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Materinstvo

Gmotne skrbi in oirok

Kriza, gmotne skrbi so zavzele ves
svet, da skoraj ne govorimo drugega kot
o skrbeh za obstanek. Skrbi tarejo rodi-
telje, a tudi na deco 'odpade dobrgemn del,
saj je v rodbini glavna snov razpravlja-
nja pa¢ vpraSanje: kje vzamem denar za
to in ono. Kolikokrat se dogodi, da pro-
sijo otroci za povsem potrebne, v&asih
prav nujne stvari, toda mati je primorana,
odbiti jim pro$njo, najsi ji pri tem Se
tako krvavi srce: nima denarja. Ze malo
deco neprestano opozarja, naj pazi na
obleko, obutev in vse drugo, ker je tako
tezko kupiti zopet kaj novega. To se po-
navlja vedno in vedno v razliénih vari-
jantah.

Tako se pojavlja vpraSanje: Ali je
prav, da dado roditelji otrokom obcutiti
vso krutost in resnobo Zivljenja? Res je,
da treba Stediti prav povsod, toda zdi se,
da ni potrebno pri vsaki priliki muditi
otroke z jadikovanjem in tozbami, Na-
sprotno pa je tudi napacno, ako bi otroke
docela izkljuédili iz svojih dnevnih skrbi.
Kajti lahko bi se iz tega porodilo ne-
zdravo razmerje. Otrok bi morda smatral
za krivico in trdosrénost, ako bi mu rodi-
telji vzkratili kako veselje in bi dvomil
nad njihovo ljubeznijo. Posebno v tezkem
polozaju so siromasni starsi, ki imajo na-
vadno zelo nadarjene in dobre otroke in
bi jim radi privoséili kako veselje in pri-
boljsek, a jim ne morejo izpolniti niti
najskromnejSe Zelje. Koliko trpe pri tem
zlasti matere, ki bi rade zamoléale deci
vsaj del svojih skrbi, a jim zdrav razum
veli, da je razjasnitey potrebna. Otrok se
lazje odrede, ako vé, da bi mu mati rada
* izpolnila Zeljo, a ne more, nego Ce je
preprican, da noée. Tudi v tem vpraSanju
velja pravilo: srednja pot, najboljsa pot.

*®

Ali moraje otroci vse jestiz O tem
vprafanju so razpravljali mnogi odli¢éni
zdravniki in pedagogi. Medtem ko pedagogi
menijo, da se mora otrok v zgodnji mla-
dosti priuéiti, da uziva vsako jed in ga
moramo naravnost siliti, pravijo zdrav-
niki, da posiljena hrana ne koristi in je
Zelodec ne prebavi popolnoma. Cestokrat
se Zelodec celo punta in vrZe mazaj, kar
mu ne prija. Vsekakor morajo biti starsi
oprezni ter se ne smejo trmasto oklepati

niti prvega niti drugega. Mati naj pazi, ali
ne odklanja otrok hrane iz razvajenosti.
Mogote je tudi, da se n. pr. brani otrok
juhe zato, ker ve, da pride na mizo %o
kaj boljSega, za kar si hoée v zelodcu pri
hraniti ve¢ prostora. Seveda so to pro-
blemi, ki se titejo samo premoznejiih
slojev. V siromasni koéi otroci jedva &a-
kajo, da pride kaj na mizo in vse radi
pospravijo. Ako tudi tu kak otrok odkla-
nja gotovo jed, je to vsekakor znak, da
je Zelodec ne prenaSa. Na vsak nadin naj
se.mati trudi, da ji otroci ne postanejo
izbiréni in po moZnosti vse jedo. Saj je to
velike vaznosti tudi za poznejie zivlje-
nje. Skromnost v jedi in pijaéi je lepa ter
zlasti dandanes prepotrebna &ednost.

Slabe navade. Mnogo mater ima ve-
ro, da malim otrokom ne smejo rezati
nohtov, nego jih morajo grizti. To je
prazna, nespametna vera, ki nima nikake
podlage. Res je samo, da moramo biti pri
strizenju nohtov deci jako pazljivi, kajti
otrok je navadno nemiren in ga zato lah-
ko vreZemo. — Marsikateri otrok pa ima
tudi navado, da si sam grize nohte; 3e
celo pri odraslih najdemo to razvado. Ne-
kateri otroci zlasti grizejo nohte, kadar
so v zadregi. Z grizenjem nohtov, ki niso
nikoli dovolj ¢&isti, prihaja nedistoda noh-
tov in prstov v usta, od ondot pa v ¥elo-
dec in tako lahko nastanejo zastruplje-
nja v ustih in v prebavnih organih. Zato
treba zelo paziti, da deca ne nosi umaza-
nih rok v usta in si ne grize nohtov. Pred
vsako jedjo si morajo odrasli in otroci
umiti roke z milom in $¢etko. — Ako se
otrok nikakor ne more odvaditi grizenja
nohtov, naj mu mati nekaj ¢asa oblaéi
rokavice. Skrajno sredstvo pa je, da mu
namaze prste s kolodijem, ki ima nepri-
jeten duh in okus, pa bo otrok hitro ne-
hal vtikati roke v usta.

Previdnost pri tintnih svinénikih. Vsa-
komur ni znano, da tintni svinéniki vse-
bujejo strup. Neki uradnik iz Hamburga
je nosil v Zepu tak svinénik. Segel je z
naglico v Zep in si zadrl konico svindnika
v palec. V nekaj urah ni bil samo prst,
temveC Ze vsa roka zatekla in zdravmik
mu je lé z urno operacijo resil Zivljenje.
Takih primerov se je dogodilo Ze ved.
Zato maj se zlasti otroci ne posluzujejo
tintnih svinénikov.
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Zdravsivo in kozmetika

