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Materinstvo

Nov obéevalni ton med starsi in otroki

Zivimo v c¢asu, ki zahteva nove usme-
ritve. Marsikaj se je izpremenilo, poseb-
no pa se je izpremenila nafa mladina.
Vcéasih je bil ofe samo resen, strog pred-
stojnik; otroci se pred njim niso upali
odpreti ust. Iz strahu so se navadno ka-
zali drugaéne, kakor so v resnici bili.

Dandanes si otroci upajo vse. Vendar
poleg vsega tovariStva in svobode, ki si
jo dana8nja mladina - dovoljuje do sta-
rej§ih, ne sme  pozabiti vljudnosti in
spoStovanja, ki ga je dolina vsakemu
priletnemu ¢&loveku, tembolj pa svojim

star§em. Sicer je prav, da vzgajamo mla-

dino v samostojne ljudi, ki sami mislijo,
ravnajo in odlodajo ter se zavedajo svo-
je odgovornosti. Vendar ta samostojnost
ne sme segati tako daleé, da otrok rodi-
teljev sploh ne vpraSa nitesar veé, ne
vedo, kam gre, kot hodi, odkod prihaja.
Saj se prav dandanes star§i do skrajnih
mej Zrtvujejo, da otroke telesno in du-
hovno dobro vzgoje in jih spravijo do
ko3¢ka kruha; v ta namen prinafajo ve-
likanske Zrtve in samozatajevanja.

Zato je najmanj, kar lahko starsi od
njih zahtevajo, da se otroci ozirajo na
njihove Zelje. Saj je mogole, da je
morda mati pred svojo akademsko na-
obrazenim nara3®ajem nekoliko zaostala
in morda ne razume docela Zivljenja se-
danjosti. V svojem delu in v skrbeh je
mogoce, da ni utegnila korakati z duhom
casa naprej. Toda dolznost mladine je,
da najde pravo in neZaljivo pot, ki vodi
do sporazuma in razjasnjenja. H&i ali
sin, ki oéetu in materi ni¢esar ne pove-
sta, ju smatrata za neizobraZena in sta-
rokopitna, ne moreta zahtevati razume-
vanja in odobravanja njunega ravnanja.

Nasprotno pa se morajo starsi potru-

diti, da se ne zagrizejo v stare, ze davno
prezivele nazore, obicaje. Blagor obi-
telji, kjer je v hi¥i doma sloga in po-
ustljivo razumevanje na obeh straneh.
aj ne samo pri otrokih, nego v mnogo
vecji meri pri odradc¢ajoci mladini je ve-
likega pomena zaupanje med roditelji in
otroki.

Svobodnej§i na¢in zivljenja, sport, po-
vratek k naravi, bivanje na zraku: v
snegu, na ledu, na vodi in v gozdu ter
v gorah je nekako prezracilo, obsoln¢ilo
in ogrelo tudi razmerje med ljudmi
vobe, ogrelo naj bi ga predvsem med
roditelji in otroki.

Tega mne sme§... hiti marsikatera
mati kar venomer. In ¢e hode radovedni
otrok zvedeti, zakaj bi ne smel, ne dobi
doloenega odgovora. Kajti ,.ker ne do-
volim, ker se ne sme* ni nikak odgovor.
— Plasne matere Cestokrat prepoveduje-
jo stvari, ki niso niti otroku niti okolici
Skodljive. Otroci pa sevé najraje store
ono, kar jim je zabranjeno. Celo odras-
lim prepovedan sad najbolje dii in ima
zanj posebno drazest. Otrok, kateremu
star§i mnogo prepovedujejo, mora pre-
stajati hujSe borbe proti ‘izkuinjavam,
kakor njegov sre¢nejsi tovaris, ki mu je
marsikaj dovoljeno in ima torej ved
svobode. Ker ni posebno lahko, prema-
gati izkuSnjavo, ako otrok ne vé vzroka
prepovedi, se Cestokrat zgodi, da otroci
pretirano bojeéih starSev postanejo hi-
navei in laZnjivei. Kajti z veénimi pre-
govedmi oplaSen otrok izgubi pogum, da

i priznal sicer morda prav malenko-
stni prestopek. Tako starSi sami zapelju-
jejo otroka v prikrivanje in hlinbo.
Razumna mati ve in otroku tudi jasno in
na kratko pové, zakaj tega ali onega ne
dovoli. Pa tudi vedno ne tarna in ne skr-
bi, da bi se otroku kaj pripetilo. Napram
vedno ponavljajodim se podukom otrok
otopi in jih sploh vet ne sli§i, kakor ne
sli§imo ure, ki tika venomer, ali kakega
hrupa, ki je vedno enak. Bolje je; da
mati apelira na otrokovo samozavest in
mu pokaZe zaupanje v njegovo razum-
nost in sposobnost. Namesto da mu pridi-
guje, naj pazi, da ga kdo na cesti ne po-
vozi, naj mu raje rece: ,Kaj ne, saj mi
ni treba skrbeti, da bhi se ti kaj zgodilo,
ko pojdes preko ceste; velik si ze in pa-
meten.” — To bo veé zaleglo, nego vsi
poduki. -

Otrok in nega telesa. Ko je otrok star
stiri leta, je Ze Cas, da ga mati zaCne po-
lagoma navajati k negi telesa; saj le tako
mu postane vsaka nesnaznost zoprna in
&istota neobhodno potrebna. Ker =zlasti
deklice rade posnemajo, kar vidijo pri
materi, treba to dejstvo izkoristiti njim v
dobro. Ze otrok naj dela zjutraj v pre-
zradeni sobi par minut proste vaje, ki ga
silijo, da globoko diha in se zato pljuca
napolnijo s svezim zrakom. Kakor mati,
naj se zjutraj umiva, si osnazi s Séetko
nohte in si obriSe vsak prst posebej ter
pomakne kozico nad nohti navzdol. Otro-
ka treba navajati, da si zjutraj in zvecer
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pri umivanju dobro namili roke in noge
ter si pri kopanju z mehko $¢etko odrgne
vse telo, ker to pospefuje obtok krvi in
dela koo mehko. Za umivanje obraza
primedajmo vodi noZevo konico dvojno-
kislega natrona, ki vodo zmehta. Pozimi
naj bo voda postana ali celo nekoliko
mlaéna. Obraz si numivamo od spodaj na-
vzgor, da se miSice ne pobesijo. Na vse
to treba otroke Ze spofetka mavajati., Da
zna %e majhen otrok pravilno uporabljati
$¢etko za zobe, se razume samo ob sebi.
Paziti moramo tudi, da grgra zveler in
zjutraj in da si tudi na vefer s svojo
geetko skrtaéi od vseh strani lasisce. Star-
% pa morajo otroka tudi navajati, da po
vsakokratnem umivanju pospravi za se-
boj, da v kopalnici izpusti umazano vodo
in ‘potisti umivalnik. Spotetka nemara ne
bo vse v redu in prav, toda stasoma se
otrok priui, da tudi v tem pogledu ne
bo potreboval pomoéi. Otrok se mora ne-
govanja svojega telesa in snage okoli se-
be tako navaditi, da dela kar avtomatic-

no in mu preide to delo v meso in kri.
Tako hé&i morda me postane lepa, gotovo
pa je, da bo dobro gojena Zena, kar je
7e neprecenljive vrednosti. A tudi od moz
zahtevamo, da se negujejo kakor Zzenhe.

