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Zdravstvo

. Sklepni revmatizem: (putika)

Ako se je v telesu mabralo toliko seéne
kisline, da je ledvice ne morejo veé izlodati,
ise. pojavi sklepni- revmatizem ali putika.
Kri se namred hrani seéne kisline, in- telo
jo odlaga na razna mesta, v najveéji meri
na sklepe. In tako se javljajo tu' boledine,
Id jih #e wnaprej naznanja znojenje, kréi
v metih, nerednosti v prebavi i. dr. Povzro-
- titelj sklcpnega revmatizma ]e torej ‘pre-
obilna setna kislina.

Pri tej holezni je zelo vaina pravilna :

prehrana, t.j. stroga dieta. Purin je glavna
sestavina - sctne kisline; zato treba uZivati
purina prosto. hrano. Ako u%iva bolnik
“jedi, ki vsebujejo dosti purina, s tem v iz-
‘datni meri pospesuje tvarjanje seéne kisline.

Skoraj brez purina so: mleko-in vsi mleé-

ni izdelli, namreé¢: presno maslo, smetana

_ter posebno kravji sir. Dalje jajea, mlada
zelenjava, pretladeno - korenje,. tudi, fizol,

samo da mora biti pretlaten. Nadalje kava,

taj, okolada in kakao, toda vse zelo raz-

red¢eno z mlekom. Sad]a ¢im ved. Kot za-

belo- je’ uporabljati presno maslo in olje,

zlasti olivno. — Izvrstno sredstvo proti pu-.

tiki 'so sveZe, neslane kumare. Nakrhljamo
jih in . priredimo z oljem, limonovim sokom
in- sesekljanim zelenim - petrdiljem; lahko
pijemo -tudi kumarov. sok, toda biti mora
neslan. .— Dovoljene so vse motnate jedi
s sladkorjem ali brez mnjega, a brez svinjske
masti. Meso je 8kodljivo; zato maj ga bol-
nik u#iva ¢im manj ali sploh ne. Ako se #e
ne more vzdrzati, tedaj naj ga je le po-
redko in v majhnih koli¢inah' ter samo
meso - odraslih Zivali, in sicer le kuhano'in
parjeno, ne pa naravno pefeno.

Bolnik ne sme ufivati ¢iste ‘goveje juhe,
alkoholnih pijat, Zivalske drobovine, tele-
tine, jagnjetine, mladih pi§tancev in druge
mlade perutnine ter mladesvinjine: Manj
purina vsebuje govedina, divjadina in do-
rasla perutnina. Varovati se je treba soli,

tT ]est1 vse ‘neslano.  Namesto soli lahko

~ uporabljamo domale zadimbe: petersilj, ze-

leno, pehtran, krebuljice, ¢ebulo i.dr..

Vsa kri in-sploh vsa notranjost telesa se -
mora popolnoma prenoviti, zato. mora bol-
nik Ziveti popolnoma drugate kot je Zivel -
pred boleznijo. Natanéno dieto pa naj do-
lodi zdravnik.

Poleg svetih kumar je zelo priporofati
éaj iz krompirjevih - olupkov, ki ga prire-
jamo takole: 2 debela, vetkrat v yodi opra-

“na in s krtatko otiféena krompirja debelo

olupimo. Olupke zmeljemo v stroju ali jih
drobno sesekljamo in jih s pol litra mrzle
vode pristavimo k ognju. Kuhamo jih take
dolgo, ‘da se voda povre priblizno za ¢etrt

litra’ in ‘ostane ¢aja polno skodelico. Od- -
cedimo ga in damo bolniku brez soli in

“brez sladkorja; ali ga osladimo z maravnim

sladkorjem. Tak ¢aj naj uZiva bolnik vsaj
enkrat dnevno. Zelo ugodno vplivata tudi
korenjev in paradiznikov sok, vsak zase ali
pomefana.  Dalje vsi sveZi zelenjavni in
sadni sokovi. Krompir naj bo vsak dan mna’
mizi, prirejen na mnajraznovrstnejée mnadine .
na olju ali na presnem maslu, a sevé brez

soli. Koristne so solate vseh vrst, ‘posebno

radi¢, vse zabeljeno z oljem in-limonovim
sokom ter namesto soli zadinjeno z zelenim
petergiljem, drobnjakom,- éebulo, = ¢éesnom,
zéleno: i.dr.. Pripravljanje - hrane za
bolnika zahl.eva velike skrbnosti, po7ornost1
in domigljije.