Moz in higijena

Cistost telesa ni potrebna samo Zenmi,
temved prav tako tudi mozu. Od moZeve-
ga zdravja in njegovega postopanja ie
Zesto odvisno zdravje zeme in otrok. V
gasopisih ¢itamo ponudbe za razlitna ne-
potrebna in dostikrat morda celo Skodlji-
va sredstva za umivanje Zenskega telesa,
a nihte %e ni zahteval kakih higijenskih
postopkov od moza. Ali ni moZ enako
udelezen pri intimnem Zzivljenju? In ven-
dar si ne upamo njemu nicesar reci, ni-
Sesar otitati mu; in e Zenma zboli, mora
pripisovati vso krivdo sama sebi. Ali ni
mogko telo ravno tako ali pa §e bolj do-
stopno zunanjim vplivom nesnage? Zen-
ska si med dnevom neftetokrat umije ro-
ke, ostaja vetinoma doma, prijemlje pred-
mete, ki so bili Ze tolikokrat umiti; na
cesti, v tramvaju ali v vlaku ter v tujih
hisah pa danes 7e skoro vsaka Zenska
nosi rokavice, ker se ji studi pritiskati
kljuke, katere je prijelo Ze bogve Lkoliko
okuzenih in umazanih rok. MoZ pa Zzivi
zunaj, preklada zapraSene akte, stiska
prijateljem in znancem roke, zahaja v go-
stilno, Steje denar, ki je tudi bil Ze v
sto in stotiso¢ih umazanih in okuzenih
rokah, uporablja javna strani§¢a ali pa
dela na polju in pri Zvini, njegovo telo
je vse znojno in zaprafeno; tak se zve-
Ger vrne v druzino, tak navadno leZe v
posteljo. Zato ni umivanje rok pri moskih
potrebno samo, kadar pridejo iz strani-
$%a, temvet je Se veliko veéje vaZnosti,
da si jih umijejo, kadar gredo notri, da
si s svojimi umazanimi in morda okuZe-
nimi rokami ne preneso bakterij na spol-
ne organe, ki sami zase tudi zahtevajo
najvetjo snago. L. M.

#*

Spanje je neviden delavec, ki dela na
nadi osebi, preganja nemir in nam sprav-
1ja razrvane 7ivce zopet v red; pripravija
dobro razpoloZenje in mnozi v nas spo-
sobnost za novo delo. Mnogokrat zadosca
7e pol ure, da si Zivee umirimo. Pa tudi
oni, ki po obedu ne postane zaspan, naj
pociva pol ure, da zhere svoje misli in se
okrepi za popoldansko delo. Naravnost
neobhodno potrebno je, da je tudi Zena
véasih sama, nemotena. Ako to zaradi
tesnih stanovanjskih razmer ni mogoce,
pa naj se vsaj njena okolica navadi ma
zavest, da je tudi gospodinja potrebna
miru in pocitka. Najvazneje pa je, da se
ona sama osvobodi more¢ih misli, kakor
da je bogvekaj zagresila ali zamudila,
ako ne izkoristi vsakega trenotka za delo.
Kdor dela pametne premore med delom,
si zbira novih moéi, ki so potrebne, da
gospodinja sredi najhujsega dela ne oma-
“ga. Zato hodimo tudi v tem oziru po zlati
sredi: ne pojmo hvale samo delu, marved
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mislimo na to, da gospodinja potrebuje
tudi potitka, Mali premori zjutraj, ko je
vse pospravljeno, po obedu in popoldne
po kavi, kjer naj gospodinji strezejo —
drugi, delajo prave ¢udeZe in dajejo mog,
da Zena lazje vztraja v sivi enoli¢nosti in
v skrbeh za obstanek. !

Vpliv duSevnega razpoloZenja na pre-
bavo. Neki belgijski zdravnik je s po-
moéjo raznih poizkusov dognal, da vsako
dugevno razburjenje pred jedjo ali po
jedi slabo vpliva na prebavo. Zelodec in
treva v takem stanju ne delujejo pra-
vilno; hrama se ustavlja dalje Casa v ze-
lodeu. Veliko in dalje &asa trajajole ali
vetkrat se ponavljajote razburjenje lahko
povzroéi razSirjenje Zelodca, krée in raz-
ne druge boletine. Znano je, da mnogi
dobe kar mahoma drisko, ako jih n. pr.
doleti kaj meprijetnega, ako se razburijo
ali hudo prestragijo.

Med kozmetiéno sredstvo. Za razpokane
roke in razpokano kozo voble si napravi
sledete sredstvo: Enmemu litru vode pri-
megaj 7lico prav tistega medu in Zlico
glicerina. S to tekodino namaZi o€iSCens
roke vsak vecer, po moznosti pa tudi med
dnevom. KoZa postane kmalu proZna in
nezna. — Neéiste, gnojete rane in otek-
line se &istijo in boljsajo, ako jih maze§
7z naslednjo mesanico: 5 zlic Gistega medu,
5 7lic sladkorja, 53 zlic rdefega vina in
5 7lic prekuhane vode; to dobro zmesaj,
namaZi rano in jo zaveZzi s Cisto platneno
krpo.

Zeleni petersilj proti rde¢ici nosu ali
lica. Sesekljaj prav drobno pest svezega
zelenega petersilja, prekuhaj to v prav
malo vode in si potem obloZi nos ali lice
s to kaSo, Razume se, da treba koZo prej
z vasilinom ali toplo vodo skrbno oéi-
stiti. e bolje je. da skuha§ precej peter-
gilja, iztisned sok ter ga pomeSas med
kako dobro obrazno kremo. NamaZzi oéi-
%¢eni obraz na debelo zveter s tem ma-
zilom in pusti to masko preko no¢i na
obrazu. Zjutraj se umij s toplo vodo, in
kmalu spozma$, da je rdeéica izginila ali
se vsaj izdatno zmanj3ala.

Ali Ze ves?

Da toplo laneno olje omili bole&ine pri
oteklinah?

Da ¢isti bencin vaztopi razne maZe in
ostanke obliZev na koZi in jih torej ni tre-
ba siloma odtrgati?

Da glicerin, pomesan z limonovim so-
kom in alkoholom beli koZo in jo napravi
mehko?

Da se mnogo pocasneje celijo one ra-
ne, ki so z neprodugnim lepljivim obli-
7em zaprte, kakor ome, katerih obveza
propuséa zrak?



Zena in druzba

Modna bolé;en

Tempo zivljenja je v dvajsetem sto-
letju iz dneva v dan hitrejsi in ne trpi
primere s prejSnjimi Casi. Z mrzliénim
razvojem tehnike nam je prifel v kri ne-
strpen pohlep po vedno novih ustvaritvah.