ES

Najveé otrok v prvem letu Zivljenja
umrje meseca julija, avgusta in sep-
tembra; med njimi je ve¢ takih, ki
niso uzivali materinega mleka. Vzrok
najve¢je umrljivosti dece v tem let-
nem CGasu pripisujejo predvsem dejstvu,
da je kravje mleko v mnajbolj vrocih
mesecih podyrzeno prav posebno izpre-
membam po bakterijah, da se torej
hitro skisa ali drugaée skvari. A tudi
vrod¢ina sama na sebi kvarno vpliva na
dojentka, ki hitro dobi kake érevesne
katarje, katerim podleZe tem gotoveje,
ako ni pri materinih prsih. Ze zato mora
torej mati sama dojiti svoje dete, da
odvrne nevarnost obolenja in umrljivosti.

Zdravsivo in kozmetika

Cigéenje telesa

Kakor se v naravi proti pomladi za-
¢enja stopnjevano Zzivljenjsko delovanje:
tako se tudi v &loveSkem telesu pojavlja
povisano prenavljanje snovi. temn
prenavljanju pa mora clovek sam pri-
spevati svoj del v obliki pomladanskega
zdravljenja z razliénimi sredstvi. Telo
mora izloé¢iti vse zimske izmetke, da se
v pozni pomladi in v zgodnjem poletju
Jahko zaéne nova rast. Znana je pomlad-
na utrujenost malodane pri vsakomur,
zlasti pa pri mladih dekletih. Pojavlja se
pa¢ zato, ker so se v zimi zaradi bolj le-
nega presnavljanja nabrale v telesu sno-
vi, ki jih je treba sedaj iztrebiti. Te sno-
vi so predle v kri in povzrotajo utruje-
nost, te¥o. Telo bi se rado iznebilo razne
navlake, zato moramo naravi nekoliko
pomagati v njeni teznji po iz¢is¢enju.
Oni, ki vsako pomlad podvzemajo kako
zdravljenje s priprostimi domacimi sred-
stvi, se lahko z gotovostjo nadejajo po-
viSanja zivljenjske sile, podjetnosti in
odpornosti.

Zdravljenje z brinjem. Zgo-
%¢eni sok brinjevih jagod, uzivan zjutraj
in zveter po kapljicah, deluje Cistilno na
zelodec, jetra in creva.

Koprivov, brezov in regra-
tov sok takisto udinkujejo &istilno, da
zaténe telo izlotati vse. kar je kvarnega
v njem. Jemljemo enega izmed njih 5—4
tedne dvakrat dnevno v razmerju 1 : 6,
t. j. en del soka in Sest delov vode.

Zelo priporotljivo je mlado poljsko
zelenje: prav mlade koprive in mlad re-
grat, oboje zmleto v stroju ali vsaj prav
drobno sesekljano, zainjeno z oljem in
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limonovim sokom ali z majonezo. Razu-
me se, da igra pri takem zdravljenju
veliko vlogo tudi ostala prehrana. Lahko
je po veé dni brez mesa ter obstojeca
pretesno iz mleka in mle¢nih jedi. Pre-
udarno in zmerno stradanje ima never-
jetne udinke; saj ne vpliva olajSujoce
samo na telo nego tudi na duh. Mlada
dekleta, ki e rastejo in so torej v raz-
voju, in slabotni ljudje pa ne smejo_stra-
dati. Zanje postane stradanje lahko
usodno. o

Kolobarji pod ofémi se pojavijo pri
preutrujenosti. Velik telesni napor ali
resna bolezen lahko povzrodi tako okva-
ro. Predvsem pa je vzrok izpreme-
njena razdelitev krvi v Zilah privodnicah
in odvodnicah. Pri veliki utrujenosti pa-
de zrenica (punéica) odesa bolj navzad, in
zato se pokazejo pod ofmi temni kolo-
barji. Odpravi jih mir, poéitek, spanje.
Kdor mnogo ponoduje, pije, kadi ali na-
porno dela, pri¢ajo o tem navadno ko-
lobarji pod o€mi. _

Dana$nji Stevilki nafega lista prila-
gamo brofuro o zdravilnem daju ,Her-
san®, na katero opozarjamo.

Pomanjkanje svetlobe pospesuje bo-
lezni. Zdravnisko je dokazano, da je v
gasu, ko solnce najmanj sife, in pa v
dolgotrajni megli in deZevju razmeroma
najved nalezljivih bolezni. Solnce je naj-
cenejsi in najboljsi razkuZevalni apa-
rat: njegova direktna svetloba uni¢i v
najkrajsem c¢asu vse Skodljive klice. Za-
to je temno in brezzraéno stanovanje
pravo gnezdiiée bakterij in vsakovrsinih
bolezni. Kdor nima doma solnca in ¢i-



stega zraka, naj si ga gre pogosto na-
uzit ven v naravo. Kamor ne pride
solnce, tja mora priti zdravnik.

Ni vseeno, katere soli uZivamo. Po-
samezni deli naSega telesa zahtevajo po-
leg drugih snovi tudi razli¢ne vrste soli,
ako ho¢emo, da nam ne odpovedo pokor-
S¢ine in ne S§trajkajo. Vsakdo ve, s ko-
likim uzitkom lizejo sol ovce, koze, kra-
ve in druge Zivali, ki se hranijo z rast-
linsko hrano. Pa poizkusimo ponuditi
kuhinjsko sol macki. Odklonila jo bo.
Macka namre¢ ne potrebuje soli, ker jo
dobiva z mesom. V njem so namreé raz-
krojene razliéne soli. Rastline tudi vse-
bujejo razne vrste soli. toda kuhinjske
soli ne. Zato Zivali, ki se Zive od rast-
linstva, hrepene po kuhinjski soli. A tu-
di pri ljudeh ni drugae. Vegetarijanec,
ki ne jé mesa in se hrani samo z jedmi,
prirejenimi iz rastlin, potrebuje veé ku-
hinjske soli, kakor oni, ki uziva meso.
Apnene in fosforne soli, ki so predvsem
potrebne za uspevanje c¢loveskega tele-
sa, najdemo v ve¢ji mnozini v mleku in
v zelenjavi. V sploSnem priporoc¢ajo no-
vodobni zdravniki -malo kuhinjske soli.

