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Materinstvo

Obljuba dolg dela

Skoraj vsak &lovek rad ustre¥e jasno
in uljudno izraZeni Zelji, ¢e more. Pose-
bno zene, ki so v sploinem baje mehkejie
in boljSega srca, bi rade ustregle vsako-
mur, zato mnogo- obetajo; vdéasih celo
preveé. Obljubo treba namreé smatrati z
nekaj svetega: zato moramo v dajanju
obljub biti jako previdni in prevdarni.
Dobro treba prej premisliti, ali bomo res
mogli izpolniti to, kar obetamo. Zato raje
ne obetaj, ako ne ve$ gotovo, ali mored
izvrsiti dano obljubo.

Beseda dana — vez velja, tega se mar-
sikdo premalo zaveda. Neizpolnjene oh-
Ijube so povzroéile ze mnogo zla na svetu.

Mladenié obeta dekletu zakon, dasi
veasih Ze takrat ve, da svoje obljube ne
bo mogel, smel ali celo ne ho hotel izpol-
niti. Morda jo v tem pri¢akovanju zadr-
zuje nekaj let, a konéno se znanje konéa
- s katastrofo.

Lahkomiselno dekle obeta fantu veéno
‘zvestobo, a kmalu pozabi na svojo oblju-
bo in jo ponovi drugemu. S tem svojim
ravnanjem vali sumnjo nezanesljivosti %e
na druge Zene.

Prijatelj obeta prijatelju pomod; ko
pride cas, da bi obljubo izpolnil, se poka-
ze, da je — figa moz Vsaka neizpolnjena
obljuba pomenja razpoko v razmerju
obeh; konéno pride do razkola.

Skrajno opasno in neusmiljeno je dan-
danes obetati sluzbe, delo, ako morda Ze
v trenotku dane obljube vemo, da je ne
bomo mogli izvrsiti. Siromaki zidajo na
to, se zana3ajo na obljube, a kon¢no iz-
previdijo, da Jih je doti¢nik imel za norca.

Tudi starfi se proti svojim otrokom
vse premalo zavedajo, da obljuba dolg
dela. Mati mora paziti, da otrokom na-
tanéno vse izpolni, kar jim je obetala,
sicer lahko izgubi njihovo zaupanje. Zato
ne obetaj, ée ne more§ izpolniti, a tudi ne
grozi, ako nima¥ poguma svoje groinje
izvrsiti.

Bodi zmerna v hvali, pa tudi v graji

Veliko zadovoljstvo vzbudi v otroku
pohvala matere ali ofeta in mu je lepa
vzpodbuda v njegovem vedenju in Zivlje-
nju. Ako je otrok zasluZil pohvalo, naj ga
mati pohvali; toda kaZe naj mu svojo za-
dovoljnost le tedaj, kadar je storil res kaj
posebnega in hvalevrednega. Pametna

mati nikdar ne hvali svojih otrok zaradi .
darev, ki jih imajo od narave ali pa za
opravila, ki so jih storiti dol¥ni. Samo ka-
dar so posebno pridni in ubogljivi, jih
mati z dobro besedo vzpodbujaj tudi %e
za naprej. Ogibati se pa mora nifemer-
nosti in ne povzdigovati svojih otrok nad
druge. Nedopustno je hvaliti lastne otro-
ke zaradi njih zunanjosti in nadarjenosti,
Tako hvalisani otroki se hitro prevzame-
jo, €e slifijo vedno in vedno, kako so lepi
in bistroumni, kako ugledni in bogati so
njihovi star¥i in kaksni reveki so vsi
drugi okrog njih.

Hvaliti in povzdigovati treba torej na
otroku to, kar je res hvale vredno. Po-
sebno moramo pohvaliti otrokova dobra
dela do bliznjega, njegovo pridnost, res-
nicoljubnost, rednost, snaZnost, skrom-
nost, ubogljivost in kar je drugih takih
lepih lastnosti. Otroku, ki iz ust odeta in
matere ne sli$i nikoli besede vzpodbude
in pohvale, se konéno ne zdi vredno in
potrebno, da je dober.

Kakor s pohvalo, treba biti zmeren in
oprezen tudi z grajo. Povej otroku na
kratko in jasno, &esa ni prav storil, ako
Jje potrebno, ga tudi kaznuj, toda ne pri-
diguj na dolgo in §iroko, ne krid in ne
jezi se, da se konéno otrok ne spozna, kaj
zahteva$ od njega. Predvsem pa ne po-
zabljaj, da je najmogodnejie vZgojno
sredstvo dober vzgled  starfev. V
hisi, kjer starsi niso prepirljivi, brezsréni,
zavistni, laZnivi, kjer sta mo# in Zena ob-
zirna in blaga drug do drugega in do
otrok, ondi je vzgoja navadno lahko stvar.

Otrok in Zivali ..

V svojem znamenitem, v vse svetovne
jezike prevedenem delu ,.Zivljenje Zivali®
pripoveduje Brehm, veliki poznavalec %i-
vali vseh vrst, kako se je kot majhen de-
ek prestradil, opazivii na svoji suknji
pajka. Takega ga je na¥la babica, raz-
umna stara Zenica. Vzela je pajka v svojo
uvelo roko in je pripovedovala o njem
zanimivo povestico, kako da se nedol#na
zivalica z izredno marljivostjo trudi, da
si pridobi hrane. Kako spleta mreze spre-
ino in natanéno, kakor bi jih niti &love-
8ka roka ne znala lepSe sestaviti. Odtlej
se dedek, poznejsi najuglednejsi prirodo-
slovec, ni veé bal malih zivalie. $tudiral
je njih dejanja in nehanja in jih je —
vzljubil.
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Vsaka mati in babica naj bi porabila
kakorinokoli primerno priliko, da vzbudi
v otroku ljubezen in razumevanje do na-
rave, predvsem do Zivali. Otrok povsem
brez misli pogazi &rva, hrod¢a, metulja in
takisto brez misli gleda, kako se v bole-
Zinah zvija pod njegovimi nogami. Trpin-
tenje malih Zivalic in ptiev, pretepanje
malk in psov slabo vpliva na otrokov
znadaj, ker zamori v njem Custvo usmi-
ljenja. Ze ako samo gleda, kako drugi ne-

usmiljeno ravnajo z zivimi bitji, mu lahko -

otrpne srce, da konéno tudi sam pokon-
Guje pti¢ja jajdeca in trpinéi Zzivali.

Otrok bi postopal vse drugate, ako bi
ga star$i poudili, da_vsako Zivo bitje ob-
cuti bol, da torej nikomur ne sme priza-
deti ni¢ zlega, kajti ako bo§ slabo ravnal
z drugimi, bodo drugi slabo ravnali s
teboj.

Zena in
Samo za moment!