Zdravilnost Cebule v raznih primerih

Pri- vsaki bolezni moramo biti priprav-
Jjeni na prvo pomoé, da razvoj zavremo
dotlej, da pride zdravnik ali da bolezen ta-
LO] zatremo. Napaéno in vetkrat usodno
je, drzati roke kriYem in topo ¢akati, da
narava sama pomaga. Saj je res, da se to
véasih' zgodi, in se telo samo otrese bole-
zenskega naskoka. Vsaki rodbini mora biti
na razpolago ro¢na lekarna z zdravili, ki
jih poznamo in Ze vemo, da so se obnesla.
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pozgali in droZje je zani¥. Tudi soli ne sme-
mo zmedati. naravnost s kvasom, ker sol tudi

zamori vzhajalne glivice. Ako pa zamesimo -

testo s plemlzlo tekotino, se klice v kvasu
ne morejo razviti in testo-ne VAha]a Na vse
to. treba paziti, kadar pripravljamo kvagerio
testo.

Da: se prepritamo, ali je drotje_dobro,
postavuno pol ure prej kvas, t. j. zdrolnmo
v jamico na sredo presejane moke, ki jo e
imamo v skledi 3—4 dkg drozja (za 1 do

2 kg moke), razmefamo s par #licami tople-

ga mleka, nekoliko sladkorja in moko, da
dobimo srednjegosto kafo, ter postavimo na
gorko. Ako se za¢ne drozje kmalu dvigati in
delati mehurtke, je gotovo dobro. Ce se te-
kom pol ure ne gane, ga zavrzimo in ku-
pimo drugje drugo, sicer se nam lahko zgo-
di, da se nam ponesre¢i vsa peka.

Druga vzhajalna, sredstva.  Poleg droija
poznamio v kuhinji $e druga sredstva, ki
delujejo na isti naéin, t.j. raztezajo se s tem,
da se sama razkrajajo in ustvarjajo enak
plin kakor drozje. To je cela vrsta pecivnih
praskov; njih glavna 'sestavina je soda bi-
karbona z dodatkom vinskega kamena ali
kalcijevega fosfata. Del teh pragkov:se iz-
premeni v plin, ki testo rahlja; ostali del pa
rad ustvarja mas¢obo v testu, prav poschno
pi presno maslo v tvarino ki ima okus po
— milu. Zato zlasti pri vrotem takem pe-
-civu véasih obéutimo nekak milnat okus. Tz
tega vzroka je dobro, da se pri prirejanju
testa s pecivnim pradkom ravnamo natanéno
po receptu in nikoli ne vzamemo veé praska,
kot je predpisano, raje manj. Na vsak nadin
pa so pecivni pradki zelo dobrododli tedaj,
kadar treba kako sladico hitro napraviti.

Tretja vzhajalna sredstva so jajca, po-
sebno beljaki, ki jih stepamo v sneg. Pri
stepanju namreé prihaja zrak med beljake;
ta zrak se pri peki-razteza in s tem testo
dviga. .

*

Izvrstna meSana zatimba za govejo- juho.
Zmelji v stroju za meso 1 kg olejenega
korenja, 34 kg korenin petersilja, 1' sred-
njevelik gomolj zelene, 2 kolerabci, 14 go-
molja rumene pod/emel]skc kolerabe,
114 kg tebule, 6 glavic tesna, 30 sredn)e—
velikih paradlzmkov, 3 luke in srednje-
veliko glavo ohrovta. Kar se ne da mleti,
zrezi- ma tanke -in kratke rezance. Vse

dobro zme$aj s 34 kg soli in napolni s to-

mefanico polliterske ali e manjde kozarce;
povrhu nalij za pol prsta visoko raztop-
Iljenega loja. Ko se strdi, zaveii kozarce. $e
s celofantnim papirjem in jih hrani na
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hladnem, suhem mestu. Mesano ‘zadimbo si
pripravimo za zimo in pomlad nadomesda .
vse druge pridatke, ki jih sicer devljemo
v juho. Ena zlica zatimbe zadoita za juho .
petélanski rodbini. -Juhe ne: solimo, kvetje-
mu nazadnje po ~potrebi dodamo §e malo
soli.