Razpokane roke dobe vse one ose-
be, ki mnogo pomivajo. zlasti ako upo-

-

Zena in

Kranjec moj mu osle kaZe...

Komu? Bontonu! Vsako leto izhajajo
nova navodila, kako se je treba v druzbi
vesti, da te bodo upraviteno imeli za civi-
liziranega ¢loveka, vsi listi so polni po-
ukov o lepem, pravilnem vedenju. Zaman,
Kranjeec moj kaZe osle vsem opozorilom,
grajam in naukom; on hole ostati Kra-
njec s polimano marelo in ga ne briga &-
sto ni¢, kako se vedejo narodi onstran
kranjskih ali slovenskih plank. Mi paé
ostanemo ,.kuker smo bli“ in — ,kaj nam
pa morejo?! Zdi se, da prav tisti, ki jim
je bonton kruto potreben, takih knjig in
élankov sploh ne ¢itajo ali pa se jim zde
smedni in odveé. VzviSeni so morda nad
takim ,modnim spakovanjem® ter so ce-
lo ponosni na svoje pristno slovensko
kvedrovstvo. Ker ne poznajo in nocejo
poznati pravil bontona, so smesni origi-
nali ali strasni drvarji, ki se jih izogib-
lje civiliziranec. Ali celo taki, ki pozna-
jo bonton in se znajo, kadar hocéejo ali
morajo, vesti dovrieno pravilno, celo ta-
ki ,,Kranjci® se iz gole lenobe ali oSabno-
sti vedejo med nami uprav neverjetno
odurno in nekorektno.

To velja Zalibog za oba spola. Kakor
je gotovo, da napredujeta kultura in ci-
vilizacija nevzdrzno tudi med naS$im na-
rodom in se. vede tudi slovensko ljud-
stvo zmerom lepSe in uglajeneje, vendar
ni odve¢, ako zmerom iznova opozarjamo
na kri¢ete nedostatke o vedenju naSe ta-

rabljajo pri pomivanju sodo ali lug,
ki razjedajo roke. Razpokanju koZe se
lahko ognemo, ako si roke vsakokrat do-
bro in do suhega obrifemo; ne hodimo
z vlaznimi rokami na mraz in veter. Po
vsakem pomivanju ali pranju treba ro-
ke osnaziti in osuSiti ter jih namazati z
meSanico limonovega soka, glicerina in
Cistega Spirita. Tudi razne maSéobe, ki
niso slane, so priporoéljive, tako mn. pr.
svinjsko salo ali Speh. Preko mastnih
rok oblecimo zveler slabe rokavice ali
vsaj nataknimo na roke vrefice, da po-
steljnine ne pomastimo. Ne &akajmo, da
nas opozarja kri na negovanje rok, mar-
ve¢ gojimo jih pravofasno, da zabranimo
razpokanje.

Kaj pomaga lep obraz,

mlado srce, & je koza ohlapnain vela. Neina
belina koZe in miadostna svera polt, sta naj-
vi§ji cilj vsake Zene. Tega ne doseete z za-
starelimi metodami negovanja lepote. Poskusite
vsaj enkrat kremo Leodor, to povsem svileno
mehko kremo. Ob&utili boste, kako postaja koza
neZna in prozna in kako se izgubljajo gube in
razpoke. Tube po Din 14.50 in Din 10.— se
dﬂobé v vseh prodajalnah Chlorodonta.

druzba

ko zvane najboljse druzbe. Upajmo, da
vendar Se kdo ¢ita taka opozorila in se
poboljia. Naj navedem torej le par pri-
merov iz svojega opazovanja v zadnji
dobi!

Tako zvana odli¢na dama mi je prisla
v poset 7e okoli devetih dopoldne, kar
v oble¢enih galoSah. PriSumela je v prav-
kar izlikano in pospravljeno obednico, mi
poblatila parket in preproge, pa se opra-
videvala: ,,Oh, ne zamerite, ali tako tezko
se sezuvam, a Se tezje obuvam te presnete
Se, da ne morem pomagati!® — V gle-
u je po zakljufeni predstavi ne-
znosna gneca. Dame v lahkih toaletah
zmrzujejo in tis¢e h garderobarci, toda
gospodje jih energi¢no odrivajo s svojimi
Sirokimi hrbti. Zakaj gospodom se stras-
no mudi v krémo Se na pol litréka ali
kam drugam. Kako bi ,Kranjci® mislili
na dame, ki jih zebe! Smesno. — Ali pa
se nekaterim damam vendarle posreci, da
dobe urno svojo garderobo. Tu stoje, v
desnici zimski plas¢ in klobuk, v levici
pa torbico in snezke, v¢asih Se deZnik po
vrhu. Stoje tu zdaj na eni, zdaj na drugi
nogi, zakaj gospodom se mudi in odriva-
jo dame, da se opotekajo in ne vedo, ne
kam, ne kako iz gnece in stiske. A ni ga
Kranjca®, ki bi se zavedal svoje moSke
dolznosti in obé&util svoje. &isto ¢loveske

naloge. Menda bi ga bilo samega sebe
sram, ¢e bi usluzno pomagal dami v
plas¢. Drzati Zenski — pomislite, zenski!