.Cas je denar”! — Iz Amerike je do-
spelo to geslo v Evropo in visi zdaj tis-
kano v ¢im bolj kridec¢ih ¢rkah in obefe-
no na najbolj vidnih mestih po pisarnah
in delavnih prostorih. V. Ameriki paé ve-
do, kaj je koristno in dobi¢kanosno. Cas
je Amerikancu najbolj dragocen in ves
tempo Zivljenja se razvija ondi z ges-
lom, da je ¢as denar, ki ga je treba ur-
no izkoristiti in z njim &im bolj Stediti.
To geslo je rodilo najvaZnejSe izume:
zeleznico, avtomobil, ‘aeroplan, telegraf
in telefon. Zakaj marljivim, resnim in
pridobitnim ljudem se zmerom mudi in
neprestano tezé za ¢im veéjo hitrostjo.
Ta nestrpna, mrzli‘na neucakanost in
spesnost je glavni znak moderne dobe in
se ba§ po nji bistveno razlikuje od sta-
rih ¢ascv. V srednjem veku, a seveda e
dosti bolj v starem veku, so imeli ljudje
¢asa preve¢, dandanes ga imamo prema-
lo. Ko so potovali e s karavanami, z vo-
zovi, na konjih ali naposled s poSto, so
mirno uporabljali za potovanje toliko
mesecev, kakor uporabljamo danes dne-
vov ali celo piclih ur. Koliko ¢asa je bi-
Yo véasih treba, da so zgradili veliko po-
slopje. obdelali marmor, stkali blago ali
platno, spletli nogavice ali kakrinokoli
obladilo, kako dolgo je véasih trajalo,
da je dospelo kako pismo preko morja
onkraj zemlje, kako so se muéili menihi,
ko so spisali z roko in poslikali s Copi-
¢em eno samo knjigo. Odkar imamo stro-
je, elektriko, plin, razlitne &udeZne
jzume tehnike, gre vse bliskoma, kakor
igraje in v celih masah. Ukaz ,,Brz! brz!l*
je dospel k nam iz Amerike in zaspana
konzervativna Evropa se je morala pod-
vreti tempu Casa. ?

A ne Se vsi Evropci! Tablice z napi-
si ,Cas je denar” dokazujejo, da je Se

18

To pa %e ni dovolj. Odgojitelj mora
opozarjati otroka na dejstvo, kako je v
naravi vse umno urejeno. Vzbujati mora
v njem ljubezen do vsake boZje stvarice
in buditi v njem razumevanje in zanima-
nje za vse, kar se godi okoli njega. Mrav-
lje, ¢ebelice, ptice, od najmanj§ih, pa do
najbolj razvitih zivali, vse dela in se tru-
di zase in za svoj zarod, za skupnost.
Clovek pa jih vodi in sme pametno in z
dobrim srcem izkoristiti njihov napor.

Mnogo resnice je na izrekih: Kdor
ljubi zivali, je dober &lovek — Zival &uti,
kdo ji je naklonjen in pladuje ljubezen
z vdanostjo in zvestobo.

Zato tvori vzgoja k ljubezni do nara-
ve in do wvseh Zivih bitij posebno, prav
vazno poglavje v knjigi vzgoje. Matere
naj bi si to dobro zapomnile.

druzba

zmerom treba naSe ljudi opozarjati, da
se jim v uradu ali podjetju mudi in tudi
ne utegnejo izgubljati ¢asa. Se zmerom
so med nami zastarelei, ki nimajo nobe-
nega Cuta za Cas, ne poznajo nujnosti in
spefnosti. Kakor zimska megla se vlaci-
jo v svojih kretnjah in v svoji govorici,
sedajo na smolo in se ne dvigajo izlepa.
Ziva negacija so sodobnega tempa; njih
volja in cdlo¢nost se Se vedno vozi s sta-
rodavne posto.

Tudi med Zenami je neStevilo takih
po¢asne?ev v mislih, odlogbah, delu in
govorjenju. Od sodobnika se zahteva, da
bodi uren v odloébah in izvrSevanju.
Kdor se obera, ugiblje in koleba, od-
lada, cinca in primerja ter s polZjo nagli-
co dirja, dandanes ne zasluzi dobre kva-
lifikacije, niti belega kruha. Sodobnost
zahteva skrajno koncentriranje duha in
energitno spe$nost v delu. Drugale se
niti najboljsi uspeh daleko ne izplaca.
To velja za matere in gospodinje, za go-
spodarje in sluzkinje, za uradnike in po-
veljnike, za obrinike in industrijalce.
Vsem mora biti geslo ,,Cas je denar!”
danes druga natura; ¢e je nimajo, so ne-
rabni in le v nadlego drugim, ki so spo-
sobni.

Znatilno je za take nesposobneZe, da
ne zapravljajo s cincanjem in enCanjem
le lastnega Casa, da so v vsem prekasni
in nikoli z ni¢imer gotovi; ti nevzgojenci
tudi za tuj &as, tuje dolznosti, tuje skrbi
nimajo prav nobenega Cuta ali celo spo-
Stovanja. Ne razumejo, da se drugim mu-
di, da imajo drugi natan¢no oddeljen &as,
da imajo drugi svoje brige in svoje na-
crte, ki so ozko zvezani s Casom. Ne za-
vedajo se, da kradejo drugim cas, Zivce
in zdravje, ker po njih krivdi morajo
njih ’rive kasneje tem bolj hiteti, tem
bolj osredotofeo misliti in odlocati ter
si morda celo prikrajiati oddih in poéi-



tek. So Zenske, ki te naskoéijo s prijazno
pros$njo ,Samo za moment,” a te potem
more debele ure s praznimi ¢endami ali
¢isto osebnimi marnjami. Razkladajo in
pojasnjujejo ti redi, ki te prav ni¢ ne za-
nimajo in ne brigajo, ki jih poslufad z
drgetajodimi Zivei iz gole usluZnosti, a
v neprestani skrbi, kako nadomestis iz-
gubljeni ¢as in vendar e izpolni§ svojo
dolZznost. Prijazna si z mnadleZnico, sve-
tujed ji, poves kratko svoje naziranje,
potem pa pricakujes, da spet odide in te
pusti na miru. Ali ne!

Nadleznica sedi in govori vate dalje.
Takrat zahrepeni§ po taki tablici z napi-
som ,,Cas je denar!”. Ce bi visela kje, bi
se nepremi¢no zazrla vanjo, da bi jo opa-
zila tudi &enfacka in polem morda ven-
dar konéno razumela, kaj te dudi in da-
vi. Morda bi pa Se ne razumela in govo-
rila dalje celo o tablici...