Stroji bruhajo iz sebe kar preveé iz-
delkov, ki pa glede Stevilnosti niso v no-
benem razmerju s kakovostjo. Nerazsod-
nim Zenskam je to prav. Mislijo, naj bo
blago poceni, ¢eprav mié¢ vredno, si hodo
vsaj mogle zelo pogosto kupovati novih,
modernejsih oblek. In to je modna bo-
ezen!

Lepoti¢enje je vsekakor bistveno Zen-
ska poteza in, ¢e ostane v pravilnih me-
- jah, ni na njej ni¢ slabega: hudo pa je,
ce tako nakupovanje ni soraz-
merno z dohodki., Zal, da vidimo
v premnogih primerih, da so po zadnji
modi Cesto oblefene ravno Zenske, ki-jim
mozje ne zasluzijo veliko in ki platujejo
vse na obroke, da jim véasih prvega od
place skoraj ni¢ me ostane; najrazkoinej-
Se pa niti obrokov ne poravnavajo in so
kratkomalo povsod — dol7ne. Pri drugih
spet gre lepa obleka na racun slabega
stanovanja ali pa — kar je najbolj ne-
spametno — na raéun hrane. Resniéno
bogate gospe, posebno take, ki imajo kaj
kulturnega &uta, ne razkazujejo svojih
denarnih sposobnosti z razko$no obleko;
napravljene so resno in priprosto, za uli-
co najveC Sportno, pa& pa izbirajo prvo-
vrstno blago. Nesorazmerno veé pa pora-
bijo za kulturne svrhe, posebno za lepo
urejeno stanovanje,

Dejstvo je, da se je manija lepega ob-
la¢enja brez ozira na denarnico razpasla
ravno pri manj imovitih slojih in sicer v
nekaterih veé, v drugih manj. Zavisi paé
od ¢isto navadnega opiéjega posnemanja,
Ges, ako ima ta in ta Zena najmodernejso
obleko, jo moram imeti tudi jaz, saj moj
moz ni ni¢ manj kakor njen.

Ta bolezen se je iz vedjih mest raz-
nesla posebno v manjsa, kjer se vsi po-
znajo in zato mihe mne mara zaostajati,
raznesla pa se je celo v nekatere pode-
zelske kraje.

Nihte ne misli ve¢ na to, da bi kate-
remu sloju odrekal pravico do lepega
obla¢enja. Pa& pa je nesmiselno, da ima
gospodinjska pomocnica ali tovarniska
delavka veé oblek in ¢evljev kakor veliko
imenitnejSa gospa. Jasno je, da taka de-
kleta izdajo prav ves zasluzek za obleke
in me mislijo ne na bodo& dom, ne na
starost, ne na pridobivanje kak&nih veg-
jih vredmot kot je moderna obleka, ki se
ti Ze jutri zdi zastarela.

Izgovor je: lepa no¥nja mi je — edino
veselje, obenem pa sredstvo, da si prido-
bim moza. Cesto je resnica drugacéna: Zen-
ske se ne obla¢ijo toliko radi mogkih,
nego veliko ve¢ — radi zenskih tovari-

:

§ic. Zavist igra tu najvecjo vlogo. Da
bo moskemu ugajala, je dovolj, da je
dekle ¢edno, okusno oble¢eno in predvsem
tako, kot je mjenemu obrazu in postavi
primerno. V tem dekleta najved grese;
saj sre¢ujemo véasih ¢udne spake kot
na pr.: obleka po novem kroju, toda po-
§ve§rane pete, razoglava in — rokavice ob
najbolj vrofem nedeljskem popoldnevu.

Resni in razummni moski, posebno taki,
ki mislijo na Zzenitev, kar je pa¢ dekletu
najvaznejSe, si bodo gotovo premislili
vzeti dekle, ki si ni ni¢esar pristedilo in ki
pretirano trati denar za obleko. Veliko je
pametnih moskih, ki mislijo o Zeni, ki bu-
1ji ob vsaki priliki v modne #urnale, da je
nesposobna za Zivljenjsko tovarisico. Saj
se moz ljubice kmalu naveli¢a, ako mu ni
obenem razummna prijateljica in dobra
gospodinja. Razen zlih posledic v mesec-
nem prora¢unu bo bridko ob&util moz tudi
dusSevno praznoto take Zenske. Kajti,
¢e 7ena dela — bodisi v kaki sluzbi ali
tudi v gospodinjstvu — in misli v pro-
stem casu le ma modo, ji vsekakor ne
ostane ne Casa ne denarja za pridobiva-
nje kakr$nihkoli kulturnih vrednot. Knji-
ge, gledaliste, predavanje, razstava itd. —
vse velja. Taka Zena torej Zrtvuje svojo
dusevno kulturo — za prazen videz.

Zenska naj bo vedno dostojno ob-
le¢ena; doseZe pa to z urejeno, ne preti-
rano moderno obleko, éeprav jo le redko
zamenjuje z novo. Take obleke ni treba,
da te je sram pred potratnejSimi tovari-
Sicami. In e te opravljajo radi skrommne
obleke, bodi vesela, da ne najdejo na tebi
ni¢ drugega, globljega, kar bi mogle vle¢i
skozi zobe.

Ob takem razpravljanju se nam vsi-
ljuje vpraSanje: kako to, da so bile nase
babice toliko skromnej¥e? Kje je vzrok
danasnji puhlosti?

Slaven drzavnik-militarist je v svoji
nacelni knjigi izjavil med drugim, da
vojna ljudi plemeniti. NesramnejSe lazi
pa¢ ni mogel izre¢i gore¢i mladini, ki ni
vec¢ dozivela niti odsevov svetovne vojne.
Starejsi pa dobro vemo, kaj vse se je
med vojno in posebno po vojni razpaslo
med nami. Vse seveda — &isto logi¢nol!

Med vojno je primanjkovalo hrane in
e ta je bila slaba, primanjkovalo je ob-
leke. imeli smo celo papirnate tkanine,
in Se posebno — primanjkovalo je pri
veéini vsakega veselja; obenem pa je
vstalo straSno spoznanje, da ¢lovesko
Zivljenje nima mobene cene.

Kakor hitro je bilo tega stanja konec,
so se mnozice hotele nauziti Zivljenja do
zadnjih meja. Sploino veselje je priteg,
nilo vse kakor v vrtinec, ki pa se je z
leti seveda unesel. Vendar se vseh objest-
nosti nismo mogli ve¢ resiti. Predvsem je
ostala zelja po lepem, bogatem videzu.

