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Zenski svet

Sudenje in Skrobljenje perila.
Nadaljevanje.

Ko je perilo skrbno izprano v &isti vodi ter
dobro ovito, ge damo susit. Marsikatera pe-
rica ga rada poplavi. Vendar je treba to zelo
pazljivo delati, da ni preveé modro, kar ni
prav nié lepo. Vzamemo @isto malo plavila,
du se nam zdi perilo le bolj belo, & vendar ne

modro. Nate ga moramo fakoj razvesiti,

Tudi na suSenje perila je treba pazill. Naj-
prej ga dobro ovijemo, strepljemo ter ga na-
ianko razgrnemo po vrviel Poleti nam puse-
nje ne dela preglavie, a veliko teZje jo pozimi,
ko suSimo po podsiredjih. Vsak kos perila
obrnemo narobe in ga obesimo, da se nam ne
gamne, Vrvier mora il vedno tista. Ce jo
pustimo na podstreiju od enega pranja do
drugegs, se nam rada napradi in potem ima-
mo na perilu neljube sledove umazanosti. Za-
to jo je bolje sproti spraviti ali pa skrbno obri-
gatl.

s sufimo zunaj, je treba vsak kos dobro
pripeti, da nam ga veler ne zmede na ila, Na
plotove in drugod ni dobro obesati, ker se lah-
ko raztrga, obenem pa se zelo rado zamafe.

Ako ni sonca, sudi perilo tudi prepih. Cim
motnejsi je, tem preje je suho, ker veter hi-
treje odnaSa hlape. -

Cesto opazimo, da fa ali oni kos perila ni
fako lepo bel, temveé j- potemnel, cziroma po-
rumenel. Treba ga je obeliti. To storimo s son-
#no svetlobo. Mokro perilo razgrnemo po tisti
travi, da delujejo nanj sontni Zarki. Ves las
mora bili vlaZno, zato ga Skropimo. To delo
moramo seveda prihraniti za pomladni oziro-
ma poleilni &as,

Nekatero perilo pa je treba Skrobiti: moske
ovratnike, srajce, zavese, prtife in podobno,
Skrob kupimo all ga pa pripravime doma iz
Krompirja all kostanja. Zadnfi je boljsl

Krompir olupimo in nastriemo. Stresemo ga
na sito ter polifemo z mrzio vodo. Polivamo
ga, dokler pobarva vodo belo, ako ga stisned.
Vodo, ki %8 je natekla skozi silo, pusti, da se
usede 8krob na dno. Nato jo odlij, nalij zopet

gveie ter potaka), da se &krob znoys usede,

Ponavljaj, dokler ni voda fista. Potem jo od-
Iij ter Zkrob posusdi. Presej ga skozi fino sito,

Istotako napravid Skrob iz divjega koslanja.
Surovega olupi, zmelji in polii z mrzlo vodo
Zlij gn na sito in ravoaj z njim kot s krom-
pirjevim. Za uporabo ga rozmodi v mlatni
vodi.

Perilo, ki ga nameravad Skrobiti, dobro pre-
je posufii. Mokro perilo ostane namréé mehko,
Pomodi ga v 8krob, ovij in streplji. Zavi] ga v
platneno rjuho in ga Cez kakino uro zlikaj

i tem, da perilo 3krobis;, postane trdo; se
lep. sveti in se ne zama¥e tako hilro.
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Gesa potrebujes v kuhinji?

Predpustni &as je tu. Marsikatero dekle slo-
ji na pragu novega fivijenja. Ni-tako enosia-
vne odlofitev, kajti zakon zahleva Zene, pri
pravijene na wse, karkoli jo more doletetl,

Pracej {eiko je danes pripravitlh starfem
evoji héeri-nevesti primerno balo. Malo jil je,
ki to zmorejo, Na drugi strani pa zopet vsak
moi Zeli, da mu mlada Zena prinese vse po
frebno k hisi, da si z njo opomore [n na novo
ragospodanri,
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Ker je prvi posel vsake Zene gospodinjsivo,
j tudi prvi prostor njenega delovanja kuhi-
nja. Vsaj ta naj i bila po moZnosti urejena,
da ne bo treba gespodinjl za vsako malenkost
tedl k sosedi, e mora to ali ono pripraviti.