Paradiznikova juhe. Oprazi na masti na-
rezane tebule, pol gomolja z¢lene, koren-
ek, vse zrezano na listke. Ko se zarumeni,
popradi z moko in zalij z vodo; dodaj 6 do
8 lepih, velikih paradiznikoy, katere si prej
potaknila v krop in olupila. Ko nekaj casa
vre, pretladi skozi sito, po potrebi e zalij
z juho ali 'z mlekom, osoli pi¢lo, po okusu
tudi nekoliko osladi in zakuhaj na juhi riz.

Zdrobov Fkipnik za juho. Skuhaj na mle-
ku 2 polni #lici pieniénega zdroba; ko se
ohladi, mora biti precej gost. Primesaj eno
celo jajce, 1° rumen]ak sneg enega beljaka,
prav. malo soli in zatini z mu¥katovim
oredkom. Deni v dobro namazan, 'z drobti-
nami posipan kalup in kuhaj v sopari pri-
blizno 1 uro. Potém zvrni kipnik na krog-
nik, zreii ga-ma rezine in serviraj k &isti
goveji ali postni- juhi.

~Sirov kipnik za juho. Umesaj 4 dkg pres-

nega masla, prideni 2 rumenjaka, 5 #lic
kisle smetane, 2 dkg parmezana ali kakega
drugega nastrganega sira, 5—6 dkg moke,
trd sneg dveh beljakov .in malo soli. Pre-
me$aj, deni v namazan, z drobtinami posi-
pan kalup ter kuhaj v sopari 1 uro. Zrezi
— kakor zdrobov kipnik— na rezine in ga
serviraj k éisti juhi ali k mesu v omaki.

Mesni zavitek. Napravi trd sneg iz treh
beljakov, rahlo primesaj tri rumenjake, ne-
koliko soli in 6—7 dkg moke. Razma#i po
dobro namazanem, z moko postupanem pe-
katéu. Ko je ze rumeno,.a $e mehko namazi
povrhu s slede¢im nadevom. Ostanke ka-
krénegakoli ‘mesa sesekljaj ali zmelji, pri-
medaj malo namolene Zemlje ali kruha,
osoli in prepraZi na zarumeneli éebuli. Do-
daj - tudi sesekl]anega zelenega petersﬂ]a
Ko se ohladi, primeaj 1 rumenjak in enega
beljaka sneg. Delaj hitro, da se pecivo ne
shladi. Zavij in postavi $e za par minut v
pedico. Potem ‘narezi zavitek na rezine in
ga daj k disti juhi na mizo. .

Sirovi. £li¢niki. Umetaj pol #lice masti;
ko. naraste, prideni eno jajce, soli, pol sko-
delice prese]amh drobtin in naposled nastr-
gani sir, kolikor ga je $e treba. Dobro zme-
$aj in naj poéiva pol ure; da se napoji. Nato
zakuhaj na jubi ali na slani vodi kot zli¢-
nike,
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A Zahtevajte ‘ga v vseh boljsih
“trgovinah! :

— = — - = = = == = =%y,

Sunkovi ‘cmoéki. Narezi drobno 2—3 .

Zemlje, raztepi dve jajei v mleku in- polij
z njim zemeljne kocke; dodaj na masti
prazene Cebule, sesekljanega zelenega peter-
« §ilja in 10 dkg sesekljane bolj mastne gun-
ke. ‘Dobro premesaj in napravi s pomotjo
moke’ enakomerne -cmoke, ki jih zakuhaj
na juhi. Ali jih zakuhaj na kropu in od-
cejene stresi. v ¢isto govejo juho. :
" Prafen kruh za juho. Zrezi #emlje ali
dober bel kruh' na male kocke. Razmotaj
1—2 jajci z nekoliko mleka, polij po kruhu
in ko se kocke mnapoje, jih stresi ma vrodo

mast, da se rumeno. opecejo. Kocke ne sme- |

jo ‘biti preve¢ prepojene z mlekom.’