Zelo pa se je spremenilo eno dejstvo:
po vojni je bilo lahko sluziti denar, de-
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Javskih moéi je primanjkovalo, vecina
stanov je bila zato dobro placana. Kmalu
pa smo spet zapadli v stiske, huj8e kakor
pred vojno. Otroci so dorasli, moderne
tovarne pa rabijo vedno manj ljudi. In

¢udno: ogromno Stevilo Zensk se ne za-

veda, da je treba poenostaviti tudi nacin
oblatenja, €e so se ze Casi tako teme-
ljito spremenili. Ob tem dejstvu ni torej
ni¢ ¢udnega, da zivotari toliko nasih kul-
turnih ustanov.

Ce 7e ne radi Stevilnih, obéeznanih za-
frkacij in duhovitih domislic, &e Ze ne
radi razumnej§ih moskih, vsaj iz sposto-
vanja do samih sebe ne smemo delati sile
svojim dohodkom. v zavesti, da gre pri
lepi obleki, ako pustimo ob strani mjeno
koristno nujnost, le za puhlo skorjo. Kaj-
ti iti preko svojih sredstev na racun sta-
novanja, hrane ali celo zadoliitve — je
greh proti mozu in otrokom in — proti
svoji lastni pameti. M. S.

=

Roéno delo — pomirjevalno sredstvo.
Viasih so bile zenske, vecéno z nogavico

Kuh

Sirove rezine k juhi. Starim Zemljam
ostrgaj skorjo, narezi jih na tanke . re-
zine. Zgornjo stran rezin pomoéi v raz-
topljeno maslo in posipaj na debelo s
parmezanskim ali nastrganim bohinjskim
sirom. Tako pripravljene rezine zloZi na
pekaé, ki ga postavi za nekaj minut v
pedico, nakar jih razrezi ma manjSe re-
zine in jih daj Se tople na mizo.

S sirom nadevani krompir. Primerno
§tevilo enako velikih krompirjev skuhaj
napol. Potem jih obeli ter previdno z
7licko ali z za to namenjeno pripravo iz-
dolbi. V jamice natla¢i slede¢i nadev:
krompir, ki si ga izdolbla, stladi, pri-
mesaj precej nastrganega bohinjskega
sira, dodaj malo popra, soli in nekoliko
smetane ter dobro zmesaj. Postavi krom-
pir v ognjavarno posodo, ki si jo nama-
zala s presnim maslom in posipala z drob-
tinami. Preko krompirja vlij skodelico
dobre kisle smetane. Krompir naj tako
dolgo vre, da se popolnoma zmehéa. Pre-
den nese$ na mizo, posipaj krompir Se z
nastrganim sirom.

Mrzla paradiznikova omaka. MeSaj dva
rumenjaka, prideni po kapljicah pol Zlice
olja; ko se zgosti, primeSaj limonovega
soka po okusu, sol, popra, dve Zlici pre-
tlaéenih paradiznikov, malo sladkorja in,
ako je treba, $e vinskega kisa.

Novodobna solata, Veljo belo redkev
in dve srednjeveliki. jabolki zmelji v
stroju za meso; dodaj limonovega soka,
finega olja, soli in drobno zrezane glav-
nate solate.

Kostanjev piré. Narezi kostanj, da ne
poka in ga postavi za malo tasa v peéico,
da se raje lupi. Olupi ga in skuhaj v
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v rokah skoraj nekoliko sme$na figura.
Dandanes, v ¢asu skrajnega izkoriscanja
vsega, vse bolje razumemo, da treba tudi
vsak trenotek Gasa prav in dobro obr-
niti. Pa ne samo to! Misli se laZje umire,
ako silimo roke in tudi razum, da se bavi
s kakim prijetnim rofnim - delom.. Saj
treba paziti, da prsti ne napravijo kake
zmede, Vsaki ni dano, da bi legla na zofo
ali poleti na trato, ¢e§, sedaj je &as po-
¢itka, veselimo se bozjega solnca, narave,
ali toplote v zakurjeni sobi, dasi bi bila
viasih taka izprega od vseh skrbi in vse-
ga dela prav nujno potrebna. Toda ce si
nemirna, se ne more§ izkljuéiti: misli
snujejo navadno dalje, pa bodi na zofi, na
trati, ali kjerkoli. Roc¢no delo pa nam
pomaga, da pridemo preko tezkih, skrbi
polnih ur ali vsaj za nekaj Casa nanje
pozabimo. Za tezje primere mora biti
ro¢no delo bolj komplicirano, da misli ne
vhajajo tja, odkoder smo jih hoteli od-
poditi. Nepokojne misli, nepokojne roke
treba zaposliti. Brezdelje slabe volje na-
vadno me preZene; poizkusimo s prijetnim
ro¢nim delom!

inja

mleku, razredéenem z vodo, ki jo osoli
in osladi. Ako je preveé tekoline, je ne-
koliko odcedi, pasiraj kostanj, gladko ga
zme$aj in mu prideni ma maslu prireje-
nega svetlega prezganja, nakar iznova
prevri.

Jajnine na napoljski naéin. Razbeli
olja, prideni drobno zrezanega Cesna,
nekoliko kruhovih drobtin in precej pre-
tlatenga paradiznika. Zavri to, primesaj
kuhane, z mrzlo vodo preplaknjene in
odcejene jajnine, povrhu posipaj z na-
strganim sirom, postavi Se nekoliko v
pecico in serviraj.

Ob petkih in svetkih'lahko pripravljas
Jajnine. Primerne so k vsaki omaki. Pri-
praviti se dajo s sesekljanimi ostanki pe-
éenke, klobase, s solato, fizolom, ali kot
vloga v postno in mesno juho. Jajnine po-
7lahtijo vsako jed.

Ogrska narodna jed. Zre7i drobno
iri Cebule in jih na masti bledo zaru-
meni, dodaj %e dve na rezance zrezani
zeleni sladki papriki in tricetrt kg na
kosce zrezaue%a osoljenega svezega svinj-
skega mesa. Ko je meso napol mehko,
prideni pol kg opranega riza, Se par zre-
zanih sladkih paprik ter paradiznikove
mezge po okusu. Premesaj, vlij povrhu
dobre kisle smetane in Se nekoliko pa-
radiznikove mezge ali pretlaénega sveze-
ga paradiZnika. Pokrij in postavi za pol
ure v pecico. Medtem ni¢ ne meSaj. Ako
je jed presuha, prilij malo juhe ali pa-
radiznika. Nesi v isti posodo s kislim
zeljem na mizo.

