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Dom,

Nidesar ¢lovek (ako ne pogresa, kakor to-
E]egn, mirnega kotitka, kamor se po konéa-

em ufrujajolem delu zalede in najde varno,
mehko zavetje. Ce nima doma, kam naj gre?
Be tako lepo in udobno prijateljevo stanova-
nje ti ne more nuditi tistega obéutja. ki ga
imag, ko te objame tvo] lastni dom s svojim
ugod jem.

Kako dobro je pri srew kmetu, ko ogleduje
avojo hifo, svoje vriove in njive! Zavest, da
je to njegova last, spomini, ki ga veZejo na
domnéijo, vse 1o ga priklepa s silovito mogjo
na dom. Poleg lega pa ga veie ljubezen 2 do-
matimi, Skrbna Zena vodi vse gibanje v hi-
&, otroci 80 mu v veselje, posii so delavni in
zvesti. Vse te wvezi, ki ga utesnjujejo, so mu
vsekakor sladice.

A ni viakomur dan takSen dom. V mnogo-
terih hi%ah wviada beda. Borm zemlja ne mo-
re napasti toliko laénih ust, davki tekijo in
da je mizerija e vedja, vstane odnekod ne-
srefn ter se mnasell v hiSo. Vsesa ge vanjo in
je ne zapusti ved.

Juna3ka ¥ena — gospodinja, na katero pada
teika skrb slehernega dneva, omuahuje. Kje
naj dobi opore? Pogled v bodoénost ji ni prav
ni¢ solnéen, Le trdna navezanost na druZino,
ta katero gora, 3 je v lolafbe in pa upanje,
da bo bolje, da mora biti drugade, NeSteto-
krat je v droZinah mati edini steber, ob ka-
terern aloni vse. Kolikokral i5¢e mofni moZ
vprav pri Zeni opore in tolagbe! Saj je ona tisti
angel, ki tudi v najtezjih moment'hh bedi nad
domonm.

Osrednje bitje, gonilna sila druZinskega EHv-
ljenja je mati, ki nosi na svojih ramah skaio
skrbi, Biti gospodinja, Zena in &e mati, zdru-
fuje nadflovedko energijn, ki jo je zmoina ie
genska z globoko in hrabro notranjostjo, zne-
upogliive voljo in veliko ljubeznijo. Kmetka
in proletarska Fena ubijata svoje Eivljenje za
givljenje svojih druZn. Oni sta vitalna. siia
natih domov, ki ne gledata na izgubo lasine
energije, temved samo frtvojeta in dajela

Veakdo mora spornall, da je to danes nuj-
no. V trenutku, ko bo ta sila popusiila, se bo
zrufilo Se tisto bore domatnosti, ki jo nuds
proletarcu njegov ozki dom. Zena je tisti ma-
grs , ki priviafl ali odblja moza. Ona zmore
navezali na dom svojo deco, svojo druino,
alé pa jo tudi pahniti ¢ez prag.

Zene, zavedajte s8 svojega poslansival Ted-
ko breme je na vaSih ramah. Ve ofuvajie do-
move vasim dragim! Priklenite jih ne z raz-
ko&jem in bogastvom, saj tega nimate, pat pa
& tem, da napravite domoye prikupne, tako
vabljive, da se jim mokje ne bodo mogli od-
rekati! V malenkostih, s katerimi olepsate
stanovanje, je vada modrost in vas uspeh. Po-
trpljenje in trpljenje sta vasi poglavitnl last-
nosii, & katerima zmorele vse, V vas samih
mora najti drugina pravi dom; v mrzlih ste-
nah ga zaman iSte. Lué mora biti v vas, da
emorele 88 tako lemaéne domove osvetliti in
jih mnapraviti vabljive, Vafa iskrencst in to-
plota moraia ogrevati vse ¢lane vafe drudine
In vadi domovi bodo kljub tefkim casom lepi.

Vrt v okiobru, {

Precej. pozornosti je lreba posvetiti vriu ta
mesoc. Zelenjad je dozorela in ho godna ia
uporabo, ali pa za zimsko shranitev, Vendar
pe smemo s spravljanjem v prezimovalifiéa

prezgodaj zadeti, ker se nam zelenjava lahko
pokvari in tezko prenese dolgo zimo.