Krizi so s takimi nesodobnimi debe-
lokozci obeh spolov. Za debelo koo je
paé treba debele gorjafe. Ce si ne#nodut-
na, od sile obzirna in samomorilsko takt-
na, se sevé nikakor ne more§ odloéiti, da
bi dvignila morali¢no gorjago in treicila
z njo po debelokoZcu. In si zato obzalo-
vanja vredna Zrtev.

Zene, tempo, tempo! Sodobno, ameri-
kansko: Vam na korist! In ée kdo pore-
¢e: ,,Samo za moment,” — mu ljubeznivo
odgovorite: ,,Prosim, makar dva, toda
prav zares ni¢ dalje, ker Cas je denar in
meni se zmerom mudi!l® Ce niti to ne iz-
da, pa kar gorjaco- (seveda morali¢no) v
roko in brezobzirno §vrk po debelokozni-
Cﬁ}l in debelokoZcih! Druge pomodi res
nil R.

Dobrota pozabljenja

Srecen je Clovek, ki zna neprijetnosti
in neuspehe Zivljenja pozabljati. Opazuj-
mo ljudi, ki so ve¢no nezadovoljni. Nji-
hovi obrazi so mralni, emerni in trpki.
Jeza in nezadovoljstvo sta zarisala vanje
ostre neizbrisne ¢rte, ki se poglabljajo v
gube. Taki ljudje niso nikoli docela
zdravi in vedri, kajti nezmoznost pozab-
ljenja in odpustanja je kakor strup, ki

Prakti¢na

Kako strojimo koZe

Dragoceneje koze gozdnih in gorskih
zivali dajemo strojit pa¢ izu¢enemu stro-
Jarju. Koze divjega ali domaclega zajca,
polha, macka pa tudi lahko ustrojimo sa-
mi. Ko deremo kako Zival na meh, mo-
ramo zelo paziti, da delamo to previdno
in natan¢éno. Koza ne sme biti nikjer za-
trgana. Razstreljene in razmesarjene ko-
Ze mniso dosti vredne. Koz odrezemo gla-
vo in spodnji del nog; prerezana mora
biti po vsej dolZini od grla po sredini tre-
buha. Prerezati pa treba tudi noge, da se

razjeda telo in duSo in povzroca vsesplo-

. $no nerazpoloZenje. Ura tuge, strahu, raz-

draZenja, panaj siga pokazemo ali prikri-
vamo — kar je $e huje — nam jemlje du-
hovno in telesno mo¢ in nas dela okolici
neznosne, da, ustvarja nam nasprotnike
ali celo sovraznike, Prinafa nam samo
$kodo.

Ubraniti se tegobnih misli je najbolj-
Se sredstvo, da si pridobimo oz. ohranimo
telesno mo¢ in duhovno jasnost ter po-
no¢i mirno spanje. Vse to nam jaméi za
uspeh v nafem delu.

Utiti se pozabljati je prav tako vazno,

kakor uéiti se spomniti in si zapomniti.
Sposobnost pozabljenja je v tem, da zna-
mo odpoditi nekaj, kar nam vzbuja ne-
prijetnost, skrb, strah in bavimo svoj
razum s stvarmi, ki nam delajo veselje in
nam lahko koristijo.
Ako delas pametne in trezne nadrte za
jenje, tedaj vztrajaj pri njih in pre-
pricuj samo sebe, da so izvedljivi in v
sto primerih se ti vsaj petdesetkrat po-
sre¢ijo. Kakor hitro pa obupavas, ustavis
svoje modi in svojo voljo, je moZnost ze-
lo velika, da se ti nacrt izjalovi. Ce ni
trden tvoj sklep, da hoée§ nekaj ustva-
riti, izvrsiti, se vse ustavi in v resnici ne
mores nadaljevati z zapo¢etim delom.

Ako se boji§ nesrece, ki je morda ni-
koli ne bo, t1 ta strah ne jemlje samo
poleta, marvet tudi moé telesa in ti slabi
energijo, da ¢imdalje bolj izgublja¥ od-
pornost in v mmnogih primerih resni¢no
prikli¢e¥ nesreéo k sebi.

S tem, da odganja$ od sebe neprijet-
nosti in skrbi, pa Se ni receno, da se od-
rete§ sposobnosti vmisljati se v misli, de-
janja, polozaj soc¢loveka. Prav tako ka-
kor pozabljati, moramo tudi znati o pra-
vem trenotku prilagoditi se drugim. Ako
sebitno gonimo le to, kar je nam samim
pri sreu, ako govorimo vedno samo o sebi
in svojem delu, tedaj smo na najboljsi
poti, da postanemo ¢éudaki, egoisti, ki ho-
cejo vsakomur vsiliti svoje mmnenje in
svoje nazore. Zavedaj se, da Ce solustvu-
jes z drugimi, bodo tudi drugi socustvo-
vali s teboj!

navodila

koza odpre kakor knjiga. Tako priprav-
ljena koza naj leZi 24 ur v svezi vodi, ka-
teri smo primeSali nekaj kapljic forma-
lina ali karbolne kisline. To zadrzuje iz-
padanje dlake in pa gnitje koze.

Po preteku celega dneva in nodi iz-
tisnemo iz koZe vodo na ta nacin, da jo
drgnemo v smeri kakor tede dlaka. Po-
tem jo razprostremo po deski z dlako na-
vzdol, nakar jo na vse strani previdno in
zmerno nategujemo. KoZo pribijemo nato
prav tako kakor Ze leZi z zeblji¢ki na go-
sto na desko, pri ¢emer treba paziti, da
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je ma vse strani pravilno nategnjena in
naravnana. Sedaj postrgamo z noZem s
koZe vso mast in morebitne ostanke mesa.
Strgamo od sredine proti robovom, pri Ce-
mer treba paziti, da koZe ne prerezemo.
Nato skuhamo v Sestih litrih vode pol kg
galuna in &etrt kg soli. Ako je koZa maj-
hna, zado¥¢a polovica vsega tega. Ko je
ta zmes samo Se mlacna, odloimo kozo
od deske, premeSamo teko¢ino in namo-
&imo vanjo koZo, ki jo v vodi meékamo
in gnetemo priblizno Cetrt ure. Pustimo
jo v tej raztopini pet dni; med tem ca-
som jo vetkrat pregnetemo. Po preteku
petih dni vzamemo koZo iz raztopine, gla-
dimo jo v smeri dlake, da odstranimo te-
kotino in jo naposled oZmemo kakor
krpo. Sedaj jo zopet z Zeblji¢ki previdno
in natan®no napnemo s kozo navzdol na
desko. Naslednjega dne jo snamemo, zo-
pet jo premeckamo in nanovo napnemo.
To postopanje ponavljamo po dvakrat
dnevno tako dolgo, da je koZa popolnoma
suha, a biti mora mehka. KoZe nikoli ne
sufimo na solncu ali peéi, marveé vedno
na zraku in v senci. Prenaglo suSenje ko-
%o otrdi.