Lahka vecéerja ali uvodna jed. Napravi
bolj tanke omelete iz dveh jajec, dveh
ali treh zajemalk mleka in potrebne soli.



Namazi jih s popolnoma prirejeno, bolj
gosto Spinaco, ali jih napolni z zelenim
grahom, duSenim na presnem maslu; s
prazenimi gobami ali kako drugo fino
zelenjavo. Zvij tesno vsako omeleto, ki
ne sme biti prevelika, povaljaj jo v raz-
tepenem jajcu in drobtinah in ocyvri ome-
lete na masti, kateri lahko pridag malo
masla.

Obleéena in ocvrta jajca. Pripravi si
obleCena ali poSirana jajca, kar priredi§
takole: Zavri v Siroki kozi liter vode in
pol kozarca vinskega kisa. V1ij v zaje-
malko vsako posamezno jajce in ga pre-
vidno polozi v krop. Tako zakuhaj vsa
jaica, a pazi, da pri tem voda ves Gas po-
casi vre. Ko si ubila zadnje jajce, potegni
kozo h kraju in jo pokrij. Tako naj vro
jajca podasi tri minute. Rumenjak mora

iti popolnoma zavit ali obleten v dobro
zakrlknjen beljak. Tedaj poberi jajca pre-
vidno z lopatko iz kropa, odcedi jih dobro
in jih osoli. Kropa ne sme§ soliti, ker bi
se jajca razlezla. To so torej posirana
ali oble¢ena jajca. Serviramo jih vroce
na opecenih kruhkih, na $pinadi, na juhi
itd. Kot uvodno jed ali lahko vederjo pa
obletena jajca tudi lahko pomoéimo v
razmotanem jajeu, povaljamo v drob-
tinah in jih ocvremo ma vrodi masti, tako
da so hitro gotova, Tako prirejena jajca
so posebno fina.

Dunajske skledice. Kupi bolj debelo
enakomerno mnarezane ,paritke klobase".
Vsako rezino posebej povaljaj v moki in
jih opeci na masti, ne da hi prej odstra-
nila koZice. Rezine klobase se na vrodi
masti tako dvignejo, da nastanejo male
skledice, ki jih napolni s $pinaco, na vrh
pa deni ocvrto jajee. Nadeva$ pa lahko
te skledice tudi z moZgani v majonezi, s
karfijolo v jajéni omaki ali s ¢imerkoli.

Mareli¢ni penasti narastek. 2 beljaka,
15 dkg sladkorja in 15 dek mareli¢ne
marmelade meSamo . tako dolgo, da se
precej zgosti. Potem pridenemo sneg 5
beljakov. Zmes nalozimo v ognjavarno
prsteno posodo, ki smo jo namazali s
presnim maslom in posipali s krugnimi
drobtinami. Povrhu potaknemo oluplje-
ne, na rezance zrezane mandlje in peée-
mo narastek 10 do 15 minut v srednje-
vro¢i pecici. Serviramo ga takoj v poso-
di, v kateri smo ga pekli. Ako nimamo
ognjavarne posode, je dobra tudi navad-
na porcelanasta skleda.

Sadni riz. Napolni stekleno skledo do
%olovice z bolj gostim mleénim riZem.

emu primeSaj raznega kompota: creSenj,
viSenj, breskev, kutin, ananasa. kar paé
ima¥ na razpolago, vsakega nekoliko:
posipaj s sladkorjem, polij z rumom in
malinovcem, na sredo pa nakupiéi sladke
spenjene smetane. Se lepSe je in okusneje,
ako pripravi§ vsaki osebi posebej v malo
stekleno skledico sadni riz, kakor prej
opisano. Je to izvrstna lahka vederja.

Sadni sir ali Zele. Sadni sir, zele ali
zdriz delamo iz manj zrelega sadja ter

CIKORIIA

Na$ pravi domaéi izdelek!"

e

iz odpadkov, ki jih na ta nacin prav ko-
ristno lahko porabimo. Najbolj prikladna
za sadni sir so jabolka, kutine in grozdje.
Vse to sadje vsebuje namre¢ dosti pek-
tina, t. j. snov, ki povzroca, da se sadje
strdi in ohrani. Ako bi delali sadni sir iz
popolnoma zrelega sadja, moramo dodati
prasek pektin, ki se pridobiva iz sadja in
ga prodajajo v nekaterih drogerijah. Ja-
bolk in kutin za sadni sir ne lupimo, iz-
rezemo samo vsa €rviva in nagnita mesta
in zrezemo sadje na krhlje. Potem ga
stresemo v kozo in nalijemo nanj toliko
vode, da so krhlji skoraj pokriti in ku-
hamo tako dolgo. da se sadje zmehéa,
razkuhati se pa ne sme. Med huhanjem
treba vetkrat mesati. Kuhano sadje stre-
semo na platneno krpo. ki je z vsemi ogli
privezana za mnoge narobe obrnjenega
kuhinjskega stola. Sok naj odte¢e sam v
podstavljeno posodo, ne da bi kaj stiskali.
Na vsak liter soka vzemi pol kilograma
sladkorja, ki ga polij s %4 litra vode ter
ga pusti, da vre in postane bel kakor
kasa. Tedaj ga odmakni z ognja in vlij
vanj sok; mesaj toliko Zasa, da se sladkor
popolnoma odloéi od posode. Zaradi holj-
Sega okusa prideni malo limonovega soka
ter zrezano Sibico vanilije, ako ti prija
ta okus. Postavi kozo zopet na vroé &te-
dilnik in neprestano mesaj, da hitro vre
toliko ¢asa, da se kapljica gosto potegne
od kuhalnice. Zele ali zdriz se na toplem
razleze, zato ga hranimo v steklenicah na
hladnem. Steklenice pa 'moramo prej
zvepljati, da jih osvobodimo vseh glivic.
'T'o storimo takole: Na plitko posodico po-
loZzimo plos¢ico zvepla in ga zazgemo, na-
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kar poveznemo za nekaj trenotkov ste-
klenico ali kozarec ma gorete zveplo, da
se napolni z zvepleno kislino. Potegni
kozarec urno prot in ga povezni, da osta-
ne 7veplena kislina dalje asa v njem.
Se topel zdriz nalijemo potem v te ko-
zarce, ki morajo imeti $irok vrat; povrhu
nasujemo sladkorja. Ko se popolnoma
shladi, kozarce zavezemo s pergamentom
ali celofantnim papirjem. — Kutinov sir
ali zdriz napravimo prav tako, samo da
tu porabimo tudi vse olupljenc ku-
tine, ki jih pretlagimo skozi sito, in da
vzamemo na 1 kg kutinove mezge 1 kg
sladkorja. Pomo¢i ga nekoliko v vodo in
ga skuhaj, da je gost. Nato odmakni in
deni vanj kutinov sok, primesaj pa tudi
malo limonovega soka in meSaj tako
dolgo, da se sladkor popolmoma odloti od
posode. Potem postavi zopet na tedilnik
in kuhaj zdriz med skoraj neprestanim
metanjem. Ko je toliko gosto, da se kap-
lja strdi, ko jo dene na kroznik, je sir
dovolj gost. Se vroéega deni v lepe majh-
ne modeltke, plitke skledice ali kroznike,
ki si jih prej oplaknila z vodo. Nekaj dni
a pusti na toplem, n. pr. nad stedilnikom,
ga se osudi, potem ga stresi na desko, po-
sipano s sladkorjem, da se strdi Se na
spodnji strani. Zavij ga nato v bel papir
in shrani v Skatljah.