Mesna gibanica.. Napravi vledeno testo iz
etrt litra moke, beljaka, malo mla¢ne vode
in #litke olja, Ko je .pol ure pokrito poti-
valo, ‘ga tanko razvleci, potresi ga s sesek-
ljanim kuhanim ali pedenim mesom, ki mu
prideni- malo drobtin. Se prej ga pomaii z
oljem. Vrhu ' mesa -polij malo masti 'z
ocvirki in rumenjakom, ki si ga razmotala s
par. #licami .mleka. Zvij testo v gibanico,
ki jo speci na namazanem pekatu. Zrezi jo
na kolatke in jo serviraj k juhi.

Gobe z rizem. Na razbeljenem olju sprazi
nekoliko sesekljane:éebule, potem dodaj ze-
lenega sesekljanega petersilja, malo "pap-
rike in. gobe, narezane na listke. Ako ni
veé jurékov,. so dobre tudi ‘sivke ali lisicke.
Ko se je nekaj ¢asa parilo, dodaj opranega

. riZa, osoli’in pari do mehkega.

Gobe z jajer. Pripravi gobe kakor prej. v
¢ebuli s petersiljem in papriko. Ko so do-
volj prazene, uhij vanje par jajec, da se
srednje zagosti. Daj s kruhom ali s krom-
pirjem v oblicah na mizo. -

Sunkova pogaéa. Napravi bolj tenke om-

lete iz dveh jajec, mleka, moke, soli in mo-
. zeve konice pecivnega praska.. Nalozi omle-

te v namazano kozico, vmes, torej na vsako

“omleto pa namazi naslednji nadev: Sesek-

ljaj 15 dkg $unke ali kake druge prekajene
svinjine, umes$aj 10 dkg presnega masla in
2 rumenjaka, primesaj $unko ter sneg dveh
beljakov. Vrhnja omleta mnaj ostane prazna.
Postavi pogalo v petico,” da se $e malo po- -
pete. Potem jo zrezi na kose kakor torto
in' jo daj z meSano solato na mizo. Naj-
lepSe se maredi pogala, ako malozi§ omlete

v obod za torte. . :
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poti’e])ujeﬁ vel ognja, vtakni plodevino pre-
vidno pod’ Zerjavico; manjo pa poloZi kos

briketa ali par. manjiih kosov premoga. To
pokrij $e z lopatko pepela. Premog poéasi
“pod pepelom gori in $tedilnik ostane gorak.
Ko’ treba iznova zakuriti, potegni p.remdno
plodevino iz - kuridda,” premesaj pepel in
nalo#i premoga. V- §tedilniku, ki dobro
vlete, se premog brez uporabe drv ali trsk
kmalu vname. :

Ali Ze ves?

* Da dobi krompir, kuhan prej$njega ‘dne,
okus sveze. kuhanega kromirja ako g’t po-
stavi§ v kuhano slano vodo. ¢

Da kozarec ne poéi, ko vh]es vanj vroco
tekodino, ako ga postaws prej na. veckrat
zganjeno e krpo.

Da se ¢érno blago lepo opere, se ne vskor‘_l
in ohrani barvo, ako ga pere§ v slam vodi.

‘miva$ v vodi,

- rilo namakati v vodi,

Da steklo lahko " prevrtad, ¢e namakag -
sveder v Zivem srebru in potem v metanici
kafre in terpentinovega olja.

- Da od svete ne kaplja, & jo namaka¥
nekaj ‘¢asa v slani vodi, potem: .jo pa na"
zraku. posusis.

Da se steklenice. lepo. oélsu]o ako jih po-
v kateri si namakala sesek—
ljane krompirjeve olupke.

Da  postane zamazana aluminijasta po-

. soda lepo ¢ista, ako kuha§ v njej razrezano

rastlino rebarbare.

-Da’ se $krobano perilo ne p111em1]e i
kalnika, ako' doda§ skro})ovl razstopini ne-
koliko soli. ;

Da dobi§ zelo ]epo belo peulo ‘te ‘knhag
s  perilom precejno vretico jajénih lupin.