_ torbico, klobu¢ek ali snezke. to je ven-
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dar za .pristnega’ Slovenca ponizevalno
in brez najmanjSega dvoma sramotno. —
Ali pa prides v javen lokal, recimo v ka-
varno. gleéeé plagé, a vse kljuke so pol-
ne, da ne ve$, kam z njim. Ozira§ se,
i%8e8, taka$ pomofi. Za vsemi mizami se-
de gospodje. A niti eden ne priskoti, da
bi te resil zadrege. I, kajpak! Za take
usluge so vendar markerji, nikakor pa ne
mozakarski Slovenci. — Pa odhaja$ iz go-
stilne. Plas¢ ti visi natanéno za stolom
gospoda dvornega svetnika. Ne more§ do
njega. Gospod se ozre kvisku vate, a se
ne zgane, ne vstane in kar ni¢ noce razu-
meti, kaj naj stori. O, nikar ne dvomite,
da ve gospod dvorni svetnik é&isto na-
tanéno, kaj se spodobi. Zivel je dolga le-
ta v mnajbolj izbranih druzbah, toda
Kranjec je, ne ljubi se mu ved, pokomo-
dil se je in zdaj se mu zdi, da ni vredno in
potrebno, da bi bil spodoben in celo uslu-
7e tam, kjer se ne izplada, kjer se ne
more§ vec nadejati, da 3e avanzira$ in Se
kaj profitiras. Kadar je slufajno dobre
volje, se ti ponuja za spremljevalca in je
poln humorja ter duhovitih domislekov.
Naenkrat se poleni, pa te ne pozna sredi
elektriéno razsvetljene kavarne in se mu
ne poljubi, da bi vsaj pokimal v pozdrav.
Bulji vate in okrene glavo v stran ka=
kor da Ze nikoli nista govorila. — Povab-
ljena si v druzbo. Gospodinja ti je pri-
jateljska znanka in gospodar star tova-
ri§ tvojega moza. Vstopid in gospodinja ti
stisne roko, a obenem se pogovarja z
mladenidem, ki je prisel tik za teboj. Go-
spodar pristopi, ti poljubi roko, a hkratu
pripoveduje drugemu gostu svoj doZiv-
ljaj. Tako takoj zacutis, da z dudo in
srcem niso pri tebi, in ¢e si ob&utljiva,
ti je bil e v prvem trenotku pokvarjen
ves veter. Opazi§ tudi, da se dame vede-
jo tako, kakor bi se ne smele: gospod
jim poljubi roko v pozdrav, a niti ne
opazijo ga dobro, saj obenem kramljajo
z drugimi. Gospod pritakuje, da ga bo
dama vsaj pogledala in izpregovorila z
njim, toda dama je nanj Ze pozabila in
hiti v drugi konec sobane.

. Ne, Casi kavalirstva in viteStva so mi-
nili in sodobne resne Zenske si jih ne Ze-
le veé. Samosvoje so, zavedne svoje last-
ne vrednosti. Toda $e zmerom zahtevajo
v druzbi vsaj primitivne spodobnosti in
&isto samo ob sebi umljive usluznosti,
zahtevajo, da inteligentni Kranjec moj v
20. veku vsaj najbistvenej§im izrazom
manirnosti ne bi kazal veé tistega osla,
ki mu ga je z literarnega vidika odital ze
nas PreSeren! Terezina.
*

Za popoldansko kavo ali ¢aj pogrne-
mo mizo z barvastim ali ¢ipkastim prtom.
Gole mize, pa najsi so Se tako lepe, ne
ustvarjajo tople domaénosti, ako jih po-
krivamo samo z majhnimi okroglimi
prticki, éetudi so morda zelo fino izve-
zeni, kvatkani ali v filetnem delu izvr-~
Seni. Tudi je gospodinja v veCni opasno-
sti, da se politura mize odrgne, polije ali
kako drugade pokvari. — Ker dekleta na-
vadno niso dovolj ro¢na, je pa¢ najbolje,
da postavimo prazne skodelice pred vsa-
kega gosta in prinesemo kavo ali €aj v
roékah na mizo. Naliva gospodinja sama,
ako je druzba domacda in je smatrati to
za odlikovanje gostov, dalje domaca h¢i
ali kaka druga sorodnica ali hidna. Zelo
umestno je, da se mlada povabljena go-
spa — dobra znanka gostiteljice — ali
héi starejSe povabljene gospe ponudi za
to delo. Sploh je v vsakem oziru prav, da
se dekleta napravijo domaca in pomaga-
jo gospodinji pri njenih gostiteljskih po-
slih, sevé Ce so dobro znana v hisi, — —
H kavi in Caju serviramo fin 3artelj,
biskvit in druge lahke sladice iz krhkega
testa, nadevane z marmelado ali sadjem.
1—2 ploddi razlinega peciva zadoScata
popolnoma. Torte in druge teZje sladice
niso na mesti. Paé pa so dobrododli lju-
dem, ki prihajajo iz sluzbe ali od sporta,
razni sendvid¢i, slano pecivo, Zemljice s
presnim maslom in Sunko, jezikom, jedi
s sirom ter celo fin dober kruh. Najbolje
je, da serviramo vse hkratu, da gostje iz-
birajo po svoji volji in svojem okusu ter
po potrebi.

Kuhinja

Juha okusnej$a. Da bo mesna ali post-
na juha okusnej$a, vrzi v poslednjem ca-
su vanjo kostek presnega masla, ki naj
se raziopi, zavreti pa ne sme. Ali daj
vsaki osebi na kroznik mrvico masla in
vlij nanj juho. Cudovito je, kako dobro
presno maslo juho zbolj8a, dasi ga za
liter juhe ne potrebujes ve¢ kakor 2 .do
3 dkg. — Da daje kisla smetana ali raz-
motan rumenjak vsaki postni juhi dober
okus in jo napravi krepkejSo, vé Ze vsa-
ka gospodinja.

Krepka juha. I. UmeSaj Zzlico masti
ali masla, dodaj 2 celi jajei, -sol, Zlico
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presejanih Zemeljnih drobtin in pribliz-
no 5 dkg nastrganega domacega ali par-
mazanskega sira. Ako je preredko, do-
daj Se drobtin. Testo naj poéiva ¢Cetrt
ure. Potem obrni strgalnik narobe, po-
stavi ga na kozo z vrelo juho in tlaéi pri-
pravijeo testo skozi luknjice strgalnika
v fuho. Ko vre 5 do 8 minut, je dobro.
11. Obre# trem Zemljam skorjo in jih
potem zrezi na majhne kocke ali-rezance.
Prime$aj nekoliko sesekljanega zelenega
peterdilja in oprazi kocke mna 6 dekah
presnega masla, da bodo lepo rumene.
Primesaj dve polni 7lici domacega sira ali



armezana, stresi vse v 1 liter vrele ju-
e, pusti, da na ognjis¢u Se ekrat pre-
vre in serviraj vrofo juho takoj na $ti-
rih kroznikih, potem ko si na vsak kroz-
nik ubila sveZe jajce, a pazi, da se ru-
mejak ne poSkoduje in ostane cel tudi
polem, ko si pridejala Zzemeljne kocke.

Paradiznikovi vlivanci. Razmotaj do-
bro 1 jajee in priblizno 3 dkg moke in
kavno #licko ali dve neoslajene paradiz-
nikove mezge ter po potrebi nekoliko
mleka in nastrganega domadega sira. Te-
sto mora biti toliko redko, da se‘da bolj
tezko vlivati. Vlivaj ga v vrelo govejo
juho in kuhaj pribliZno 5 minut.