Brezalkoholne pijace*

Zrelo sadje in grozdje imata ved glav-
nih sestavin, najvaznejée izmed njih so
sladkor, kisline, rastlinska beljakovina,
rudninske snovi (kalij, natron, Zelezo,
apno, fosfor, magnezija, Zveplo) in voda
seveda, a kar je glavno, vitamini, ki
bi jih lahko imenovali tudi Zvljenje-
tvorne snovi. Dokazano je, da vsako Zzivo
bitje hira, ako mu primanjkuje vitami-
nov. Sadje je torej neprecenljive hranilne
vrednosti in bodi zato nada najveéja skrh,
da si ga ohranimo svezega, in pa v sadnih
sokovih. Zal, da je v vsakem svezem sad-
nem soku, kakor tudi v ozraéju sploh,
mnogo glivic, kipelne glivice ali kva-
sovke imenovane. Te glivice se ob pri-
merni toploti od 5—65°C zaéno v sokih
razvijati in razmnoZevati ter razkrajajo
sladkor v njih v dve glavni sestavini: v
alkohol in ogljikovo kislino. Vitamini se
pri tem skorajda uni¢ijo. Ogljikova kisli-
na povedini izhlapeva in gre tako rekot
v ni¢, ostane pa alkohol, ki dela teko¢ino
opojno. Ta vsem znani pojay imenujemo
kipenje ali vrenje.

Ako hoéemo sladkor, ki je izredno
redilen, vitamine, ki so nam neobhodno
potrebni, ter druge hranilne snovi ob-
drzati v sadnem soku, moramo kipenje
zabraniti, To pa doseZemo na ta nadcin,

* 7e lansko leto v septembru je Na$
dom obgirno pisal o prirejanju sadnih
sokov: na zeljo naroénic podajamo Se ne-
kaj navodil.
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da unitimo kipelne glivice v soku in da
pijato neprodusno, t. j. tako dobro za-
premo, da se ne morejo vanjo iznova za-
trositi glivice iz zraka.

7 zdravstvenega staliSta, za ohranitev
krepkega rodu je neizmerne vaZnosti, da
shranimo sadne sokove v njihovi prvotni
sestavini z vsemi redilnimi snovmi in brez
pogubnega alkohola. Vse ono sadje, ki se
za zimo ne da sveZe ohraniti, zlasti vse
vrste netrpeznih jabolk, hruske-tepke in
grozdje, ¢etudi ni morda prvovrstno, naj
bi gospodinje predelavale v sadne sokove.
Izplada se 7e manj$a mnoZina drugovrst-
nega sadja, ki ga dobimo v jeseni za
majhen denar. Za domaco uporabo si ku-
pimo lahko roéno stiskalnico, kakrsno
uporabljamo tudi za stiskanje ali preSa-
nje malin, borovnic in ribeza. Ni draga
in se e v kratkem Gasu izplaca. Kdor
ima vrt in na njem razliéno sadje, pa bi
storil greh, ako si za zimo ne napravi
svezih sadnih sokov. Pro¢ z Zganjem in
vinom, pa v hifo tem ve¢ zdravih brez-
alkoholnih sadnih sokov!

Izdelovanje brezalkoholnih pijaé

Za manjSe koli¢ine je najpreprostejsi
na¢in tale: Nabrano sadje preberemo in
jzlo¢imo oziroma obrezemo vse, kar je
gnilega, ostalo pa operemo. Snaga je prvi
pogoj za dober uspeh. Pray tako mora
biti skrbno pomita in izbrisana vsa po-
soda, ki jo uporabljamo. Nato sadje zdro-
bimo in ‘ga takoj v rofmi stiskdlnici ali
v sadni pre§i iztisnemo (sprefamo). Spre-
Sani sok pustimo nekaj ur v Zkafih, skle,
dah ali ¢ebrih, da se ocisti. Potem ga pre-
vidno precedimo v drugo posodo in mna-
lijemo v steklenice; slatinske so prav pri-
merne za to. Steklenice postavimo ne-
zamagene v lonec, kakrinega uporab-
ljamo za vkuhavanje sadja ali za kuha-
nje perila. Razume se, da steklenice ne
smejo stati naravnost na dnu, marveé ob-
lozimo dno z leseno ali kovinasto reSetko
ali z vetkrat zganjeno krpo. Tudi posa-
mezne steklenice ovijemo s slamo ali s
krpami, da med segrevanjem od vrocine
ne popokajo. Potem vlifemo v lonec med
steklenice toliko mrzle vode, da sega do
vratov steklenic. Lonec pokrijemo s po-
krovcem, ki ima odprtino za toplomer.
Vanjo vtaknemo toplomer in postavimo
lonec na zakurjeni Stedilnik. Polagoma
razgrevamo, da doseze toplomer 73°C.
Med segrevanjem se mo$t napne in speni
tako, da kipe pene &ez rob steklemic, kar
je pa pravilno. Ko je toplomer dosegel
750 C, jemljemo potasi steklenice drugo
za drugo iz lonca, odlijemo toliko mosta,
da ostane dovolj prostora za zamaske, in
s strojékom tak oj zamasimo steklenice.
Seveda morajo biti zamagki novi, iz zrele
plutovine, ter dovolj debeli. Pred uporabo
jih namakamo dva dni v mrzli vodi, po-
tem jih kuhamo getrt ure v kropu. Jem-
ljemo jih iz vrote vode, da so mehki, jih



