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Zenski

Materinstvo.

Vsaka met! mors posvetitl vso skrb in nego

gvojemu zdravju, zlasii v &asu nosefnostl, ko
ge ustvarja v njeni motranjosti novo Zivlijenje.
Marsikaters mlada Zena mifi ne pozna nevar-
nosti, keterim je fzpostavljena ona in otrok
radi neprevidnosti in mevednosti. Zlasti pa je
fedaj otedeno fivijenje nadi kmedki Zeni, ki
mora delati tudi v tem tasu. Opravlja naj le
laZja dela In se izogiblje venkega leZkega vedi-
govanja, ki povzrota splay. LaZje delo v go-
Bpodinjstvu in dosti gibanja na svelem zraku
je pa priporofljivo, ker izboljéuje tek in pre-
bavo. Nosela Zena pa pofrebuje krepke in re-
idilne hrane, da si nabira moéi za porod. Ogiba
mnaj se preved kislih, slanih, eploh razdraZlji-
wih in teiko prebavnih jedi ter alkohols.
W prvi vrsti pa mora gledati Zena na Eistoto
telesa. To namred vpliva na zdravie otroka in
uirjuje fer sveizi mater. Zalo naj se mnogo
umiva in &ée mogode fudi koplje. Varovali pa
&2 mora pri tem prehlajenja.

Vae teikole, ki so v zvezi z nosefnostjo, hlju-
wvanje; razliéne boletine, razdrailjivost in ob-
Cuiljivost ter &= mnogo drugih teikot je treba
prenasati voljno s tolaibo, da ne bo dolgo tako.
Nejevaolja, jeza in razdrafljivost glasti v prvem
fasu nosefnosti, ko =0 tudi teZfave najvedjs,
Elabo vpli\ra.]o na dete, z dpbro voljo” pa se
renese vse.

Tudi drugl &lani drufine bi morall uposte-

yati eianje nosece Zene, ji pomagati ter biti z

njo dobri ip prijazni. Zlasti pa je tu mo#, ki
lahko Zeni Zivljenje slnjsa ali pa ji ga neiz-
marno lezi. Zaveda naj se, da s svajo uvidey-
nostjo in dobroto ne pomaga samo Zeni, tem-
ved tudi svojemu olroku, katerega si gotovo
Bell zdravegn, moénega, da mu bo v ponos in
eadovol jstvo.

Razumljivo je, da %ivi mati tudi v stralin in
skrbi, kakien se ji bo otrok rodil. Res. da no-

* bena izmed nas ne more vedeti tega napreel, a

nesmiselne so vse mogode prodstave o napakah
otrokovih, ki mater le begajo in plafe, Mali
naj prifakuje ofroka s hrepenenjem in ljubez-
nijp. Vesell naj se, da ga ho zagledala zdra-
vega, moénega in lepega. Toko milljenje ma-
terino namref mo€no vpliva na razvel mlade-
ga bitjn, In €e tarejo mater materijaine tefa-
ve, naj jil- sknla wvsaj v tem Casu pozubiti.
Zaupa naj v voljo bokjo in naj se zaveda, da
je Bog tisti, ki vodi tloveiko Zivijenje. Z jas-
nim pogledom v bodofnost se mora Zona bli-
hﬂ majyetjomy trenotku njenéga Eivljenja,

r Tojstvu m:-\regn Eloveka,
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Vrt v avgustiu. )
Na vriw nadaljujemo delo iz prejinjega me-

, Beca, posejemo endivijo, konec avgusta in v

ealellcu geplembra motovilee, da ga imamo za
Jjesensko rabo, Endivijo tudi presajamo in prav

* tako tudi glavnato solalo za pozno jesen. Pa-

* radifnike privezujemo in odstranjamo zalisi-
« nike. Zdravih listov ne smemo obrezovall, ker
s Blemr

':" jih prajeman iz zemlje, gredo iz korenin v liste,

tlini Skodujemo. Rudninske snovi, ki

{ kjer go/gpremene v Ekrob in sladkor In Sele
Pﬂ'iem pridejo v plodove. Ce liste odirgamo,
{ plodovi elcer prej pordele, a so zalo prikraj-
hni na redilnih snoveh. Odsiranjujemo samo
nrume-naig- liste,

4. Ta medec cepimo tudi vrinice in presajumo
yrine nageljne in matehe; Pripravljamo po-

svet

taknjence pelargonij. RazmmnoZujemo tudi vri-
ng jagode. e
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+  Sadna mezga ali marmelada.