Karfijola v solati. Razdeli karfijolo
na posamezne vecje cvete in jo skuhaj v
malo slane vode, a ne prav mehko. Ko
se ohladi, jo zloZi s cvetovi navzgor na
kronzik, posipaj jo z nastrganim bohinj-
skim sirom in zabeli z oljem, sesekljano
¢ebulo, vinskim kisom in poprom. Zabe-
lo pa prej dobro zmeSaj in karfijolo ob-
lij. — Zelo okusna je karfijola. ako jo
skuha¥ kakor prej, samo da dodad slani
vodi Se nekoliko presnega masla. Odce-
jeno in ohlajeno karfijolo polij s slede:
ce omako: Pretladi rumenjake &tirih tr-
dokuhanih jajec in zmeSaj jih polago-
ma s Stirimi zlicami olja, dodaj kisa po
okusu, 3&ep soli, ilico karfijolne juhe,
belega popra in 7lico sesekljanega zele-
nega peterSilja. Toliko omake zado¥da za
eno veliko karfijolo.

_ RiZeva solata. Namakaj riz preko no-

& v osoljeni vodi. Potem odlij to vodo,
stresi riz v krop in kuhaj 10 minut, Od-
cedi in zmeSaj s paradiZnikovo mezgo, ki
ne sme biti oslajena. RiZ mora ostati pre-
cej gost. ZaCini s par kapljicami juhana
ali z Zlico mo¢ne juhe, s sesekljano de-
bulo, poprom in oljem. Ri# mora stati
najmanj 12 ur, da se prepoji z zatim-
bami. X

Ohrovtovo brstje z jajei. Razmotaj 6
jajec in 3 litra mleka ali smetane in
zlico moke. Zacini z belim poprom in
soljo in vlij polovico tega testa v formo,
namazano z maslom. Na to zloZi pribliz-
no 2 vrsti — ali lahko tudi ve¢ — glavie
ohrovtovega brstja, ofejenih, dusenih z
malo slane vode; toda biti morajo e ce-
le. Ako so prevelike, jih preresi &ez pol.
Vlij nanje ostala jajca, potresi z nastr-
genim sirom in postavi v vrodo pecico,
da se strdi. Polij s pikantno paradizniko-
vo omako.

Zdrobovi cmoki s parmezanom. Ku-
haj zdrob na mleku; lahko tudi vzame$
pol mleka pol vode. Ko se zgosti in ohla-
di, mu prime$aj dve jedilni zlici parme-
zana ali domacega sira. UmeSaj kosec
presnega masla z 1—2 jajei, da se peni in
primesaj zdrob. Oblikuj male cmoke, ki
Jih zakuhaj na slanem kropu. Odcejene
potresi s parmezanom in oblij z rjavim
presnim maslom. Daj jih s solato ali ka-
ko omako na mizo.

Karfijolni puding. Karfijole, ki v je-
seni niso napravile cveta, ga morda na-
pravijo preko zime, ako smo posadili
rastline v klet drugo poleg druge. V me-
stith je mna trgu dovolj karfijol, ki pa¢
prihajajo iz juZnejsih krajev; in niti
drage niso preveé... Karfijolni puding
nam nudi dobro uvodno jed ali lahko ve-
gerjo. Bele cvetove karfijole kuhaj v sla-
ni vodi, a ne prav do mehkega. Odcedi
in razdeli na manjSe cvetove. Model za
puding ali ognjavarno posodo namaZi s
presnim maslom in obloZi dno z vrsto
karfijolnih cvetov. Na to natrosi precej
na debelo sesekljanih, trdo kuhanih jajc
in nekoliko sesekljane $unke. Pokrij zo-
pet s karfijolo in posipaj z jajci in Sun-
ko: tako postopaj toliko &asa, da bo po-
soda polna. Potem razmotaj 2 jajci in
malo mleka, dodaj nekoliko mugkatovega
oreSka, ako ugaja tvojemu okusu, par
zrn soli in nastrganega sira. Polij to po-
vrhu pudinga, v presledkih pa poloZi Ze
kosmice presnega masla. Peci puding %
ure v pecici in ga daj s kruhom ali krom-
pirjem na mizo.

Ciganska pedenka. Zmelji v stroju za
meso 30 dkg govejega in 30 dkg svinj-
skega mesa ter 15 dkg kuhane prekajene
svinjine. PrimeSaj ostrgano, v mleku na-
moceno in ozeto Zemljo, 1 jajce, 2 mali
zrezani kisli kumarici, 1 o&ejeno, sesek-
Ijano sardelo, 1—2 dkg sesekljanih ka-
par; osoli in opopraj ter prideni konéno
Se sesekljano, na masti oprazeno &ebulo.
Oblikuj podolgasto, povsod enako Siroko
Struco, da bo videti kakor zaj¢ji hrbet,
oblozi jo povrhu s kosmiéi presnega mas-
la in jo peci eno uro na podolgovatem
pekacu. Lahko jo tudi zavije$ v svinjsko
pecico. Potem jo peci nekoliko dalje ¢a-
sa, a bo sofnejSa. Pefenko daj s kislim
zeljem in praZzenim krompirjem na mizo.

Jetra v svinjski pecici. Odstrani te-
le¢jim jetrom vse 7ilice in kite, zrezi jih
na prst dolge in dva prsta debele re-
zance, osoli, opopraj in zavij v svinjsko
pecico. Peci urno na Stedilniku, in sicer
na presnem maslu. Serviraj z gortico in
prazenim krompirjem. Tudi parjeno zelje
se dobro poda. Tako pripravljena jetra
so jako dobra.

Dobre pastete. Zgneti v testo 30 dkg
moke, 30dkg presnega masla in 30dkg
pretlacenega kravjega sira, kavno zlicko
pecivnega praska in malo soli. Naj po-
¢iva pol ure. Potem ga razyaljaj in na-
devaj v presledkih s kupcki Sunkove ali
kake druge mesne sekanice, kateri pri-
mesaj malo kisle smetane in 1—2 jajei.
Pokrij kupéke nadeva s testom in izrezi
z modelékom ali s kolescem Zepke, ki jih
zlozi na namazan peka¢, pomazi z raz-
tepenim jajcem in speci v pelici. Serviraj
vroce.

Dober Skofov kruh. UmeSaj 6 rume-
njakov in ¥4 kg sladkorja, da se peni; po-
tem dodaj 20dkg moke, 14dkg rozin,

13



7dkg olupljenih, na rezance zrezanih
mandljey, 15 dkg nastrgane Sokolade, sneg
Sestih beljakov. Peci celo uro v nama-
zanem pekaCu, posipanem z Zemeljnimi
drobtinami. Ohlajeno zrezi na rezine, naj-
bolje Sele naslednjega dne.