obriSemo do suhega in jih takoj uporab-
ljamo. Ker pa zamaski poveéini niso po-
polnoma neprodusni, oblijemo zamaSene
steklenice z vro¢im parafinom ali s kolo-
fonijo, kar je ceneje. Zato je pa potrebno,
da potisnemo zamaske tako globoko v
vratove steklenic, da pride gornji del v
isto vi§ino z robom vratu ali $ malo
globlje. !

Ko vzamemo steklenice iz lonca, mo-
ramo odvzeti nekaj vrofe vode in jo na-
domestiti z mrzlo, ako hodemo vtakniti
vanjo druge steklemice, ker bi sicer za-
radi prevelike razlike v toploti popokale.
Tako dobro zamaSene steklenice hranimo
v kleti. Pred uporabo steklenice previdno
prelijemo, ker s tem prepreéimo, da se

Praktiéna

Nasi jedilniki naj bodo sestavljeni
tako, da vsebuje dnevna hrana wvse S§tiri
vazne snovi, ki so potrebne nafemu orga-
nizmu. To so: tol§¢a, heljakovine, skrob
in vitamini. — Mnogo tolS¢e vsebujejo:
mast, maslo, slanina, olje, loj, orehi i. dr.
Beljakovin bogato je meso, mleko,
jajea, kruh, sir, socCivje. Skroba ima naj-
ve¢ bela moka, riz krompir. Vitamine vse-
bujejo: jetra, .Spinala, zelena solata in
sploh vsa zelenjava, sadje in svezi ter
brezalkoholni sadni sokovi. Sadje ni samo
poslastica ali za namecek, nego bi mo-
ralo tvoriti vazem del obeda in vederje.

Tehtnica, natanéna in zvesta, mora biti
v vsaki kuhinji, Kajti Cestokrat je po-
trebno, da se prepri¢amo, ali so nam po-
slali v hifo pravilno natehtano’ blago.
Tudi kontrola vsega onega, kar dobimo s
trga, je zelo priporo¢ljiva. Ko kupimo
piséance ali drugo kuretino, je dobro, da
doma ofejeno stehtamo, tedaj Sele spo-
znamo, ali je bil nakup ugoden. Tehtnica,
svinénik v roki in papir so prav dobri

ripomo¢ki za Stedljivo gospodinjenje.
adzorujmo sebe in svojo okolico! —
Veckrat si ne upamo prirediti kake jedi
samo zato, ker msilimo, da je predraga.
Potrebno je, da s pomoéjo tehtnice na-
tanCno preracunamo, koliko velja ta ali
ona jed. Véasih nam tak proradun pokaze,
da smo se zmotili: jed, ki smo jo smatrali
za jako drago, v resnici mi tako draga, da
bi jo morali docela izkljuéiti z jedilnika:
Nasprotno so pa morda takoimenovane
cenene jedi vendar le precej draZje kot
smo mislili. Zato rac¢unaj, tehtaj, zapisuj!

Rudninske snovi, ki jih vsrkavajo nase
hranilne rastline s svojimi koreninicami
iz zemlje in jih oddajajo vsej rastlini, so
vazen del cloveske prehrane, saj vplivajo
koristno na razvoj telesa. Za gospodinjo
so te soli vazne zato, da zna % njimi ra-
Cunati pri sestavi prehrane. Izkusnja nas
udi, da gotove jedi ne prenesejo toliko
kuhinjske soli kakor druge: ¢e te jedi
solimo tako kakor vse druge, jim pokva-
rimo okus, ker so preslane. To pa zato,
ker ima doti¢na hranilna snov Ze po na-

sok ne skali; malenkost kaleZa pa ostane
na dnu steklenice. Ce pa odmaSimo ste-
klenico in jo postavimo na toploto okali
15 C, ‘tedaj zacne tekocina v dveh ali
treh dneh kipeti, in imamo v poljubnem
letnem ¢asu zopet mavaden rezek most.
Kjer prirejajo brezalkoholne sadne
sokove v ve¢jih mnoZinah, uporabljajo za
segrevanje (sterilizacijo) Zganjarske kotle,
aluminijaste ali dobro pocinjeme posode.
Nikoli se ne smemo posluZevati Zeleznih,
plotevinastih ali cinkastih kotlov, ako se-
grevamo sokove naravnost v mjih, brez
steklenic. Zelezo daje namreé mostu érno
barvo in slab okus. Cink pa se zdruzi s
sadnimi kislinami tako, da pri uzivanju
takega mosSta lahko nastane zastrupljenje.

navodila

ravi v sebi vetjo mmnoZino naravnih soli,
ki opravljajo pri ¢lovetki hrani isto delo,
kakor dodatna kuhinjska sol, namre¢ da
napravljajo jed lazje uzitno. Gospodinja
lahko opaza, da so zlasti rastlinske jedi,
ki jih je malo solila, ¢estokrat vendar le
preslane. Ta opazanja mora porabhiti sebi
v korist ter natanéno vedeti, koliko do-
datne soli potrebuje vsaka posamezna jed.
Tudi pri kuhanju treba torej delati z raz-
umom in ne morda samo z rokami.

Nekatere gospodinje se pritozujejo,
Ces da se tkanine ne izdelujejo vet tako
trpezno kakor pa pred vojno. Toda te pri-
tozbe so zmotne. Prezgodnjemu razpada-
nju tkanin so kriva najve¢ pralna sred-
stva, ki se jih v zadnjih letih gospodinje
posluzujejo pri pranju. Tista gospodinja
pa, ki pere svoje perilo s priznano dobrim
milom Zlatorog, se gotovo ne bo pritoZe-
vala, da se ji perilo predéasno trga. Kajti
Zlatorog-ovo milo perila nikdar ne trga,
temve¢ ga Se celo krepi s tem, da ga oti-
sti vsake mesnage. Zlatorog-ovo milo je
res dobro, izdatno, pa — domaége. Pripo-
rotamo ga!