Da treba zeld .oznojeno in umazano pe-
kateri dodamo neko—
liko " salmijaka. 3

Da je voda, v kateri peremo ‘meso, zelo
dobro gnojilo za lonéne cvetlice.

Nase stanovange

Kako popleskamo in pobarvamo’.

Véasih-je treba lesene ali kovinaste redi -

olepgati ali zagéititi z barvo. Kako dosefemo

to najbolje? Kajpak, da pokliéemo strokov-
njaka p]eskar]n, ki se je tega ved-let teme-

ljito nauéil in od svoje velike izvezbanosti
tudi Zivi.
~ treba klicati obrinika, saj ga moramo pla-
éati. Zato je treba vedeti, da dobimo v spe-
cialnih trgovinah kakrno koli‘barvo v pu-
$icah %e docela” pripravljeno " in * pravilno
zmesano. Treba nam je'le §e ¢opi¢a, ne pre-
majhnega, -in pa‘ dovolj $ircke &iste skode-
lice, da se nam ne zvrne in iz katere s &o-
piem udobno zajemamo barvo. Po uporabi
je' treba opi¢ v terpentinu izmiti in - ga
nato postaviti v tisto vodo, da. se Copié me
zatrdi in s tem pokvari.

Ako ‘ho¢emo .oéuvati les razpadan]a za-
radi megle, de#ja in sploh mokrote, ga mo-
ramo popleskati z oljnatim firneiem. Poprej
mora§ seveda- tisto leseno re temeljito osna-
#iti, ‘'da ne wvpleska§ prahu in umazanosti.
Pleskaj v smeri - lesnega #ilovja in le na
tenko plast, nikar ne na debelo, da ti ne
nastanejo kupéki in-hraste. :

Ce hodes lesene predmete poharvau jih
na;pn] osnazi, nato popleskaj vse smolaste
tocke in grée z redkim felakom in ko se je
posudil, Sele pleskaj s tenko barvo. Raj&i
pleskaj dvakrat na tenko kakor le enkrat
na debelo. Copi& vselej oteri ob rob skode-
lice, da ti ne bo barva kapala na tla, in
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Toda za vsako malenkost nam. ni -

nato pleskaj vedno v smeri Tesnih %l Pono~
vi lahko. svoje pleskanje $cle, ko se.je prva -
plast barve res posufila. Ako so v lesu luk-
njice 'in. razpoke, jih prej zama?i s kitom,

" ki ga vtisni s $pahtlom (lopatko) ali $irokim

nozem. Preko kita pleskaj seveda tudi mna
firjavo.. Barvo v lon¢ku vedno iznova pre-
mefaj; ker se useda. Konéno posuseni bar-
vasti prcplesk e lahko lakiras:

Ako je bil pred.meL %e ' pobarvan, mora§
staro barvo majprej dim bolj odstraniti,
odrgniti in opraskati, da ho povrsma pred-
meta gladka. S kovinastih redi je treba
zlasti: skrbno odrgniti rjo .7 %itasto ¥detko
ali’ belim §nurg1]em (pe:éemm ‘papirjem).
Nato popleskaj’ kovino z minijem - (rdeta

“snov), ki je zelo strupen. Zato pazi, da ga

ne zanesed na ustnico ali ‘ma odprto rano
na roki. Sele ko se minij.res docela posusi, -
zatni z barvanjem in konéno z lalqran]cm
Stene iz kamena ali ometane opel;e najprej
popleskaj s &istim firneZem in. nate -z barvo -

‘in morda naposled e 7 lakom.

Ako hote§ les luziti (beizen); ne (ld bi
ga barvala, si kupi luzilo, ki ga raztopi (v
praskn) z vodo ali (v Lmktun) 7 alkoholum'v
Povriino lesenega predmeta najprej skrhno -
odrgni s papirjem s stekleno prevleko in
nato 3ele luzi. Konéno lahko predmet: izli-
ka§ 7z meSanico voska in bencina ali terpen- -
tinovega olja, ki jo kupi§ %e zme$ano. Po-
liranja se pa raj§i ne loti, ker zanj je treba

“mnogo vaje in. izkufenj.
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