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Zenski svet

MiklavZ prihaja ...

Zlvo se spominfam tihe, bnkene radost’, ki
mi jo je prinafal v mojily detinskih letih svetl
MiklavE Kollko hrepenenja, upanja in nape-
tega pri¢akovenja se je nabralo fedaj v vernl
‘otrodki dusi! In polem veselje nud darovi! Po-
pisati se pad ne da.

Danes gledam isto pri drugih. Ze feilne, ce-
To mesece preje sHim razgovore, Cesa si Zele
olroei in opaZam nesirpno pricakevanje, kaj
jim prinese dobri svelnik,

Nehote mi obstofi pred ofmi vprafanje: Se
1i hodo vase tthe Zelje, deobni moji maltki, ves
izpolnile? Niste %o fuli, do je tudi v nebesih
krizo in da fo celo sv. Miklavi obéuli? Zalost-
ni bi obsirmeli, Preved globoko v sree se je
razraslo olroslko lWrépeneje,

- Vzaka mati se pomudi pri tem vprasanju,
ker je ni, ki ne bi Zelela svojemu olroku pri-
praviti vezolfe, 0, kolika bi Zrtvovala zan]! Pa
kaj, ko je 38 toliko neprimerno hol] patrebne-
Ea, za Evljenje nujnega, Femur se ne move od-
povedati! Teiko pa je materi ob ofrokavem
Ligazobaranju, da se bo njega radodarnd sveldik
V otrodki dusi se hitro
““pojavi fasnost: Kake {(o? Kaj ni*em prav inko
priden, kot je on'? All ima Ze sv. Miklavi raf-
&1 tiste, ki imajo: vsega dovoli?

Taka in podolna vprasanje se valljujejo Tju-
bemu otroki e lakje, ker nastopa Miklavi se-
daj tudi po podezelskih drustvenih odrih. In
ko deli darove, mislijo otroei, da ni praviten
»Tistim, ki imaje #e itak vsegan dovolj, dnje
In daje, nas vevoih, ki bi tudi radl vzell, pa
a0 tako malo spom'njals Nemi in Zalosini seda
na godovni dan Miklaviev v Solskih klopeh in

aprisluskujejo onim srefnezem, ki so bili ob-

darjent,

Mati, ¢e vidlis da ne mored nudiii svojemu
airoku veéselja nad Miklavieviml dobrinami,
kakor ga morejo nuditt mnoge druge, je bo-
lje, da mu lepo paves, kako je s to sivarjo
Neorjemi, da mu be lakje, kot pr Ce se nasell
v njem bridke obiutje, da Se celo debri sveti
Miklavi loéi bogatine od reveiey,

Z malenkosinim praktifnim darileem nado-
mesti praznoto in etrok bo v tvoji skebedl 1ju-
Dbezni pozabil non vse druge.

Par misli za boZié.

Sveli bogie, pragnik miru in Hubezni, se hil-
Zn. To so dnevi, povsem drugaéni od vseh dru-
gih v letu, Teda] pozablimo no delo in f(rplje-
njein g0 zdruzimo v blaZenem obéulju, da smo
vel ena drudina,

Drukinski praznik je hezig. Nikoli druzina
tako motno ne obéubl vezl skupnosti, kot v teh
tneh,

Otroed se vratajo. Tferka je dospela I£ me-
sta, kjer sluki, sin-Student se je pridel odpodit
in fe drugi. Dom je abjel In zdruZil vso Hub-
ljeno druinien, da se bo ob veliki malerini In
ofelovi Hubezhi ogrela in odpofila duSevno in
telesno,

Veliko Dolj Kot keda] pre] ze mora danes Ze-
fia in mali zavedat, da je ona tista vez, ki &i-
Vo vefe Clane drufine med sebol. Privefe naj
'plav v leh svelilh dneh, ko so dusfe fako mehke

in dovzelne, zlasfl ofroke na rodnl dom. Saj
'se posveda dostikrat danaSnjn mladinn vse
Praved Javnostl, drustvom fn gostilpam. Dom

% je preczek in premalo zabaven, A {ako &8
razdira’ drufing in z druZino propada narod!