Ko smo s strojenjem tako daleg, tre-
ba pravilno negovati Se dlako. KoZo po-
grnemo na mizo, ne da bi jo napeli, in si-
cer z dlako navzgor. Potresemo jo s pre-
sejanim mavcem (gipsom) ali s pepelom
od drv, tako da prodre prah do koZe. Ta-
ko pustimo koZo ves dan in vso noé¢, po-
tem s Sibico iztoléemo iz nje pepel ali
mavec in koZo zopet dobro pretegnemo.
Najlazje delamo to na ta natin, da jo vle-
éemo Cez rob mize. Da postane dlaka lepo
bela, jo zdrgnemo 3e s plovecem (Bim-
stein), da dobi svoj sijaj, jo konéno Se
na debelo potresemo s hrastovim Zaga-
njem, pustimo jo stati tako 24 ur, nakar
stresemo Zaganje z nje, jo iztolé¢emo in v
rokah zmanemo. Naposled jo Ze s 3€etko
skrtatimo in s svileno krpo po teku dla-
ke zdrgnemo. :

Pri strojenju koZ moramo biti na-
tantne in potrpezljive, sicer se nam delo
ne izplada. Da strojimo samo goste zim-
ske koZe, je znano menda Ze vsakomur.

]

Delovna obleka. Za delo v hiSi in na
vriu je prav tako potrebna posebna de-
lovna obleka kakor n. pr. za delo v raz-
nih poklicih. Cudno, da ne recem, smeSno,
je videti gospodinjo, ki hodi na trg v
praznji svileni obleki; 8e bolj ¢udno pa
je, ako je ta obleka oguljena in pono-
§ena. Za delo doma in zunaj je najpri-
kladnej$a obleka iz stanovitnega pralne-
ga blaga, pri ¢emer je Se omeniti, da se
na vzoréastih blagovih ne kaZejo s toliko
vsiljivostjo mastni in drugi madeZi ka-
kor na blagu ene barve. Krojene naj bo-
do delovne obleke vsekakor tako, da se
v njih gospodinja lahko giblje, se skla-
nja, poc¢epa in pokleka ter jo lahko v na-
glici oblede in zopet slete. Dolgi in ozki
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rokavi zlasti v kuhinji in na vrtu niso
prikladni; najboljsi so triGetrtinski. Zelo
so se tudi Ze v gospodinjstvu vdomadili
takoimenovani delovni plai¢i; v pisarnah
nosijo ¢rne klotaste, pri strezbi bolnikov,
v zdravniskih sobah, v raznih trgovinah
in obratovalnicah bele, v gospodinjstvu
pa pestrobarvne. Pri netednem delu si
preko njih lahko opaSemo Se priproste
predpasnike iz vrefevine ali kake druge
grobe tkanine. Tupatam se je udomadcila
tudi nosa hlag pri delu, kjer treba n. pr.
lezti na lestvo, kar zahteva glavno po-
spravljanje, delo na vrtu i. dr. MlajSa ge-
neracija, ki je to preizkusila, trdi, da so
v mnogih primerih hlace tudi za Zeno zelo
pripravne in komodne. Seve mora vsaka
7ena upoStevati svojo starost, postavo in
okoli%¢éine, v katerih zivi, preden se od-
lo¢i za hlagno obleko. Isto ni za vsel

Pridna gospodinja vedno skrbi, da ima-
jo Elani druzine &isto in snezno belo pe-
rilo. Zato pere dosledno le z Zlatorog-
ovim terpentinovim milom. Zlatorog-ovo
terpentinovo milo ni samo le res dobro,
temveé¢ je v rabi tudi zelo izdatno in ne
$koduje niti najlinejiemu perilu. Kdor
ho¢e dobro in poceni prati, ta pere le z
Zlatorog-ovim terpentinovim milom.

Likanje. Samo s tezkim likalnikom do-
sezemo lepo, blestee perilo. V starih da-
mastnih komadih se vtkane roZe, svetli
prami ali ornamenti v perilu dvignejo,
ako likamo najprej nalice z mocnim pri-
tiskom, a potem Ze narobe rahleje. Prava
likarica ne odloZi likalnika prej, preden
ne zlika perila povsem do suhega, ker
sicer se e zlikano perilo nanovo zgrbi.
Vsak komad perila pa ne zahteva pri li-
kanju enako mocnega pritiska. NeZne
¢ipke, prozorne tkanine zahtevajo n. ?{L
pri likanju ne’nega pritiska, med tem ko
treba volneno blago, debelo platno ali
sukno likati z moénim pritiskanjem. Naj-
prikladneje je, da imamo dva razlitna
likalnika: teZjega in lazjega; a tudi na
lazji likalnik lahko pritrdimo do 2kg
tezko utez Podlaga za likanje naj bo
mehka in debela. Podstavek za likalnik
pa je najboljsi iz asbesta.

7 neondulirano glave imamo obZutek,-
kakor da nismo poéesane. Pogosto ondu-
liranje jemlje poslovni Zeni mnogo &asa
in denarja, zato je bad poslovni Zeni traj-
na ondulacija prava blagodat. Toda trajna
ondulacija brez vodne ondulacije ne dose-
%e svojega namena. Trajno in vodno on-
dulacijo si pustite napraviti v salonu
,Fani® v Ljubljani, na Kongresnem trgu
Stev. 3.

Likanje novih pletenin. Mnogo jih je,
ki posamezne dele puloverja, jopi¢a ali
7empra likajo narobe preko mokre krpe.
Razumljivo je, da se zlasti pri pletenih
pleteninah reliefni vzorci nekako razle-
zejo in izgube ter postanejo zato ne-
znatni. Izkudnja me je izudila, da je naj-
bolj priporoéljivo naslednje postopanje.
Podlago za likanje t. j. mehko plahto in



rjuho razprosti na ravno zofo, divan ali
kaj podobnega. Nato vzemi kroj, po ka-
terem si- delala pulover, poloZi ga na
podlago za likanje, preko njega pa z li-
cem navzdol natanéno po kroju napni po-
samezne pletene dele. Nanje poloZi zmo-
ceno in tesno oZeto ter zgamjeno rjuho
tako, da pletene dele popolnoma pokrije.
Preko nje naravnaj $e tezko plahto. Ta-
ko pusti leZati preko no¢i, nato odstrani
plahto in vlaZno rjuho, napete dele pa Se
pusti, da se popolnoma osuse, nakar jih
Sele odpni in seSij narobe najprej stran-
ske dele, nato Sive na rami, naposled
v8ij rokave. Likati ni sploh ni& treba.
Ako morda vratni izrez in izrez za rokav
nista enakomerna, tedaj ju izravnaj z
eno ali dvema kvatkanima vrstama.

