze
kake siare, ziwwazane cunje; 8 temi se lahko
bolnica tudi tastrupi, kep pride nesnaga v do-
tik s krvjp. Lahko pa so obveze narejene iz
dlarega blaga, samo da =0 bele, prekuhane, &i-
sto oprane in posusene na sonecu. Trebusni pas
rabi Zena {akoj po porodu, lo pe radi fega, da
dobi telo zopet svojo lepo linijo. Dostikral se
opazi pri nafih kmefskih materah, (a imajo
tudi po porodu prav tako mofan trebuh, ka-
kor preje. Temu se da s pasom odpomodi. Ni-
redite ga prav tako lahko iz starega blaga.

Vee sivarl, ki se rabljo pri porodu, naj bo-
do v blifini postelje, da so lahko takoj pri ro-
ki. Soba, v kateri je holnica, naj bo snaina.
Na oknih naj bodo zavese, da se okna lahko
po polrebi zastre

Ce Imamo posteljo. v kateri je koruzno litje,
jo je treba dobro prerahljati. Pregrnemo sla-
mnjato s plahio ali z lahko odejo, ker posia-
ne sicer holoici liéjs preirdo. Preko odeje pa
razgrnemo nepremocljive plaing, ali éasopisni
papir, ki dohro vpija. Nato pride rjvha, ki jo
je treba na vogalih dobro pripeti. Cez to rju-
ho damo %8 eno, napol zlokeno, ki pride ravno
pod hrbet in jo lnhko zelo enostavno odstrani-
mo, ¢e se zamade, da bolnice ni treba prekla-
dati. Dobro je tudi, ée poloZimo pa platno ali
papir Se kaksno storo riuhe, da se ne premao-
€i blazina.

Vitem slufaju nl treba varfevall s perilom.
Postelja meora biti sna¥na, ¢etudi nimamo na
razpolago kdo we koliko perila. Kdo drugi je
bolj potreben lepe postelje kot takina Zena?
Onratl pa se da z lahkoto vse. Namoéimo v
mrzlo vedoe, nato ga namilimo, izperemo In
vnovit namiljenega prekuhamo. Take ne bo-
do nikjer ostali madeZi. y

{Dalje sledi.)
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Pripravljanje sadnega kisa.

Dober sadni kis je veliko vreden, zlasti Se,
ker ga lahko na poveem enostaven nadin pri-
pravimo. Treba je le, da razne sadne odpadke,
lupine, tropine, brez katerih ni nohene gospo-
dinjsivo, zbiramo v lonteni posodi in zalivamao
z gorko vodo, Posodo pokrijemo s anainim pr-
tom in postavimo v kuhinjo na topel prostor.
Nov: odpadke, ki pa ne smejo biti gnili, ved-
no pridevamo In zopet zalivamo z gorkeo vedo
tako, da so pokriti. Na ta nacin dobimo v 5—
6 tednih okusen kie: precedimo ga skozi gost
prt in ga hranimo v debro zamafenih posodah

svet

na hladnem. Ce hofemo, da hitreje vezkipi, do-
damo nekoliko dobrega sadnega ali vinskega
kisa.

V vetjemn kmetskem gospodinjsivu je pri-
rejanje kisa moZno v veéjem obsegu in sicer
iz sadja: iz jabolk, hrusk, lesnik, ali pa iz sad-
nih tropin. .

Sadje, kI pa mrﬂ'a biti zdravo in snaine,
zdrobimo, stisnemd in nalijemo moft v pri-
pravno posodo, kjer naj vre. Ko dobro povre,
ra pretoéimo in pesiavimo na prostor s 25—30
stopinj C temperature, Ta toplina je najbol]
primerna za razvoj ocetnih glivie, katere iz-
preminjajo alkohol, ki nastane pri vrenju, v
kis. Poleg toplote je nujen tudi zrak; zato po-
soda ne sme biti zabita, Ce prilijes pri kipenju
nekoliko sadnega kisa, pospeSid kisanje,

I sadnih (ropin naredimo kis lakole: Tro-
pine predrobimo, denemo v kad in obleiimo
ter zalijemo z gorko vodo (na 100 kg priblizno
35—40 litrov vode), da so pokrite. To vsak dan
premedamo. Ko prevre, pretodimo tekodino in
ravnamo kakor preje. Cim ve® sadnega soka
pustimo v tropinah, tem holjéi jesih dobimo.

Tako si brez etrotkov pripravimo dober in
edrav kis, ki odiehla vse umetne esence, ki ni-
50 ne zdravju in ne denarnici v korlst

O hranilni vrednosti krompirja.
Poleg kruha je nase najvainejde Zivilo
krompir. Saj ni dneva, da ga ne bi gospodinja
postavila v katerikoli obliki na mizo, V jeseni
je krompir izredno okusen, ker-je Se mlad.
Nezrel krompir niidobro uZivati, ker lahko
povzroti <revesni katar. V zimskih mesecih
rad zmrzne, njegov okus postane zopruo osla-
den in pridne gniti, Na pomlad zaéne kallii
Kali so zelo strupene in je lreba odganjajoci
krompir pred uporaboe dobro odistiti.