Peterdilj, zeleno in drobnjak presadimo v
lontke ali zabojike. Endivijo, ki je ne misli-
mo prezimiti, povefema. A lzvriiti moramo
to ob suhem wvremenu, ker nam sicer zalne
gnitl, Endivijo presimimo v suhi kleti v ne-
koliko wlaZnd preti ali pesku. Isto slorimo z
zeljem, ohrovtom in & karfijolo. Ce hofemo,
da se nam ia zelenjad dobro ohrani, ne smea
bitt preveé dozovela za spravljanje. Razvije
se itak Se v shrambi. VaZno pa je tudi, da
spravljnmo zelenjad ob suhem, najholje v ve-
trovoem vremenu, Tudi ni priporoéljive, da
jo takoj prenesemo z vrla v klel, temved jo
pustimo nekaj tasa na prostem, da se osubi
Zlasti endivija se dobro ohrani, ¢e jo izkop-
ljemo s kepo prsti vred in jo pustimo osusiti,
teprav nekoliko oveme, Nato jo prestavimo v
klet, kjer se zopet osveii.

V drugi poleviei oktobra napravimo tudi po-
taknjence od vrinic, vzpenjavk, divie trie in
ge drugegn okrasnega grmiljo. Gomolje dalij
in gladijol vzamemo |z zemlje in jih spravimo
na varno, Predno se zadne mraz, odvelsmo
visoke vrinice, jith zavijemo v slamo, polokima
k tlom in lahno pokrijemo % gnojem ali z ig-
lastimi wvejami.

Zelenjad, ki jo spravljamo, preje otistimo
runanjil nagnitih in osahlih listav. To storimo
tudi pozneje vedno, kadar prezimovaliste pre-
gratimo. Zlasii je to poirebno pri endiviji. Za-
livati éez zimo nd potrebno.

Najboljsa shramba za xzimsko zelenfad je
suha podzemeljska klet, kjer je enakomerna
temperatura 4—5° in se tudi lahko zrati. Zelo
ugodno prezimi zelenjad tudi v toplih gredah,
katere pa morajo biti na suhem kraju, Ko po-
atane mrzlo, poloEimo na okna slamnice in na
nje e deske. Ob solnfpem in suhem vremenu
je dobro zelenjad osoaZiti in prezraditi grede,

Priporodljivo je tudi, prezimiti zelenjavo v
semljl. Irkopljemo podolgasto, 30—40 cm glo-
hoko jumo, Vanjo nalofimo. zelenjad z rufami
vred tesno drugo poleg druge. To pokrijemo
z deskami in nanjo polofimo Be slamo, a lo
2ele takral, ko zalne zmrzovali. Pregimovanje
v zemljl se obnese le tedaj, ¢e so jame suhe,
da v nje ne zateka voda.

Nekatere rastline so toliko odporne proti
mrazuy, da jih brez skrbi pustimo na prostem.
To s0: molovilee, zimska Spinafa in v loplej-
4ih legah tudi rofasti kapus,

Ko je wrt izpraznjen, grede dobro pognoji-
mo, jih globoko prekopljemo, in pustimo frez
Zimo neporavnane.

Kuhinja.

Gobova juha. Popari kroinlk odiiéenih, na
listite roazrezanih sveiih gob. V ponvi razbeli
pol Zlice masti in zarumeni drobno seseklja-
ne iéebules Na to stresi gobe ter jih prazi, do-
kler ne oddajo vode. Potern jih poiresi z Zlico
mokes, Ko zarumenl, dodaj 3—4& na kocke zre-
zane krompirje, Nazadnje zalij z 1—2 1 vode,
prideni #&tepec popra, sesekljanega petersilja
in po okusu okisaj,

KoStrun v omaki, Vzemi kod{runovo stegno,
ga oadrgni 8 soljo in stoléenim é&esnom ler
pretekni s slanino, V kozo daj na razheljeno
mast sesekljaune Eebule, korenfek, petersilje-
vo korenino, zelemo, vejico Satraja, majarona
in pwradiinik, Na to polo#i koklruna in ga
neka) fasa dusl, Po polrebi prilivaj juhe ali
vode. Ko je meso mehko, pusth, da se sok osu-

&l in ga nato potresi z Zleco moke, jo zarus
mend in zalij, Ko dobro prevre, pretlaci oma~
ko, ki naj zopet vre. Predno dad na mizo, dos
daj par #lic kisle smetane.