Mastne madeZe iz usnja, papirja, per-
gamenta spravis na sledeéi nacin: Kupi v
drogeriji nekoliko gane magnezije, pri-
meSaj Ji distega Spirita in vodo — vsa-
kega pol, da dobis gosto kaso. To kaSo po-
lozi na madez Naslednjega dne pa od-
strani magnezijo z mehkim copidem ali
s 8Cetko. Madez navadno izgine.

Ugajale bi vse Zene,
B e B P T R T e e T T ]

Se bi posvedale svoji zunanjosti vedjo painjo.
Cas in denar neigrata pri tem najvaZnejse uloge.
Samo malo potrpljenja in pravilno sredstvo
sta pri tem potrebna. Poskusite kremo Leodor,
to povsem svileno mehko kremo, ta daje koZi
svez, mladosten in elastiden izraz, kateremu se
zahvaljujejo mnoge Zene za sredo in uspeh. Tube
po Din 1450 in Din. 10.— se dobé v vseh
prodajalnah Chlorodonta.

BarSun ali zamet, ki se je zapragil ali
zamazal, skrtadi s prav mehko krtaco, po-
tem ga drgni z otrobi, ki jih prej malo
segrej. Otrobe treba tako dolgo menja-
vati, da je barSun popolnoma &ist. Zama-
zan barSun tudi lahko oéisti§ s kruhovo
sredico; in sicer odrezi od svezega bele-
ga lkruha debelo skorjo in drgni # njo
grevidno, a prece] moéno po barSunu.

redica kruha mora biti obrnjena v bar-
Sun. Kakor hitro se je kruh zamazal, vze-
mi drugega.

SnaZenje ocal. Odala dobro in skrbno
izbrisi; potem jih natri z glicerinom in z
mehko krpico brisi do suhega. Na ta na-
Cin zabrani§, da se ocala ne orose.

Papir nalepi§ na Zelezne predmete.
Namazi Zelezni predmet dobro s prereza-
no Cebulo, papir, ki ga hoc¢e$ nalepiti pa
z gumijem in pritisni papir na zelezo.

Mazilo za parketna tla. Raztopi 10 dkg
rumenega voska ter mu podasi primesaj
€etrt litra terpentina. Ako doda$ %e ne-
koliko Spermaceta, se tla lepSe svetijo.
Tekodina ne sme biti pregosta, sicer se
vosek preveé prijema podplatov.

Yonj po plesnivosti odstrani§ iz omar,
skrinj, zabhojev, ako jih znotraj izmije§
s segretim Spiritom ali kisom.

TeZave v prehodnih letih. Pri ¥enah
med 45 in 50 letom se pojavljajo radi pre-
stanka spolnih funkcij mnoge telesne te-
zave. V teh prehodnih letih postane men-
struacija neredna, zvezana s kréi in bole-
¢inami v kriu. Trenutno nastopa naval
krvi v lice in vrat, veasih zvezano z mi-
greno, zvonenjem po ufesih, slabostmi,
vrogico, napadi omedlevice in nespeéno-
stjo. Mnoge Zene se zafenjajo v prehod-
nil letih debeliti in trpe na prebavnih
motnjah.

Zdravljenje: da se zene obvarujejo
nervoznih funkcijonalnih motenj, kréey,
krynih navalov, migrene in nespecénosti,
je odliéno sredstvo Planinka Caj, katerega
naj se pije dnevno 1—2 skodelici. S tem
se istoCasno pospeSuje delovanje ¢revesja

‘in se Zena na ta nacin lahko obvaruje

prekomernega nabiranja magéobe.

Gospa, 49 let stara, je imela na vsaka
2—3 mesece menstruacijo z moénimi kréi
in bole¢inami v kriZu. Za Casa menstru-
acije se je tudi pojavil naval krvi in mi-
grena ter se je pricela debeliti. Po 8 te-
denski uporabi Planinka éaja so prene-
hale bolecine in debelenje je pricelo po-
puscati.

Deske razne velikosti, ki jih uporab-
ljamo v kuhinji za sekljanje mesa, za
prirejanje testa i. dr., se séasoma skrive;
posebno e so bolj tanke in iz mehkega
lesa, postanejo jamaste ali grbaste. To
prihaja od tega, ker jih umivamo v vroéi
vodi, a jih potem takoj ne obrifemo. Kaj
sedaj? Postavi jih med mokre krpe, tako
da je deska med krpami, zgoraj in spo-
daj. Povrhu nalozi likalnike, tezke ka-
mne ali kaj drugega terkega, kar imas
pri roki. Tako. pusti deske stati preko
no¢i; navadno se zopet zravnajo.

Srebrni predmeti, t. j. namizni pribor,
krozniki, sve¢niki, pa tudi razni srebrni
nakit ne sestoji iz &istega srebra, mar-
vel se ta plemenita kovina zaradi trpez-
nosti in pa zato, ker je &isto srebro pre-
drago, ‘druzi v dokajsnji meri z neple-
menitimi kovinami, najveé z nikljem. A
prav to meSanje oteZuje snaZenje srebr-
nih predmetov. Pod stikom vlage potemne
ali se celo napravi na njih ,zeleni volk*.
Najboljsa zasCita proti temu je, da vso
srebrnino takoj po ¢i3C¢enju nama’emo s _
Cistim glicerinom, ki zadrzuje za dalje
Casa vlago. Znano je, da srebrnih pred-
metov ne smemo nikoli &istiti s kakimi
ostrimi sredstvi. SnaZimo pa srebro po-
tem, ko smo ga v vroéi vodi oprali in do-
bro osudili. Pepel od smodk je jako
dobro sredstvo za &ii¢enje srebra. Zado-
5¢a, da srebrne predmete oteremo z meh-
ko krpo, na katero smo natresli pepel.
Seveda treba potem srebro Se s svezimi
krpami temeljito zbrisati. Brisemo pa
vedno nalahno in ne z mo¢nim pritiskom.
Glavno je, da imamo vse srebrne pred-
mete spravljene na suhem mestu. Rotke
ali drugo posodo s pokrovkami hranimo
odkrite, ker dobe sicer neprijeten vonj.
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Kuhinja

Dietiéna kuhinja

Dietika je tuj izraz za prehrano, ki je
sestavljena po gotovih zdravni8kih pred-
pisih, in ima namen ublaZiti, omejiti ali
docela pregnati bolezenske pojave.