Najpotrebnejée kuhinjsko pohistvo, to je:
mizo, par stolov, omaro, dtedilnik, ima Ze ifak
vaaka hifa. Vpraganje je le, v kakinem stanju
je. Morda je treba fsikakinih popravil, da bo
wvae v redu. s

Tekje pa je vprafanfe o posodi in orodju.
Veaka kuhinja bi morala biti preskrbljena =
najpotrebnejfinu Pripomnila bi le, ‘da je pri
nabavi pesode bolje izdati nekaj vef, da je
irpeénejda, kakor pa poceni kupiti slabo blago.

V vsaki kuhinji naj bi bilo: nekaj loncev in
v razliéni velikosti, 1 plitva Zeleznn' ponev za
jajea, zrezke in podobno, 1 podolgasta pekala
zn pedenko, nekaj lonfenih modeloy za poti-
ce, nekaj globokih porcelanastih kroinikov,
nekaj plitvih kroZnikov, nekaj majhnih por-
celannsiih krofnikev, nekaj skodelic za kavo
in éaj, par lonfenilh in porcelanastih skled,
1 lesen kroinik, 1 deska za meso, 1 deska 2a
teato; 1 lesen valjar, nekaj bojiih Zlie, Hidic,
vilie in noZev, nekaj navadnih #lie, £litie, vilie
in nofev, par zajemalk, par kuhinjskih noZev
razlitne velikosti, 1 vilice z dvema rogijema,
kuhalnice, lesene Zlice, 1 lopatics za evrije
2 cedilki za faj in za juho, 1 refeto za solato,
1 vedja skleda za pranje solate, mlin za kavo,
mlin za orehe, 1 strgalnik za kumare in repo,
1 1ij, leseno kladivo za meso, 1 kolesce za le-
sto (flancate), 1 mncla:l_ za Krofe, nekaj pehar-
jev, nekaj steklenic razne velikosti, nekaj ko-
zarcev, par 3kafov Za pomivanje in pranje,
krtafa za ribanje, metla in smetifnica, omelo
za moko, vevnica ze moko, lopatica za pepel,
likalnik, lavor, par priov, nekaj brisaé za ro-
ke, nekaj brisa¢ za posodo, nekaj cunj za bri-
sanje prahu in podobno,

Treba bi bilo fe marsitesa, a navedla sem
le, kar je nujno in kar bi tefko pogredala vsa-
k.. gospodinja. Skrbeti je le, da bo vse svetlo
in ¢odno in na pravem mestu v zadovoljtsvo
vsem, ki imajo stik z nasim deomom.

Kuhinja.

Goveja juha, Ce lofes imeli dobro govejo
juho, deni opranc meso (ki ga pa ne smes dol-
go namakati) in kesfl v mrzle vodo; kjer naj
hitro zavre, Ca pa Zelid vkusno in sofnato me-
g0, ga daj v lonee, ko voda Ze vre. Juho takoj
psoli, Ker e meso bol] zmehéa, Ko zavre, pri-
deni sledeto zelenjnvo: petrsiljeve. koreninico,
vriitek zeleme, polovico febule, kos rumens
kolerabe, paradiinik in par zrn popra. Ce ho-
ted juho zarumeniti, deni na mast par rezin
korenjo, febule, koitek jelre in to zarumeni
ter stresi v juho. j'uh{l naj vre pocasi 2—3 ure.

Vilti rezomel. V dve raztepeni jnjcl zmesal
tri Zlice moke, da jetesto gladko tekote. Vi
vaj ga v wvrelo juhn, da so delajo prav tenki
rezancl. Ko je 2 njimi juha pokrita. jih pobe
ri v drog lonee in vllvaj testo dalje. Polem
stresi vse v lonec, da prevre.

Pragen krompir. Operi krompie, ga skuhnj
in odeadi ter olupi. Zre2i ga na tenke rezino
in dnj na mnast, kjer si popre} zarumenila ka-
see Gebule. Keampir osoli in nekaj €asa praZi.

Gebulna amaka, HazbeH Zlico masti in sire

st naunjo Elidleo shadkorne sipe, Ko 50 zarn
meni, prideni drobno-zrerano éebulo, jo opraii
ter potres]i z Zllen moke lar jo zarumeni. Pri-

lij juhe el vode, da Je omaka primernn gosin
in kuhaj pribliZno ‘tetrt ure. Omaka pretiaci
skozi sito, jo osoli in prident 3lieo kisp ter
pustl, da 3e dobre prevre,

Trijet. Bele kiuhove rezine opeci nskollke
ter jih naloZi v skledo. Potresi jih s sintlkor-
jem in Ze tople poli] z vinom, Prideni skorfi-
co cimeta, rezine obrni ter pokrii. Ko sa (lo-
bro prepojene z vinom, iith daj na mizn,

Praktiéni nasveii.