Krubovi emokl, Zrezi na kocke 6—8 Zemelj
ali primerno belega kruha, ki ga polij z vroto
mastjo, na kateri si zarumenila Zlico drobno
zrezane ¢febule in nekaj peterZiljn. Prideni 8a
pol litra zavrelega mleka. Preme3aj ter pusii
nekaj &asa stati. V kozarcu mrzleza mieka
raztepi 2 jajel, prideni 3 #ice moke, dohro
premesa) in napravi emoke. Kuhaj jih v slani
vodi 15—20 minut. Kuhane prereki na polovied
ter jih na kroiniku zabeli z drobtinami, ki s}
jih zarumenila na masti.

Jaboléni pefenjak. Raztepi v posodl pot lua
tra mleka, 2 jajei, nekaj zrne soli, 2 "idici
sladkorja in éeirl litra moke, Razgrej v kozi
2 zlici masii in siresi nanjo mesanje. Povrhu
potresi 2—3 nastrgani jabolki, Po. jabolkah
potresi cimela in par Zlie sladkorja. Peel w
neprevroti pediel, Pefenega zredi in postavi
na mizo,

Praktiéni nasveti.

Pranje flanelastega perila, S flanelastim pe-
rilom je treba pazljivo ravnati, ker sicer iz-
gubi s pranjem prijetno mehkobo in lepo sve-
Zo barvo. Peremo ga v mlaéni vodi, kateri pa
ne smemo pridati nikakih pralnih prasikow.
Tudi milo mora biti mehko, Izplahnujemo v
mlaéni vodi do &istega. Sufenje na solncu har-
vastemu perilu 8kc °, ker mu odvzame bae-
vo. Dobro je, ¢e dodamo vodi nekollko salmni-
jakovega cveta im nato Je izplaknemo. To po-
Eivi barvo, Sl

Pranje leinih oblek. Predno shranimo letne
obleke ez zimo, jih moramo oprati. Ce pu-
stimio umazane, se nesnaga vaésa v blago, pe-
leg tega pa dobi vea ostala obleka neprijeten
vonj po umagzaniji. Pnt pa jih ne smemao po-
gkrobiti, ker se sicer lomijo.

Masine ovratnike in rokave pri moikih ob.
Ilekah odistimo takole: Kriado namoéimo v
razredéenem salmijaku, ki mu primeiame
ennko kolitino Spirita in drgnemo mastno
mesto. Nato pa okrtadimo obleko z mlaéno
vodo, %e bolje z dezevnico, ki je mehkejSa, in
zlikamao,

Sadne madefe odpravimo iz belega perila,
¢e jih odmotimo 2 mlekom in polem izperema
s Apiritom. Swvefa poilresemo s soljo in nato
rdrgnemo 'z lHmonovim sokom. Iz avile jih
odstranimo 2 razredéenim Jpiritom. ~Sveie
madeie od sadjevea polresemo 8 soljo in nalo
kuhamo, dokler ne izginejo. Barvasto blago
namodimo v kislem mleku in ga izperemo v
mlaéni v,

Rjaste madeZe o€istimo z vrotim Hmonovim
sokom in izplaknemao nato z mlatno vodo,

Neguj rokel Marsikatera delavna Zena bho
rokla: To ni zame! Roke naj negujejo tisie, kb
nimajo drugega posla. A vendar je to potreb-
no veaki Zenski, ki ima opravka s pranjem in
pomivanjem. Ce pride z mokrimi rokami na
rak, kofa zelo rada rampoka. To povercta bo-
lefine in neprijetnost, da se nabere v razpo«
kah nesnaga. Predno gse ti to primeri, madl
roke z glicerinom ali z limonovim sokom ta«
koj, ko postane mrzlo. Ce pa so ti roke #s
razpokale, jih zvefer nama?i z limonovim soe
kom. Nalakni na roke stare rokavice in nas
kapaj #e povrhu soka In nalo obve#i. V nekaf
dneh razpokline izginejo. — Morda te motija
rdete roke? Zavij si jih zvefer v krpo, na«
mazane 8 sveiim rumenjakom. Bele roke po-
stanejo tudf, &e jih veak drugi vefer namaZed
z glicerinom. To ti ne vzame dosti fnsa, pa
vendar se iznebi& velike nevielnosti,