Prehrana zdravega ¢loveka se vrsi po
splosnih temeljnih vodilih, ki vplivajo
nanje le navada, starost, letni ¢asi, pod-
nebje, nadin Zivljenja posameznikov in
krajevne razmere. Hrana zdravega ¢lo-
veka mora vsebovati vsa glavna potrebna
hranila: beljakovine, ma8¢obo, ogljikove
hidrate, vodo in redilne soli — vse v pra-
vilni sestavi. Dalje snovi, ki vse prejsnje
izpopolnjujejo, namre¢ vitamine, k pro-

spevanju telesa neobhodno potrebne. Vse.

to mora biti preudarno izbrano in pri-
pravljeno, da hrana redno in pravilno
zaposluje prebavne organe:

Drugace je pa, kadar se pokaZejo na
cloveskem telesu kake izrednosti, nepra-
vilnosti, t. j. e ¢lovek zboli. V tem pri-
meru treba sestavo prehrane navadno iz-
premeniti z ozirom na to, ali je vse telo
v sploinem oslabelo, ali so morda. priza-
deti prebavni organi, ali je-morda bolan
kak posamezni notranji ali zunanji del
Eloveskega- telesa.

Tako hoté izpremenjeno in po goto-
vih principih sestavljeno hrano torej ime-
nujemo dijeta. Dolociti dijeto v razli¢nih
primerih bolezni, je navadno zadeva
zdravnika. Vendar pa mora biti tudi mati
in gospodinja poulena o sestavi in pri-
pravljanju dijeti¢ne hrane, da lahko ra-
zume in izvrsi narocila zdravnika, a de-
loma da lahko postopa tudi samostojno,
kadar je to potrebno.

Poznamo dijete, ki zahtevajo, da od-

vzamemo hrani soli, ali mas¢obo ali oglji-
kove hidrate, ali beljakovine, dalje pa
poznamo dijeto, kjer gre predvsem za
pravilno prireditev hrane, da bo ¢&im-
lazje prebavljiva in ne zahteva od oslab-
ljenega ali bolnega telesa preve& napora,
n. pr. zvelenja, poziranja, razkrajanja v
zelodcu, vsrkavanja v ¢revih i. t. d. La-
hko prebavljiva je teko¢a hrana, v prvi
vrsti mleko, mandljevo mleko, raztepena
jajca, pasirana (pretladena) ali sesekljana
zelenjava in sadje; razlitne, v kaSo raz-
kuhane jedi, sesekljano nezno belo meso,
tudi ribe, ki niso mastne. Lahko prebavne
so kon¢no rahle sladice. delane brez ma-
§¢ob: piskoti, narastki in pudingi ter pre-
pedenec (cvibak), ki ga je treba zaradi
trdote dolgo grizti in se zato dobro po-
meSa s slino, kar prebavnost posebno po-
speSuje. Seveda ga mora bolnik zmerno
uzivati.
Te?ko prebavljive so trde ma$cobe, ma-
stno in trdo meso, na debelo zrezana ze-
lenjava, zlasti vse vrste ohrovta in pres-
nega zelja, strotnice, sveZ kruh, trdoku-
hana jajca, s kvasom in maSCobami pri-
rejene sladice.
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Razume se, da treba uporabljati v di-
jetiéni kuhinji le prvovrstna in sveZa Zi-
vila; to velja prav posebno za meso, mle-
ko, jajca, presno maslo in druge masco-
be, za zelenjavo in sadje.

Meso igra v novodobni bolni§ki pre-
hrani prav podrejeno vlogo; véasih ga
zdravniki celo docela izlocijo. To velja
zlasti za temne vrste mesa: govedino, di-
vjadino in svinjino. V sploSnem izbiramo
nezno meso brez kit, mascobe in zilic.
Vazna je tudi uporaba dobre maf¢obe, ki
se rada raztopi in s e tudi v hudi vrodini
ne razkraja. Najbolj priporoéljiva sta
presno maslo in olje. Spenjena smetana
je izmed mastnih hranil najlazje pre-
bavljiva.

Zelenjayo parimo in jo priredimo
brez dodatka moke, ker je tako lazje
prebavljiva.

Jed za bolnika mora biti skrbno in
okusno prirejena ter podana na gednem
posodju in ustrezno, da Ze vnanja oblika
vzbuja tek.

Ostre zacimbe za bolnike sicer niso
dopustne, vendar ima tudi kuharica dije-
ti¢ne prehrane na razpolago precej diSav
in pribolj§kov, ki so dovoljeni. Tako n.
pr. sir, smetana, Sokolada, razno koreni-
nje, kimel, janez limonovi in pomarang-
ni olupki ter sok, razliéni odcedki in
sadni sokovi i. dr. Namesto kisa jemljemo
limonov sok.

V dijeti¢éni kuhinji je neobhodno po-
trebno, da napravimo vsak obrok sveze.
Pogrete jedi za bolnika miso priporoclji-
ve, zato tudi ostankov navadno ne upo-
rabljamo. Ako smo Ze prisiljeni kako jed
nanovo pogreti, tedaj postavimo posodo
z jedjo v vroto vodo, ki naj stoji na vro-
¢em Stedilniku, Tako ogrevanje Se najma-
nje oskoduje jed.

Bolnikom, ki leze in so navadno vec
ali manj brez pravega teka, treba jedi
nuditi pravilno tople — ne prevrote in
ne premrzle, v majhnih porcijah ter.ob
natanéno dolocenih obrokih. Ako v poda-
janju hrane nismo totni, se lahko zgodi,
da bolnik vsled zamude izgubi tek.

Pri dolgo trajajotem dijetnem zdrav-
ljenju treba paziti na &im veCjo izpre-
membo v izberi jedi; nikoli ne smemo
bolniku nuditi jedi, ki jih Se kot zdrav
ni maral.

Sestavljati dijetitno hrano pravilno, je
umetnost, ki naj bi jo po moznosti Studi-
rala vsaka gospodinja. Vestna dijeta la-
hko zdravnika v zdravljenju zelo uspe-
%no podpira in mnogo pripomore, da bol-
nik preje okreva. (Dalje prihodnjic.)

*

Krap v omaki (na srbski nacin). Pri-

blizno poldrug kilogram tezkemu krapu

odstrani luske, otisti ga, operi in nasoli.
Oblozi dno namazanega pekafa s krom-



pirjevimi rezinami, par ko¥¢kov potladi
tudi v trebuh ribe. Polozi pripravljenega
krapa na krompir, po hrbtu nalo# v kos-
micih 10dkg presnega masla, potem ga

eci 20 minut v pedici. Razmotaj % litra
sobre kisle smetane s sladko papriko, vlij
polovico tega na krapa in dusi 3e 15 mi-
nut. Malo prej preden servira§, vlij Se
ostalo smetano na krapa, postavi v pecico
Se za tako dolgo, da se dobro segreje,
potem serviraj.