Kor sadje &Slovelkemu organizmu izredns
prija, in ker jo obemem tudi poceni prehrana,
ga akudamp uporabiti na najrazlitnejfe nati-
ne. Tudi predelavanje v mezgo ja danes prece]
raziirjeno, Nafe kmetske gospodinje se lega
nafina #e ne poslufujejo, kakor bi bilo Zeleli,
in to zaradi tega, ker je treba za {o konservi-
ranje precej sladkorja, ki je zo sedanje raz-
mere veliko predrag. Vendar pa se da sadje
vioZiti tudi brez sladkorja. 8 sladkorfem sadiu
okus sicer gbolidamo in povedamo hranilno
vradnost, Lahke pa sadne konzerve csladimo
ele, preden jih udivamo. Storiti je treba fo le
toliko prej, da lahko kislina sladkor pretvori.

S konserviranjem sadja preprefujemo delo-
vanje glivie, ki povzrotajo, da sveie sadje gni-
je, vkuhano pa plesni, da sadni sok kipi in se
potem skisa, Te glivice, katerih seme so trosi,
g0 v-sadju samem, v zraku in sploh na vseh
predmetih, ki pridejo s sadjem v dofike. Zi-
veti pa ne morejo brez vode,

Ce pa sadju odvzamemo vodo, glivice ne mo-
rejo delovati in sadje lahko ohranimo. To sto-
rimo, ¢e sadje posusimo ali ga vkuhamn kot
kompot all mezgo.

Za mezgo mora biti sadje dobro zrelo. Lu-
piti ga ni treba, le debelejis sadje razrefemo.
Nato go damo kuhnf. Na dno posode vlijemo
prav malo vode, folike, da se sadje ne pripali,
Ker da kasneje samo «lovel] vode od sebe, Ko
se zmehfa, ga pretlafimo skozi sito in &8 tem
lodimo meso od kosfie, pecljev, koie itd.

Sadjn ne smemo kuhati v pocinkan! posodi,
ker sadna kisling cink razjeda in sadje pre-
veume mneprijelen okus ter fe tudi zdraviu
ikodljive. Za ta namen uporabljamo ZFelezno
‘n emajlirano posodo, Kuhatl ne smemo pri
seliki wvrocini, ker se mezga rada pripali, Ge-
‘wdi jo mefamo. Ako napraviino mezgo do-
volj goslo (kot sirjenn.mast) in e jo Se gorko
napoinimo v posode, ki jfih zavedfemo s per-
gamentnim papirjem, &e nam ohrani zelo dol-
go. Dobro je tudi, fe posode z marmelado po-
stavimo v vrofo peé, da se na povedju naredi
trda skorja in Sele polem zaveZemo.

Ni pa potrebno, do kuhano sadje prellati-
mo, Tudi to delo & lahke prihranimo in sadje
razkuhamo v kalnate mezgo, Kuhamo tlako
dolgo, da se moéno zRostl. S tem izparivamo
vodo in  onemogotimo Skodljivim glivicam
moZnost nadaljnega Zivljenja. NajboljSa mez-
ga, pripravljenn na i{a nadin, je Cedpljeva in
jaboltna.

Marmelado lahko pripravimo iz meianega
sadja. To storime fakoj, ko damo mel3ano s&-
dje kuhat ali pa zmeSamo pripravijene vrste
mezg. Posode ¢ mezgo postavimo na suh in
hiaden prostor. j
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Steriliziranje sadja.