Crn Skofov kruh. Zme$aj v testo slad-
korja, moke in neolupljenih, debelo zre-
zanih mandljev, vsakega po % kg, dodaj
tablico nastrgane Cokolade, nastrganih li-
monovih olupkov, zmletih diSe¢ih kliné-
kov ter dve veliki ali tri majhna ]a]ca
Oblikuj strucice, ki jih namazi z belja-
kom in speci v namazanem pekacu. Naj-
prikladnejs$i je pekal,. ki ima globinice,
da je vsak piskot posebej naznacen in se
da skofov kruh lepo in enakomerno re-
zati. -

Ocvirkove pogacice. Zgneti v testo 35 dkg
moke Y% kg drobno sesekljanih ocvirkov,
6 dkg sladkorja, 1 celo jajce, nekoliko
sesekljanih limonovih olupkov, malo soli
in 1 deko zdrobljenega drozja. Testo naj
pociva 12 ur, potem ga razvaljaj, namazi
kakor drugo krhko testo z orehovim, ma-
kovim ali sirovim nadevom, zvij v glba»
nico in speci v precej vroé¢i peéici. Zrezi
in serviraj Se gorko, posipano s sladkor-
jem. — Ali oblikuj iz testa prst dolge pal-
cice, ki jih pomazi z raztepenim jajcem
in potresi s kimljem in soljo ter speci.
Serviraj k ¢aju ali piva.

Besamelova rulada. MeSaj na milem
ognju 5 dek presnega masla, 5 dek moke,
% litra mleka in zlico nastrganega par-
mezanovega ali kakcga drugega sira. Ko
se ohladi, dodaj 5 rumenjakov, po okusu
Se malo sira, sol in sneg petih beljakov.
Peci besamel na dobro namazanem plit-
kem peka¢u 15—20 minut; peCica ne sme
biti zelo vroca. Potem zvij Se vroce na
pekacu v rulado in postavi Se za trenotek
v pet¢ico. Ponovno odvij in namaZi z na-
strganimi praZzenimi jetri, praZenimi go-
bami, $pinaco, ali s sekanico od 3unke
kateri primeSaj smetano in jajea. Zvij,
zre7i na rezine in serviraj e vroce.

Cenena lesnikova torta. PrepraZi v pe-
¢ici 6 dkg lesnikov, da se odlodi vrhnja
rjava koZica, nato jih zmelji. Potem
zgneti v testo 14 dkg moke, 8 dkg presne-
ga masla, 5dkg sladkorja, 1 celo jajce.
lednike, nekoliko nastr ganih limonovih

pomaranénih olupkov. Testo naj po-

‘iva % ure. Iz polovice oblikuj okroglo
krpo, ki jo polozi v namazano, z drobti-
nami posipano formo za torte. Pomazi z
malinovo ali mareliéno mezgo (marmela-
do); iz ostalega testa napmu preko tega
mrezo. Peci v zmerno vro¢i pecici. Ko Je
torta pecena, nalozi v okenca mreze Se
kuptke marmelade. Torta je po okusu po-
dobna linski torti.

Sirovi keksi k pivu ali vinu. ZmeSaj in
zgneti v testo % kg moke, 7 dkg presnega
masla, 7 dkg nastrganega parmezana,
prav toliko kakega drugega domacdega

ali
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sira, potrebne soli in nekoliko belega po-
pra. Zvaljaj, izrezi kekse, ki jih peci pri-
blizno 10 minut v peéici. UmeSaj % kg
presnega masla, dodaj 7 dkg nastrganega
parmezana in 7 dkg bohinjskega sira. S
tem namazi shlajene kekse in stisni po
dva in dva skupaj.

Hitra sladica. Ako dobi§ nenadoma
goste in ne utegne$ pripravljati sladice,
kupi piskote, namazi jih z mareli¢no ali
kako drugo marmelado stisni po dva in
dva skupaj, zlozi jih v plitko stekleno
skledo in jih poSkropi z rumom. Ko se
nekoliko prepoje, okrasi vsak posamezni
piSkot s spenjeno smetano in vkuhanim
sadjem ali oblij z vanilijevo kremo.

Pomaran¢ni konfekt. Pomarance ali
mandarine olupi, razdeli jih na krhlje in
odstrani vso belo koZico. Natakni vsak
krhelj na zobotrebee, ki mora biti zelo
poostren, da se krhelj ne rani. Medtem
kuhaj v ozki posodi % kg sladkorja v
pitlega pol litra vode tako dolgo, da se
lomi v male, steklu podobne kristale. Da
ve$, kdaj je dovolj kuhan, pomo¢i drzaj
giste lesene kuhalnice v mrzlo vodo in
nato takoj v sladkor. Sladkor se mora od
kuhalmce odlo¢iti in se lomi. Ce ga vza-
‘me$ v usta, se ne sme oanetl zob. Ako
se je to zgodilo, kuhaj Se dalje. Krhlje
pomakaj do polovice v sladkor. Da se
osue, natakni zobotrebce s krhlji v luk-
njice strgalnika. Ali pa polozi dve kuhal-
nici na pekaé, ki ima visok rob in poloZi
zobotrehce nanje. Ko se krhlji osuSe, jih
obrni in pomoéi Se dmge polovice v slad-
kor ter jih znova posusi. Pomaranéni kon-
fekt zavij v papiréke ali ga uporabljaj
kot okrasek za torte.

Esenca za pomaranéni puns. 10 kock
sladkorja odrgni ob dve pomaranéi, in 5
kock ob olupke limone. Na ta sladkor iz-
tisni sok od 6 pomarant in dveh limon
in prilij 3¢ % litra konjuka. Pokrij to
teko¢ino in zavri potem % kg sladkorja
in % litra vode; kuhaj 5 minut in pobiraj
pene in nesnago s sladkorja." Nato stresi
v sladkor kavno #lico dobrega ¢aja in po-
krij. Po desetih minutah precedi in prilij
tekodini % litra ruma. PrimeSaj prej pri-
pravljeni sok in precedi tako prirejeno
tekoéino skozi fino krpo, da bo prav d&-
sta. To punSevo esenco uporablja§ na ta
nac¢in, da enostavno nalije§ v skodelice
vrote vode, esenca pa stoji v steklenic-
kah na mizi in si jo vsak gost po okusu
nalije k vodi. Esenca je zelo dobra i in zelo
izdatna. Caka seveda lahko dalje &asa.

Kisle ‘kumarice v obliki pahljace. Ka-
dar garniramo narezek ali pecenku s ki-
slimi kumaricami, jih ne rezimo na kolo- .
baréke ali na rezance, marve¢ narezimo
vsako kumarico na 5—06 rezin od konice,
pa ne:prav do konca, tako da ostane ku-
marica cela ondi, kjer je bil pecelj. Na
ta na¢in dobimo male pahljacke. ki lepo
krase narezek.