Narastek od kifelcev. Zrezi 8 kifelcev
na tanke kolacke in jih pomoéi z oslaje-
nim mlekom. Polovico rezin od kifelcev
zloZi v namazan, z drobtinami posipan
model, potresi po vrhu z rozinami in z
mandlji, zrezanimi na rezance, nakar po-
krij to z drugo polovico rezin od kifelcev.
Osladi % litra mleka z osmimi dekami
sladkorja, primeSaj 2 rumenjaka, 4 dkg
raztopljenega presnega masla in nekoliko
nastrganih limonovih olupkov ter dobro
razmotaj. Polovico tekoCine vlij enako-
merno v model na zrezane kifelce, nakar
postavi narastek za 15 minut v pedico.
Nato vlij 8e ostalo tekodino, postavi izno-
va v pe€ico in peci Se 15 minut. Model
mora biti dovolj velik, ker kifelei zelo
narastejo. NajlepSe se napravi narastek
v ognjavarni prsteni posodi, da nese§ na-
rastek kar v njej na mizo.

Krhka jaboléna gibanica. Zgneti urno
v testo na deski 14 dkg moke, 14 dkg
presnega masla, 2 rumenjaka, malo soli in
2 zlici mrzle vode. Podiva naj pol ure.
Nadev: % kg jabolk operi, obrezi kar je
slabega in nastrgaj na strgalniku na re-
zance, ne da bi jabolka lupila. Primesaj
malo rozin ter dve zlici ruma in cimeta,
razprostri po razvaljanem testu, zvij in
speci v pecici.

Sirova torta. Ume$aj 10 dkg presnega
masla, 10 dkg sladkorja, 4 rumenjake,
dodaj 10 dkg olupljenih zmletih mandljey.
15 dkg pretlaenega kravjega sira in sneg
stirih beljakov. Speci v obodu za torte.

Krofi. Tudi prirejanje krofov se je po-
enostavilo, tako da jih ne delamo samo v
predpustu nego za praznike véasih tudi
v postu. Modre kuharice so preizkusa-
le razne mnatine prirejanja, izkuSnja jih
je privedla do spoznanja, da nikakor ni
potrebno, da testo za krofe prvikrat po-
polnoma vzide, marveé reiemo krofe e
po kratkem poédivanju ali celo takoj. Po-
dajamo jako dober recept. Stepi v testo
60 dkg moke, 8 dkg stopljenega masla,
2 7zlici ruma, % skodelice domate sme-
tane, t. j. smetane, ki jo nabira§ s kuha-
nega in postanega mleka, 6 rumenjakov,
10 dkg sladkorja, nekoliko nastrganih li-
monovih olupkov, 5 dkg vzhajanega droz-
ja, potrebne soli in malo mleka. Vse
mora biti toplo. Testo naj podiva na to-
plem 20 minut; potem naredi krofe. Ko
so shajani, jih ocvri.

Kadar cvres sladice, vlij v raztopljeno
mast, ki Se ni razbeljena, 7lico ruma ter
hitro pokrij s pokrovko, ker cvréi in se

peni; cez malo &asa, ko se to poleze vlij
Se eno' zlico ruma in spet pokrij za kra-
tek &as. Ako stori§ to, potrebujes precej
manj masti ker se ne vpija v cvrtje. Tudi
ostane bolj é&ista .

Snezni Zliéniki v &okoladni omaki.
Ako so preostali beljaki, stepi &tiri v trd
sneg in dodaj 10 dkg sladkorja. Zavri pol
litra mleka z razrezano $ibico vanilije in
zakuhavaj pripravljeni sneg v vrelo mle-
ko, ki sme le nalahko vreti. Zlicniki naj
vro potem samo pol minute, nakar jih z
lopatko previdno obrni in naj vro prav
tako pol minute Se na drugi strani. Zla-
gaj jih nato z lopatko v stekleno skledo.
Enkrat kuha$ samo toliko #li¢nikov, da
niso gosto natrpani in jih more$ zlahka
obracati in dvigati. Ko so vsi gotovi, za-
kuhaj na mleku 5 plosdice nastrgane ¢o-
kolade, ki jo po okusu osladi in jo vlij
na Zlicnike. Ako nima§ preostalih belja-
kov in mora3 ubiti jajca, tedaj napravi
iz rumenjakov vanilijevo kremo, ki jo
namesto cokolade vlif na #li¢nike. Ser-
vira§ lahko mrzlo ali toplo.

Pomarancne skledice. Pripravi 10 po-
marang, 21 dkg sladkorja, 5 rumenjakov,
2 dkg Zelatine, pol litra toléene smetane.
Vsako pomaranéo prereii z ostrim no-
Zem €ez pol, da dobis po mo¥nosti enako
velike skledice. Meso odlo¢i previdno od
lupin, da skledic ne poskodujes. Pasiraj
ga, dodaj rumenjake in sladkor ter ste-
paj nad vrodo soparo, da zatenja zavi-
rati. V malo ¢aja ali vina namoceno, raz-
topljeno in precejeno Zelatino primesaj
vro¢i kremi stepaj ali meSaj na hladu,
da se popolnoma ohladi. Ko postaja masa
7oli¢asta, dodaj polovico pripravljene tol-
Cene smetane. S to kremo napolni poma-
rancne skledice; povrhu okrasi z drugo
polovico spenjene smetane, ki jo lahko
osladis. Pomaranéne skledice serviraj
vsako posebej na mali stekleni skledici
ali na kroznifku; poleg da¥ 7licko.

Pecivo k éaju. Zgneti dobro v testo
% kg moke, 2 jajci, 4 7lice mrzlega mle-
ka, 10 dkg presnega masla, 20 dkg slad-
korja, zavojek pecilnega praska, neko-
liko nastrganega limonovega olupka in
soka. Naj podiva na mrzlem éetrt do pol
ure. Potem oblikuj iz testa prestice, ki-
felce, kolobaréke, ki jih razlozi PO nama-
zanem pekaCu, pomazi jih z beljakom in
peci 20 minut v pecici.

Vroée sirove rezine. Rezine belega
kruha namaZi s presnim maslom in po-
tisni vsako namazano stran v nastrgan
sir, da se ga kolikor mogoce dosti oprime
masla. ZloZi rezine na pekad, postavi za
nekaj minut v vrodo peéico. Serviraj k
¢aju ali vinu.

Jetrna mazanka. Razbeli 8 dkg presne-
ga masla in oprazi na njem 8 dkg moke,
da bo bledorumena; prilij toliko mleka,
da dobi§ gosto omako. Dodaj nastrganega
domacega sira in toliko jetrne pastete, da
se dobro maZe. Namesto jeter vzame§
lahko pasirane sardele ali sardine.
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Druge mazanke za sendvie. ZmeSaj
Cetrt kg presnega masla, 4 stladene sar-
dine, 1 sesekljano olejeno sardelo, zlico
goréice, 2 trdo kuhani pasirani jajei, Zli-
co finega olja, sok % limone, nekoliko
nastrgane c¢ebule in 5 dkg nastrganega
sira. Namazi na rezine kruha ali Zemelj.
— Ali: zmeSaj % kg presnega masla,
osna%eno, pasirano sardelo in 5 dkg na-
strganega sira. Ako treba, osoli 3e malo.