Glavna sesfavina krompirin je poleg vode
g:roh. Razen tega vsebuje tudi nekaj tolif in
beljakevine, Ker zavzema voda najveéjo koli-
Cino, krompir nima velike hranilne vrednosti,
n kljub temu je vaina in potrebna jed, ker ga
dajemo k mesu In k soivju. Tako smo nava-
jeni nanj, da se nam ne zdi kosilo popolao,
te ni bilo krompirja na mizi

Krompir pospeduje prebavo, napolni Zelodee
in chrani Clovekn sitosi. Ce pa je dobro zabe-
ljen, se 8 lem njegova hranilna vrednost po-
vein. '

Ker pospesuje &keob odebelitev, zato Hudem,
ki se nogibljejo k debelosti, ni priporocati, da
bl uivali prevet krompirja.
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Eonzerviranje.
Vlaganje fiZala v stroéju.

Za vlaganje fiZola v strodju smemo upora-
biti le mlado, e nedoraslo siroéje, ki e nima
debelih zrn. Najbol] enostaven nadin konzer-
viranja je sledeti:

Za 1 kg strotja vzamemo 20 dkg soll. Pri-
pravimo enaZno posodo, &kaf alli ka] podobne-
ga, ler polreaemo po dnu s soljo. Nalo vioZi-
mo plast strodja, debelo za tri prete. FiZol mo-
ra bifl ofiffen, opran ter nekoliko osuien. Na
FiZzol potresemo zopet sol. Veako naslednjo
plast siroéjn motneje osolimo, ker se sol steka
navzdol. Pokrijemo s &stimi deskami in obte-
#imo s kamnom. Naslednji dan dolijemo po
potrebi toliko vode, da stopi tez deske.

Tako pustimo fi%ol, dokler se ne skisa. Ka-
dar ga rabimo, odstranimo pene ter damo fi-

#ol v vodo, kjer ga pustimo ez nod, da mu

voda odvzame odvelno sown J& «hanju je
treba paziti, da fifol hitro zavre, da tie ostans
trdl,

Gobice v kisu.

Majhne juréke ali tudi miade sivke osnafi
mo in operemo, Kis razredéimo do polovice =
vedo, mu pridenemo nekaj zrnc celega popra,
digetih klintkov in soli ter kuhamo v tem go=
biee 3 minute. Ko se shlade, lih zlo2imo tespo
v kozarce. Zalijemo Jjih z nanovo prekuhanim
kisom, ki smo ga ohladile. Na vrh nalijemo
nekoliko olja in dobro zaveZemo.

Hruike in geiplie v oslajenem kisu.

Vzemij 1 liter dobrega vinskega kisa in ing
prideni pol kg sladkorjn in v krpico zavezn<
nih diseéih klintkav, skorjico cimeta, limonis
ne lupine ter pusti, dn zavre. ¥V to tekodtino de-
ni olupljene, na &liri dele razrezane hrufke
ali ¢ezplje in kuhaj, dokler se sadje ne zmeh-
ta. Cefplje pred kuhanjem prebodi do kodii-
ce, da se bolj prepoje. ¥ro naj potasi, da ne
razpokajo. Ko se kompot ohladi, ga deni w
steklenice, katere #ele naslednji dan dobro
zaveZi & pergamenininl papivjem, Tega najs
prej zmoti ¥ topll vodi, da postane mehak in
ga dobro obrigi

Jabolina marmelada.

Zrela jabolka operi, zreZl na krhlje in jJify
kuhaj v vodi, da postanejo mehka Pretlali
jih in prideni na 1 kg mezge pol do iri fetrt
kilograma sladkoria. Mezgn kuhaj tsko dol-
go, da obwvisi v dehelth kepsh na 2liel. Okus
izbolj5a8, ¢e dodas cimeta, difeéih klintkov in
limoninega acka. Se vroto mezgo denl v po-
grete kozarce in jih zaveXi fele. ko se mezga
ohladi. Trani jo na suhem in nepretoplem
prostoru,

Breskvioo mezgo
napravid kot mareliéno. Dobro je tadl, ako kt-
has skupaj polovien breskev in  polovico
tedpelj,

Enhinja,
Zeienjadna juba.

liorenje, petrsilj, kolerabico, zelle, ohrovt,
paradiZnik, karfijolo razrezemo pa rezance in
dusimc na mastl, Posebe] napravimo svells
prﬁi;;nnje, na katero damo préprakeno zelenja-
vo, zalijemo z juho ali z vodo, esalimo in po-
popramo. Lahko tudi zraven zakuhamo neknd
peédic riza.

Gobova juha 5 krompirjem.

Gobe olistimo ter grefemo na lanke rezins
Na masti preprazimo drobno zrezane cebule,
fesna in zelenega petriilja. Posebej skuhamo
na kocke grezan Krompir, ga zalijemo z juho
all g kropom in dodamo prazens gobe, Ko j&
kromplr mehak, napravime preéfganje in mu
ga pridenemo. Juho seclimo, popopramo in
okisamo po okusu ¢ kisom uli s kislo eme-
tano.

Kamelice

so zelo koristne. 1z njihovega cvetfa kuhatin
£1j, ki lajda boletine pri krei: pri revmatiz-
mu in prehiasdu. Povzrota tudi potenje, Celo
za dojentke je priporotljiv, ker jih krepéa In
zdravi, Caj kulamo #: kameliénega cvelja;
bilke pa tudi lahko skuhamo in jih uporab«
ljamo zo parne kopeli. Kamelice je treba pos
trgali takrat, ko cveto. Sufimo jih na send«
nem, suhem in zradnem prostoru, Ce jih su«
dimo na sencu, jim odvzame vonj in s tem ‘a-
di zdraviluo moé,