Lahko pan vigfimo sadje tudi na ta natin:

Dobro oprano in obrisano sadje poloZimo v
sfeklene posode, prav tesno in &isto do vrha.
Sieklenice zapremo tako irdno, da zrak nima
dostopa do sadja. Najbolj so priporoéljive ste-
klenice, pri katerih imajo pokrovei gumijasts
ohrofke, Sieklenice postavimn v veé}i lonec,
katerega napolnimo £ vodo, ki naj sega skoraj
do yratov steklenic. Yodo razgrejemeo do 75

stopinj Celzija. Ce nimamo toplomera, doklel
ne zavre. Nato pustimo steklenico v vodi &t
pol ure. Na ta nadin zamori vrotina gliviee v
sadju. Cez pol ure vzamemo eteklenice iz loncs
ter pustimo, da se ohlade. Ce so dobro zaprie,
s6 nam sadje ohrani lahko vel let,

Tako lahke konserviramo tudi karfijols
grah, fiol, paradiinike, le da moramo sterili-
zirati eno do poldrugo uro. Po enem dnevu pa
moramo sterilizacijo zopet ponoviti, a to pol

'samo za pol ure. Zelenjadi moramo prilitl tudf

toliko slana vode, da sega Cez pulnvlm nta-

klenice. g ‘,

Eonserviranje sadja s sladkorjem.,
1A nmml.u. i Y

To so drabne rdete jagode, ki imajo zelo re-
zek okus in dozore v avgustu. Kot kompot sc
zelo okusne, Lahko pa jih tudi vkuhamo in
vleZimo v sieklenice, da jih uporabljamo po-
tneje,

Za vkuhavanje je treba brusnice dobro pre-
brati, Nate jih operemo in precedimo na ece
dilu. Natresemo jih za prst na debelo v loneg
nato potresemo s sladkorno eipo, vieZimo spel
brusnice, nato sladkor itd. Za 1kg brusnie je
treba pol kilograma sladkorja. Pridememo e
koséek cimeta, par nageljnovih #bic in eno
osminke rdefega vina. Vee skupa] kuhamo 10
minut, dokler se brusnice me razpoéijo. Ko-
zarce razgrejemo in 32 gorke brusnice vloZimo
vanje. Ko se ohlade, zavefemo Kozarce s per-
gamentnim papirjem, ki ga prej zmotimo in
zhrifemo, da postane mehlkejsi, = 1

Marelitna mezga. T 5

Razpolovi marelice in jim odstrani kostice
Du&i jih, dokler se ne razkuhajo, Nate jih pre-
tlati shozi sito. Prideni toliko sladkorja, ko-
likor mezga tehia, in jo skuhaj.

Kulin] vse mezge v &istl posodl in jih medaj
% novo leseno Zlico, Ker se rade pripalijo, je
dobro, &e postavis lonec z mezgo v kako vedjo
posodo vrele vede in take kuhads. Mezga je
kuhana, kadar se strdi, ée jo das malo na
kroinik. Ko se nekoliko shladi, jo das v ko-
zarce, ki pa jih zaveles Sele, ko je mezgn Ze
mrzla. ’ :

Eot kompol ‘

pripravi breskve in marelice tako-le: Zrele, a
%e i{rde breskve olupi, odstrani koStice in jih
razrei na &tiri -dele. Vleki jih v kozarce in
polij s sladkorno raztopinoe (na 11 vode skuhal
1kg sladkorjn in uporabi za 1kg sadja pol
kilograma sladkorja) “er jih kulnj [sterilazl

raj) v sopari 15 minuat. e D

Konserviranje paradiznikov. =

1. Zrele paradiinike operemo in jih ofistimo
pecljev. Hazpolovimo jih kor z roko in jih da-
mo dusit. Ko se zmehéajo, jih preilatimo, da-
mo v aieklenice in steriliziramo pol ure, Upo-
rabljamo jih za julie, omake in prikuhs.

2, Drobne zrele paradiZnike obrifemao, vioZl-
mo v Biroke kozarce, zalijemo s prekuhanim
in zopel ohlajenim kisom, Na vrh damo lahko
za prst olia in steklenice dobro zaveiemo.

4. Lepe, a %e trde paradiZnike razpolovimao,
jih zlokimo v kozarce, katers dobro zaveismo
5 pergamentom in kuhamo v sopari pol ure,

Eumariee v kisu.

Majhne kumarice operi, dobro nasoli ter jih
pusti v soli 24 ur in jih nato obridi, nakar jih
trdo vlok v kozaree, vmes pa nekaj lislov vin-
ske trte in janeZevih listov, kako zeleno pas
priko ter par kosov tebule. Zali] kumarice 8
hudim, prevretim in ohlajenim kisom. Da se
ne bodo dvignile, zatakni pod vrhod navzkrid

dve palidiel, nallj za prst olja in zavel