Jajéni kruhki. Sesekljaj trdo kuha-
na jajca, zmeSaj z nastrgano ¢ebulo. gos-
jo mastjo, soljo in poprom ter namazi na
kruh.

Novodobni kruhki. NareZi od rZene ali
bele #truce tako majhne kocke kruha,
da predstavlja vsaka samo en grizljaj.
Lahko jih izreze§ tudi z malimi model¢ki.
a najlepse je, da so vsi enaki. Namazi z
razlinimi pikantnimi maZami: s sardel-
nim, rakovim ali jeternim maslom ali z
raznimi drugimi meSanicami rumenja-
kov, olja, presnega masla, mehkega sira,
zelenega sesekljanega peter§ilja, seka-
nico pefenih gosjih jeter itd. Domisljija
iospodinje ima tu silno Siroko polje, kar-
oli podobnega ima§ doma, vse se da po-
rabiti. Vlozi vsak mali kruhek v papir-
nato manSeto, vtakni vanj zobotrebec,
tako da ni treba servirati h kruhkom pri-
bora. Tase s tako prirejenimi kruhki po-
loZi gospodinja na mizo gostom, ki kar-
tajo, igrajo Sah, bridge ali kaj sliénega.

Novi pun§ iz rdeega vina. ZmeSaj pol
litra rde€ega in pol litra belega vina ter
raztopi v njem Ceirt kg sladkorja. Po-
stavi to na vroé Stedilnik. Medtem vlij na
pol dkg &aja pol litra kropa, dodaj diSeé
klinéek, skorjico cimeta, olupka &etrt li-
mone ter pusti stati priblizno 10 minut v
pokriti posodi. Nato precedi, primeSaj
sok ene limone in osminko litra araka,
t. j. zeio motua alkoholna pijaca, prire-
jena iz riza in Se nekaterih drugih do-
datkov. Ko vino Ze skoraj vre, prilij
zmes in odmakni. Serviraj vrole.

Caj

Po izreku Kitajcev mora ¢aj prina-
Sati ,tiha radost v osamljenost Ijudi®
Ako holemo, da bo vsaj priblizno tako
dober in vsezmoZen, ga morajo prirejati
veSte roke z veliko skrbnostjo in na-
tanénostjo.

Debele loncene ali Zgane prstene po-
sode za ¢aj niso primerne. S¢asoma dobe
namreé kakor las tanke razpoke; vanje
se vjedajo fine sestavine vrofega <¢aja,
da izgublja vsak dan ve¢ pravega aro-
matiéuega okusa. Porcelan je edino pra-
va posoda za ¢aj. Kako se bo obneslo no-
vodobno steklo, ki prenaSa tudi hudo
vrotino, nam pokaze Sele praktiéna upo-
raba.

Rocko za &aj 1reba prej izplakniti z
vroto vodo, da je topla. Vanjo stresemo
za 6 skodelic ¢aja 2—3 zlicke listicev ki-
tsjskega ali indijskega ¢aja in vlijemo
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nanj vrele vode. Va¥no je, da voda ne
vre niti sekunio brez potrebe, ker je ¢aj
sicer lahko moten. Priporoéljivo je, da
imamo za vodo poseben lonec, ki ga upo-
rabljamo samo v ta mamen. Umivati ga
ne smemo nikoli skupaj z drugo, morda
celo mastno posodo. Voda sme stati na
¢ajnih listi¢ih samo 4—5 minut, potem
precedimo &aj v drugo segreto posodo
(ro¢ko) ali v skodelice.

Kitajski ¢aj naj ima zlatorumeno bar-
vo, ko ga nalivamo v_skodelice, indijski
pa zlatorjavo barvo. Anglezi, glavni po-
trodniki ¢aja, ljubijo teman &aj, ker ga
uzivajo z mnogo sladkorja, z medom in-
smetano. Slovenci pa smo v splofnem

rijatelji zlatorumenega caja, ki je tudi
ﬁolj zdrav. Prav kakor za kavo, ali Se
v veGji meri velja za &aj izrek: ,sladak
kot poljub, vroé kakor ogenj*. Cudno je,
da dobis v malokateri hi%i zares dober €aj.

Ruski naéin prirejanja ¢aja s pomodjo
gajne esence ne prija vsakomur, ker iz-
gubi stasoma mnogo fine arome. Prireja-
jo ga takole: Za vsako skodelico racu-
najo navadno kavno zlicko cajnih listi-
Cev. Natresejo jih v manjSo posodo, ki se
dobro zapira in nalijejo nanje samo to-
liko kropa, da so listi¢i z vodo dobro po-
kriti in se pod vplivom vroce vlage raz-
vijejo. To kuhamo 4 minute, odlijemo
ekstrakt v ve¢jo gorko rocko, listicem pa

rilijemo na novo kropa, da so pokriti.

Ibeedsxj pa naj vre samo 3 minute. Ko se
ustavi odlijejo tudi ta drugi ekstrakt k
prvemu. V skodelice nalijejo samo malo
ekstrakta ali esence, potem dolijejo vro-
te vode. Mnogi Rusi pa samo natresejo
v manj$o ro¢ko &aj, nalijejo nanj vrele
vode in puste to stati najmanj cetrt ure
na toplem, nato odcede esenco in jo upo-
rabljajo kakor prej. Cajnim listicem je
mozno nanovo priliti kropa; seveda dru-
gi¢ esenca ni ve¢ tako mocCna. V Rusiji
je bil veasih na kolodvorih in sploh po-
vsot na razpolago ,kipjatok™ t. j. krop
za prirejanje daja. Ali je danes Se tako,
mi ni znano. %

Prava mera. Gospodinje zaletnice na-
vadno tezko pogode pri kuhanju pravo
mero in teZo. Mnogo pridatkov merimo z
Zlico. Zato je treba pomniti, da kadar
govorimo o zlici masti, masla, sira, moke,
sladkorja, tedaj vzamemo vedno zvrhano
zlico; mleka ali kake druge tekodine pa
polno 7lico. Velika zyrhana zlica slad-
korja tehta 5 dkg, moke pa 3 dkg, veliko
jajce tehta 6 dkg- majhno 5 dkg; vemo
pa, da so sveza jajca precej teZja od sta-
rih. Velika, t. j. navadna zlica presnega
masla tehta 6 dkg. — Na posamezno ose-
bo radunaj srednjo veliko pest riza, kar
da poln kroZnik juhe. Zdroba ali je¢men-
¢ka zakuhamo zvrhanno Zlico na osebo.
Na 2—3 litre juhe daj pol Zlice soli, na
1% kg teletine ali svinjine picle pol Zlice.
Mastno meso zahteva ve¢ soli nego pusto,
staro ve¢ kot mlado.
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