€e ti zmrmejo cvellice v sabi, lil ne <mes”
prengsti kar hiteo na toplo, ker ith s teny po-
polnoma unitif Daj jih na hladen prosior in
jih podkropl z mrzlo vodp, da se polagoma
odlajajo.

Plesen na kislam zelju odpravis, ‘e ga umi-
je8 ter parkrat polagoma polivas 2z dobrim
tropinovcem. S fem plesnoba lzgine, a zolje
dobl prijeten okns In se dobro ohranl,

Da ima3 pozimi dovelj jaje, daj valiti zgo-
daj, februarja ali marca, ker je znano, da noj-
bolje neso mlade kokoki, izvaljene od rateika
marca do konea aprila prejinjega lala. v

Ermljenje kokoZi pozimi. Kokosi krmimo =
#itom, z mehko ler z zeleno krmo. Izmed Zit
je najboljsi jetmen. Kot mehko krmo jim da-
mo kuhan krompir, ki ga nekoliko osolimo,
rmesamo z oftrobi in z mlatne vodo. Vendar
pa ne smemo prezreti zelene krme, Brez le
nam bodo kokoBi slabo nesle. Najbol] jim
ugaja pozimi krmska pesa, katero kljujejo =
velikimi veseljem. Ce je pa ni vei v zalogl, jo
lahko nadomestimo s korenjem ali repo, in %
preostanki razne zelenjave: zelja, chrovia In
diugega., Namesto da gnijejo zeljnatl storé po
vetovih in zelnikih, jih raje spravimo in Jik
dajamo kokoZim. Porabna je sredica storiev
ter sploh vsi mebki deli.

Ge kokoii zmrznes greben, ga velkral nadrg-
ni z glicerinom. Ce pa tega nimad, vzemi kos
ledu in nad njim drZzi smolnato gorefo jelovo
trako. Nad plamenom drZi kos slanine, da bo-
sta kaplfali mast in smola pa led, Iz tega
gmesal z roko mazilo in namaZi 2z njim kuri
greben,

Pika pri kekodih nastane navadno vsled pros
hlajenja, prepilia, dima, od umnzane vode in
posebno pa Se od prevrofe hrane. Nade gospo-
dinje jo testp zdravijo tako, da Zivali =piko
izdrejos. S tem pa kokosi seveda mutimo. Me-
ato tega jih spravimo raje na topel prostor in
Jim dajmo pitl nekalike olja (Najbalje je vib-
je olje) Ce ima kura gnojne nosnice, jih fo ~
treba ofistiti in momazati z vazellnom oli 2
oljem. Isto je storiti z goojono ustno votlino.

Ce te muéi nadloga #arkov, jim nastavi
piva. Tega se napijejo in ker ne morejo zle-
zil iz posode, jilh lahko pokontas. Isto lahko
napravid tadi 5 pomolje medu. Na poaadn
noastavit teAtice, po katerih golaxen spleza.
Bolj pripocotljiv pa je profek, ki ga dobis v
deogeriili all tudi v frgovini, prasek za bol-
hata sRekorde. Z nil'm poirosid prad razpo-
kaml In pofakaS, da pridejn omotent sdurki
na syvetlo.. Tam jih lahko pokoncas, Na la
atn i je mogoce v par doeh pokontati ¥s30
znlepo,

Trdoveaino zapeko, kaler debelopa Erevasg,
napetoat, Eelodéne molnje, zastajanie krvi,
nedelavnoat jefer. zlato Rilo. bolefino v ko

kih  odpravimo eatavn % uparnhn nnravpe
sFranz Jossfoves grantica, fe jo !'zp Irino zju-
traj In dverar malo’ ta8leo. Dleava’ky atpo-
kovne  walifins dzprifdgiejr,  da  ndinkuyle
»Franz Josefovan prenéi=a celo nrl #2irmi!| -
vem Prevezin bhrer Walerin Dali sp v veph le-

karnah, drogerijoh, in specerjskil trzavinnh.
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