Praktiéna navodila

Privo$¢imo tudi rastlinam &istoto. Sob-
ne rastline se tekom zime opraSe, da po-
lagoma 1éZe na liste cela plast prahu. If\la
ta nalin se zamaSe sopila rastlin, ki ne
morejo dihati, sprejemati zrak in vlago.
Zato je razumljivo, da zadno hirati, in ako
jih v tem oziru preved zanemarjamo,
usahnejo, rekli bi, da se zaduSe. Mislimo
si €loveka, ki bi mu zavezali usta in mor-
da e nos ter bi mu koZo zamasili z ne-
prodirno plastjo. Moral bi umreti. Tudi
sabne rastline poc¢asi morimo, ako jim he
privo$¢imo snage in zraka. Da jih ohra-
nimo preko zime &ile in zdrave in od-
porne. moramo vse liste in ‘poganjke
rastlin z mokro gobo veckrat previdno in
povsod umiti. Ali jih od &asa do asa po-
stavimo v banjo ali kako drugo veliko
posodo ter jih s skropilnico temeljito
oskropimo z nekoliko mlaéno vodo. Ka-
da ni mraz in je zunaj topel de? dajmo,
da jih deZ opere. Rastline se hodo izka-
zale hvalezne z lepim uspevanjem.

Odrezane rezine Sunke postanejo ne-
znatne ‘in sive, ako stoje dalje &asa. To
se zgodi posebno pri oni §unki, ki ni bila
dovolj razsoljena in suena. Zato nastr-
gaj fino nekoliko slanine in jo s Sirokim
noZem pomazi preko rezin. Sunka ostane
sveZa in roZnata, ker slanina zadriuje
prihod zraka.

Brez jajec. Ako zmanjka jajee, a treba
cvreti meso ali ribo, tedaj povaljaj kose
v moki, nato jih hitro pomakaj v mrzlo
vodo in povaljaj v drobtinah. Med evre-
njem pritiskaj z lopatko ob kose v po-
sodi, in napravi se lepa skorja.

Pomivanje je dannadan ponavljajoce
se kuhinjsko ‘delo, ki ga lahko precej
olajSamo, ako postopamo po preudarnih
delovnih metodah. Ze med kuhanjem po-
stavljamo umazano posodo, ki je ne bomo
veC uporabljali, po gotovi vrsti skupaj:
kroZnike drug na drugega, sklede skupaj,
steklenino zase, Zelezno oz. plocevitnasto
posodo zase. Kar je le mogoce sploh Ze
sproti umijemo, obri§emo in postavimo
takoj na doloteno mesto. Ako tega ne
utegnemo ali nimamo tople vode pri ro-
kah, pa vsaj oplaknemo, da se jedila ne
prisuse. Mastne sklede, kroZnike in lonce
obriemo s Casopisnim’papirjem, kajti ni-
koli ne smemo zelo mastnega in zelo
umazanega posodja vtikati v pomivalno
posodo in ga umivati z isto pomivalko,
sicer imamo Ze po prvih kroznikih vodo
umazano in cunjo mastno. Posebno tre-
ba mamizni pribor takoj s papirjem iz-
brisati, potem ga Sele umiti. Neverjetno
je, koliko hitreje gre pomivanje izpod
rok, ako si vse prej pravilno pripravila.
Pomivamo s precej vroco vodo s pomodjo
krpe, raznih §8etk in Zi¢ne umivalke, ki
odstranja saje. A tudi te moramo Ze prej
z mokro kepo Casopisnega papirja odrgni-

ti, da ne onesnazimo vode. Z vsemi temi
pripomocki si varujemo roke in delo za
pol Casa prej opravimo. Razume se, da
treba posodo in sploh vse, kar umivamo,
sproti v topli vodi izplakovati. Umito po-
sodo postavljamo v skof ali v kako po-
sebno pripravo, leseno ali kovinasto, da
se odtee in e nekoliko osuSi. Pripra-
ven je za odtekanje velik podstavek (ta-
sa) s priblizno 10 em visokim robom, ki
nam ga naredi klepar iz dobre pocinkane
plocevine, da ne rjavi. Sicer je tak pod-
stavek precej drag, toda je zelo prak-
ti¢en, kakor so prakti¢ne v kuhinji tudi
mize, obite s pocinkano plogevino. Nanje
lahko brez skrbi postavljamo vroto ali
sajasto posodo, saj jih hitro lahko otedi-
mo. — Postavljati umito in mokro po-
sodo na Stedilnikovo plosto, je skrajno
nespametno, ker ploi¢a vsa kdan iznova
zarjavi in postane vsa madeZasta.

Milo je milo, si misli marsikatera go-
spodinja. Toda dejstva ji dokazujejo na-
sprotno. Res je namre?, da je med mi-
lom in milom zelo velika razlika, veéja
kakor med moko in moko. Pri tej obstoja
razlika le v mletju, dodim ostanejo re-
dilne snovi iste. Kljub temu pa zahteva
vsaka gospodinja le gotovo moko, dodim
marsikatera pere s poljubnim milom, &e-
tudi ji perilo v kratkem razpade. Raz-
umna gospodinja pa se tej nepriliki iz-
ogne in pere dosledno le z Zlatorog-ovim
milom, ki ne Skoduje niti najfinejsi tka-
nini.

Uporaba starih klobukov. Kadar se
klobuki — mogki in Zenski — mne dado
vet uporabljati oz. prenarejati, tedaj
nam njih klobuéevina $e sluzi v razliéne
svrhe. Iz nje lahko izrezemo podplate za
vlozke v &evlje ali copate. Tudi lahko na-
pravimo klobuéevinaste okrogle podlozke
za Cajne ali kavne rotke ali kake druge
posode. Ob robu nafijemo kot okras le-
sene barvaste kroglice ali bisercke.

Majhne okvare na galo$ah ali snezkah
popravis: Napravi gosto kafo iz petroleja
in kay¢uka, ki se mora v petroleju razto-
piti. Potem segrej dotifno mesto na go-
loSu in hitro pomaZi razpoko s priprav-
ljeno kavéukovo maso in stisni. Posusi
popolnoma in ponovi postopanje fe dva-
ali trikrat.