Draga Zena in mati, z ljubeznijo in mehka
skrhnosllo, kalere & vajena, prikleni nnze in

ng dom svoje drage! Priprasi jim dom &éim

prijetnejdi in vabljivejsi! Yem, vze 1efi na tvo-
fih ramah! A &e zmored lo¥ko, dodeni e tisto,
kar je najvaznejie: Bolli svetenica nadega do-
movanjal

* Tvoja lubeda Tn prijazna beseda bo kakor
bozitna lutkn svetila vsem (vojim. Ne ved, ka-
ko mofno pogresajo otroci, ki se bore z Zivije-
njem zunaj doma, tople in iskrena besede, od-
krilega smehijajn! Daj jim lega in nasla bos
glohoko zahvalo!

Pripravi dom za svetane praznike! Cisia in
bela hisa, prazniSko wrejena, jaslice in ludka
v kotu govora o Lvajl skibl in tvafem delu. Vse
{o vidi tvoja draZina. In fe skufad v teh dneh
tudi njenim Zalodeem # mekokko boljSo jedio
pokazati, da so prazniki, hos s fem gotova po-
votala dobro voljo. V fell teZkih ¢asih res mar-
sikalera gospodinja ne more svojl deuzind pri-
praviti kosila, kakor hi Zelela. Pa naj skuza
na drug natin najti nadomestila. Yaaka, Se ta-
ko prepwosta jed, je okusnejifa din mikavnejsa,
fa jo servirann v Cistl, lepi posodi na pregr-
njeni mizi, Vse bolj prazniiko izgledn. In ven-

.dar- je to tako zeldb enpstavnn.

Zato bo skrbeln nasa gospodinja, da bo v {eh
prelepih Fozitnih dnel svoji druzini ne samo
bolje, lemves ludl lepSe postregla.

S takimi drobnimy dejanfi priveZes ruzino
aa dom, da bo rada ostajala v domacem kroga
in'se v mjem srefno podutilo. Zelim (i mnoge
uspeha in tvajemu delu blagosloval

Soljenje in prekajevanje svinjskega

mesa.

Velike vaZnosti je soljenje fn prekajevanje
svinjskega mesa, ker ne sme bill prevec in tu-
di ne premalo slano ali presufens. Kad, v ka-
fero viagamo, mora biti snazna.

Za enega pra%ién (G0 kg mesa) pripravi 1 kg
soli, 3 dkg solitra, par slrokov fesna, nekaf
hrinja in celega popra. S8 to zmesio dobro po-
tlrgni kose mesn in jih tesno vioki v kad, ki jo
postavi 1 teden na hladno. Med tem meso pre-
lo#i, da pridejo spoudnli koszi nn vrh, Nalo ga
pokrlj z deskami in oblo® = kamenjem. Pri-
pravi razsnol: zn 20 1 vode vzemi 3 kg =oli in
5 dkeg sladkorja; To 11!'&\"':'?. ohladi in vIij nn
meso, dn ga pokrije. Vsak teden miesa obrni.
Cez 1§ dni obeési nmianjSe kose v dim, velle pa
Fa obrni In jibh pusti oblefene e dva do tri
tedne,

Predno obesis meso v Fm, pusii,
tede, nate ga obris 5 Zedno kepo.

Pazitl je treba, da ne pride preve ali pre-
vigd dim do mesa. Kjer se mogo kuri, moramo
meso, preje odstraniti, Pel srednji vroéini za-
dostuje za majhne Rose 2 tednh, za vedje I—
5 tednov, Klobaze, Xi jih nameravamo kmaln
porvabiti, suilmo samo dyva doi. Ce jih pa ho-
tema hranitl do poletin, i*h pustime §—3 dni.

PosuSena meso obesimo no suh in zrafen pro-
slor, dine pride zraven mivies, Priporotljive so
omare ¥ goslo ziéno mrefo.

Kuhinja.
Ervave klobase z rifem ali s ka3o.

Skuhaj samo napol 2 kg riia alh kade in stre-
si no reSelo, da se ohladi, Posebej skuhaj pol
glave, pljuta, sree, vranieo in #pehove kode.
Kuhano zmelfi, stresi v riz in zabeli 3 sesekia-
no sevrto mastjo, ki sl jo porezaln s ¢rev. Ma-
&ti dodnj #lico drobno zrezans febule, Prideni
mafaronovih plev, sesekljnnega petriilja, glavo
desna, popra, stoléenega lorherjevega lisla, 1 in
pol 1 precejene krvi, primerno osali in zmeZaj.

dn 88 nil-

Ce je polrebno, prideni fe [ule, ¥ katerisi ku-y

hala svinjsko glava. § o zmesfo nadevaj fre-

va. ‘Klobase knhaJ 10 minut v vrell vodi. Kus

hane oblij z vode. Ce-pa hote$, da t pri pefe«

nju ne razpokafo, jih namoll v mrzlem mieku.