Olje, namizno, olivno, buéno, ki se je
véasih uporabljalo skoraj izkljuéno le za
solato, majoneze in sploh le za zadimbo,
nam ¢imdalje bolj sluzi tudi namesto ma-
sti. Odkar so se naselili Primorci med
nami, se je uporaba olja za kuho izdatno
zvisala, kar je pametno, kajti olje ne redi
tako kakor mast in je laZje prebavno ter
sploh jako ugodno vpliva na prehrano.
Razume se, da mora biti zlasti olje za
kuho fino, brez neprijetnega vonja, svetlo-
rumene barve in milega okusa. Ako stojfi
olje v odprti posodi in na zraku, dobi me-
prijeten okus in duh, postane mnamred
zarko. Zato moramo imeti olje vedno do-
bro zamaSeno in ga moramo hraniti ma
hladnem prostoru. Varovati pa ga treba
tudi mraza, ker se 7e pri dveh stopinjah
Celzija strdi. Bu¢no olje je bolj gosto in
nekoliko zelenkasto; ponekod ga zelo ce-
nijo, toda na okus se je Zele treba pri-
vaditi. — Ribje olje je edino Zivalsko
olje. Pripravljajo ga iz jeter raznih mor-
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Nikoli odprt!
Pristen samo v modrem ovitku.

skih rib. Uporabljamo ga kot dragoceno
zdravilno sredstvo pri angleski kostni bo-
lezni, pri slabotnosti otrok in tudi od-
raslih. Eskimi pa uZivajo ribje olje tako
kakor mi namizno.

Sladice laZje zvrnemo iz pekadev, ako
polozimo na dno polo papirja. To velja
za vse vrste testa, samo za shajano ne.

Za masleno in krhko testo ne maZemo
pekatev, ker je itak dovolj maStobe v
njem.

Vleéenemu testu pridenemo, ko ga pri-
rejamo, malo masti ali olja, da se lepSe
vlete.

Zelenjavo, zlasti $pinaco, kuhamo zme-
raj odkrito, da obdrZe zeleno barvo in se
ne izluzi preveé redilnih snovi.

Solato in zelenjavo ohrani§ dolgo sveZo, :

ako jo zavije§ v ¢asopisni papir, tako da
prihaja ém manj zraka do zelenjave. Za-
voj polozi na hladna tla.

Testenine kuhamo vedno pokrite, da
lepSe narastejo. Po novem jih ve¢ ne ob-
livamo z mrzlo vodo, ker s tem izgube
mnogo dobrega okusa.

Ledene glazure. V sladkor za ledene
glazure treba zmedati kavno Zlitko vin-
sloega kisa, da se glazura sveti.

Sklede s pudingi in narastki, ki jih
petemo v petici, polozimo na peka& in
ne prosto v peéico.- Tako ni mevarmosti,
da bi skleda potila; tudi na ta nacin lazje
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obratamo oziroma premikamo skledo s
pudingom.

Jedi, ki jih moramo nanovo pogreti,
ne pogrevajmo naravnost na Stedilniku
ali v petici, ker se sicer jed osudi in dobi
slab okus. Ako pa postavimo lonec z jedjo
v vedjo posodo vrele vode, ohrami jed
prvotni okus in se me posusi. Tudi kave
nikoli ne grejmo na plo§ti Stedilnika,
marve¢ v kropu.

Plesnive ¢evlje, ki so bili mokri, a jih
nismo takoj vzeli v mego, in sploh ples-
nivo ali otrdelo usnje, obrisemo in na-
maZemo potem po vsej povriini z glice-
rinom, kateremn smo primesali malo
vode, Prav tako postopamo tudi s po-
Skodovanimi jopi¢i, ¢epicami, rokavicami,
ki so se na dezju zmo¢€ili. Skrbno jih
obrisemo ter potem namazemo. Usnje
ostane mehko in voljno.

MadeZe s srebrnine odstranim z vodo,
v kateri se je kuhal lepo opran krompir
v oblicah. Oc¢istim jo pa tudi z vodo, v
kateri raztopim nekoliko boraksa.

Oljnate madeZe na Sipah, sledove ple-
skanja, odstrgas najlaZje z nerabno brit-
vico ali s steklenim papirjem, iz tal pa
s terpentinom.

Premogov prah odstrani rjo z Zeleznih
in  jeklenih ‘predmetov. Rjaste madeze
najprej odmoé¢i s petrolejem, nato pa z
zamaskom iz probkovine, povaljanim v
pepel, drgni po njih in potem dodobra
oCisti. Jedilni pribor, ki ima neprijeten
vonj po ribah, takisto lahko oéistis s pre,
mogovim pepelom.

Pepel od drv lepo ocisti steklo, por-

‘celan., emajlirano posodo, pribor, okvir

Stedilnika, lijak. vedra in e marsikaj.

Proti komarjevim pikom. NamaZzi ko-
70 z limonovim sokom in komarji beZe
od tebe. Ako tega nisi storila, a te je pi-
&l komar, pomazi doti¢no mesto veckrat
z limonovim sokom ter ne praskaj, pa
sled pika dosti preje izgine. — Dobro
za3Citno sredstvo proti piku komarjev je
baje tudi slede¢e: ZmeSaj v skledi 15
gramov eukaliptovega olja, 30 gramov
stopljenega loja in 210 gramov fipe riZe-
ve moke. Vse to tla¢i in meSaj s porce-
lanastim batitem tako dolgo, da dobi§
fin puder. S tem podrom si napudramo
kozo, v kolikor je komarjem dostopna.

Dobro sredstvo proti stenicam so baje
mecesnove vejice, ki jih je treba vloziti
v postelje.

Bolhe preZene$ iz podnic z divjim ko-
stanjem ali pelinom, ki %? skuhaj na
vodi. Polij to vodo po tleh. Tudi vrela
modna raztopina sode in vode ugonobi
bolhe.

Muham je zopern modan duh po ter-
pentinu ali salmijaku.

Posteno in pridno postreznico za pol
dneva priporo¢amo. Nje naslov

Eliza Steinberger, Vié¢-Glince 30.
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