Ako se deZnik neznatno raztrga, ga
razpni, polozi poskodovano mesto na li-
kalno desko in poloZi narobe deZnika,
kjer je okvara, krpico enakega ali vsaj
podobnega blaga kot je deznik. Preko te-
ga deni enako velik ko¥éek gutaperhe,
stisni, da se nekoliko sprime, potem po-
likaj z desne strani (lice) preko tega z
dobro toplim, vendar ne prevroéim likal-
nikom. Niti v najvejem dezju se ta oh-
liz ne odloéi.
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Raznoterosti

Preporod roénega dela

V starih, dobrih &asih so se shajale
7ene in dekleta ob kavi z nogavicami in
s kvackanim roénim delom v rokah. V
polpretekli dobi so smatrali za zastarelo
in za znak filistrstva, ako so se Zene po-
javljale z ro¢nim delom v dru’bi. V zad-
njem ¢asu pa se je neopazno izvrsil pre-
porod Z?enskega rotnega dela. Dekleta in
7ene jemljejo zopet roéno delo v druzbo,
si izmenjavajo vzorce in celo kuharske
recepte in razne nove tehnike dela. Vsa-
ko ro¢no delo mora slu7iti gotovemu na-
menu, mora biti zares uporabno in ne
sme hiti drago. V zlatu, srebru, biserih in
svili dandanes ni ve¢ mogo&e broditi, na-
mesto tega se obraamo k dobri, stano-
vitni volni, ki jo izdelujejo sedaj 7e v ne-
verjetni popolnosti in raznovrstnosti. Iz
nje lahko napravimo toliko lepih in ko-
ristnih stvari! -

Zene srednjih slojev skrbe predvsem
da svojo obitelj ustrezno obleéejo in za-
doste zatevam dneva t. j. letnega Casa. Z
velikim veseljem izdelujejo volnena obla-
&ila, bluze, puloverje, kravate, ¢epice, pa-
sove, torbice, otrodke jopice. hlatke i. dr.
Zimski Sport zahteva tople nogavice, ro-
kavice, ku¢me, Sale in razne jopice za
oba spola. K temu 3e perilo: spodnje
hlate, maje, oprsnike, pleni¢ke. Naj nihce
ne trdi, da vse to napravijo stroji mnogo
hitreje in' lepe ter zato ceneje. Strojne-
ga pletiva ali kvatkanega ni moZno pri-
merjati z ro¢nim delom, ki mu dajemo v
vsakem oziru prednost glede lepote Se
bolj pa glede trpeznosti. Doma izgotov-
ljeno jopico nosimo lahko leta in leta,
medtem, ko se strojno delo hitro raztrga;
isto velja za volnene nogavice in roka-
vice.

Ako dela$ trdo, se posluzuj debelejsih
igel kakor obifajno in imej preko ka-
zalca nit ovito samo enkrat. Ce dela$ pre-
rahlo pa uporabljaj tanjSe igle. Volna
mora biti zvita prav narahlo in tudi delo
ne sme biti trdo izvrSeno, ako hotemo, da
bo elasti¢no. Kdor ima malo asa, naj ne
izbira dela, ki zahteva poglobitve, po-
trpljenja in vztrajnosti, ker se mu ne bo
posrecilo.

Med Slovenkami se je ¥e precej raz-
girilo tudi izdelovanje preprog po perzij-
skih vzorcih. Tkanje teh preprog na sta-
tvah je uvedlo najprej Splogno Zzensko
drustvo v Ljubljani, ki ima dvoje statev
in uditeljico na razpolago. To delo res
zahteva natantnosti in precej &asa, toda
se v vsakem oziru izplada in nudi izde-
lovalkam — kakor same zatrjujejo —
mnogo veselja, zabave in zado§cenja. Saj
so doma tkane preproge zelo lepe in tr-
peine, da prezive vet rodov.

Rotno delo ima mnoge prednosti: iz-
delujemo lahko prakticne in koristne

stvari in si s tem prihranimo denar. Daje
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marsikateri Zeni ure ubranosti in svoje-
vrstnega poc¢itka od drugih dnevnih po-
slov, odvraéa jo od zlih spominov in misli.
Ugleden francoski pisatelj je dejal, da
igle pletenke pomagajo Zenam nositi skr-
bi in pozabljati bolesti... Mlada dekleta
vpletajo v roéno delo svoje nade in pri-
takovanja, stare Zenice svoje spomine na
davno pretekle vesele in bridke ¢ase.
KrajSajo si ¢as s tem, da pletejo, ple-
tejo...

£

Proti tobaku govori vse polno razlo-
gov. To bi vedeli povedati razni zdrav-
niki iz svoje prakse, a se vkljub temu
niti oni sami ne morejo vzdrzati kajenja.
Zaradi nikotina, glavnega tobakovega
strupa, degenerirajo Zzile in Zzivei kadileca.
Bolezni o¢i in uSes so pri tobakarjih na
dnevnem redu. Oslepljenje kadilcev je
znano. Raka na ustnicah in jeziku, pa
tudi na Celjustih in v grlu, sreéujemo pri
kadilcih prav pogosto. Nemci pravijo tem
vrstam raka naravnost ,rak kadileev®. —
Huda obolenja prebavnih organov so
%rav pogostokrat posledica kajenja. —

redpisom zdravstva in dostojnosti nika-
kor ne odgovarja oni, ki se ne ozira na
svojo okolico, marveé kadi v stanovanj-
skih ali v delovnih prostorih ter v prisot-
nosti nekadilcev. Zrak, pokvarjen s toba-
kovim dimoin, povzroc¢a raznovrsine bo-
lezni in neprijetnosti, predvsem glavobol,
pljuéne bolezni, nahod, bolezni na oceh i.
dr. 7 nikotinom prepojen zrak ne zadr-
Zuje samo razvoj otroka, nego ovira tudi
odraslega v njegovem deln in mu povzro-
%a razne tegobe. Kajenje torej ne Skodu-
je samo kadilcu, ki ,uziva® tobak, temved
gkoduje vsem onim, ki so prisiljeni skup-
no ziveti s tobakarjem in ,uZivati” po-
kvarjen zrak. Kadilei kvarijo Elovestvu
najnujnejio zivljenjsko potrebséino —
gist zrak. Po tobaku pokvarjen zrak po-
vzro¢i razne katarje in slabokrvnost, po-
vzroéi povrno dihanje, ki pa ustvarja
podlago za plju¢no jetiko. Zato bi morali
kajenje v zaprtih prostorih iz zdravstve-
nih ozirov kratkomalo prepovedati.

Listnica uprave

Ga. Matilda Zivec, Bukley - Ramleh.
Prejeli smo poslani nam znesek za letos-
njo naroénino in Din 15— za tiskovni
sklad. Iskrena hvala.

Gosp. Juana V. de Pereni¢, Buenos Ai-
res. Poslani znesek prejeli, hvala zanj,
kakor tudi za prijazne besede, ki so ga
spremljale. Prebitek Din 9— smo upora-
bili za tiskovni sklad.

Spretna korespondentka za slovenski,
srhohrvatski in nemski jezik iS¢e mesta
kjerkoli.
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