Polofi jilt na desko, da se posude in ohlade. :"
Jetrns kiokase.

Skulia] praditja jetra in kos glave. To dobrd
zmelji in prileni 1 kg naopol kuhanega rign, na
masti prakene Celule, popra, majaronovih piev
in ¢esna. To osoli in prillj johe, v kater] si ku<
hala glave, dobro zmefn] in nadeva] freva Il
kuhaf kakor riZeve klobase, Crev ne smes pre<
vet napolniti, dn ti ne popokajo, POSICEY] 1 |

Mesenc kolbase, = |

Olilajeno svinjsko meso seseklja] in osoli (na
I kg mesa 3 dkg soli), Popraj in dodaj nekalika
solitra: (na 10 kg mesa 1 dkg solitra). Procedf
ne meso mrzle vode, v Kaleri si pamnokala par,
gtrokov stoléenega Cesnn. To z vokami dolro
premesaj in nodlaél ¥ tenka Oreva ler doj w,
dim

Ce misli3 klobase dalfi v masf, jilk pusl: +
dimu 1—3 dnl. Nato jilh dobro zbrisi in pologl v
posndo, kjer je za dva prsin masty na kalern
poloki klobnse drugo poleg druge. VI naniz
raztopljens, & ohlajeno mast, da so kiohase pos
krite, do ne movs zrak do njjh.

Dobra orchova all leSnikeva polica,

V skodelico daj kozaree toplega mlekn,' i<
digo slidkorja in 3 dkg kvasa, Zmedaj (n' pos
stavl ua stran, da shaja, 1.

Nafo zmedSaj 1 lter toplega mleka, 2 Elick
sladkorja, eno osminko kg surovega masla, T
zlitko soll in poldrugi ke moke, Premesaj, pro«
deni shajani Kvas in 3 rumenjake, Nato dobra
slapaj, da je teslo gladko, Dodaj 3e 1 #lico ma-
sli in Se dobro siepl, potreal z moko, pokrij in
postavi na gorko, da shaja.

Namnii s slede¢im nadevom: 1 liler oreliavili
jedre pollj z Cetrt litrom vrelega mleka, pri-
meSaj pest kruso'h drobtin in pusti shiaditi
Naribaj limoninih olupkowv, zmletih Zhic in eci=
mela, dodnaj par Zlic smetane ali surovega mas
sla, G Zlic sladkorja in sneg (reh beljakoy, To
dobro zmesnf in namaZl testo. Posuj povihiu 2
fetrt Hirom zmletimi orehi. ' .

Keksi 1 -

Zgneli teslo Iz pol kg moke, 12 ilkg surovega
masla, 3 Zice kisle smetane, 2 jajel, tetrt kg
sladkorvja, naribane limonine lupine, wvaniliji-
nega stadkorja ter pol Zlidice jodilne sode. To
tobro zgnetl ler pustl pol do ene ure pocivalic
Nato zvgljaj in fzreki razlitne oblike. Deci ¥
ne prevrodci petied, darzarumene,

Prakticéni nasveii.

Volnens rokavice peri v miaéni vodi,
ket vrodéa volnl Skoduje, v mrzli pa se uskodijo.
Prideni valdl nekollko salmijaka. Ne suf Jh
na vrviel, nego fih zavij med dve kepi in §h
deni na toplo. r
Pri sufenju pozimi perilo rado zmrzne.
Prilent vodi, v katerl izplakujes, malo zoll:
Zamrzlo 3ipo odtajas s krpo,
kT Jo pomakas v {oplo vodo, kamior si vrgla g0l
ali pa galuni. Nato obyrided &ipo 8 suho kepo. |

i

Jajea, ki so zmrznila, 1
odlajas, Te jih dened za eno uro v svefo yodo,
i s ji pridejala pest soli by

Zmrzla jabolka poloZi v mrzlp vedo, 1
da jih pokrije. Ko se pokaie ma njih ledena
skarja, vodo odlij, obrisi skorjo in posusl jox
hmka v gorkl sobi. i

Deinik suil napol odprt,
tako da stoji s kljuko na tleh, Ko se voda oids
lete, ga Sele Cisto odpri. Bg
: Razpokane usirice e
pomasl z miaéno vodo in jih nato namaii 2 Ar
nikovo tinkiuro ali pa z glicerinom,




