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Vztrajnosi

Gotovo zte Ze kdaj videli dekle ali
fanta, ki ima veselje do svojega poklica.
Se ve¢ pa ste jih gotovo videli takih,
ki de nobene; s poklica nimajo veselja,
teh je namreé Se mnogo ved na svetu,
Oklevajo sem in tja in ne vedo prav,
kaj hotejo. Ce so danes v kakem po-
klicu, se jim Ze julri ni¢ ve¢ ne zdi
pravi, ni¢ ved jim ne ugaja, ni¢ ve¢ ni-
majo veselja v njem. PokaZejo se nam-

- re¢ razne teZave, ki jih je seveda ysak

poklic poln, morebiti gcspodar ali go-
spodinja ni dovolj prijazen, ker je pot
predolga, vreme preslabo, dan predolg,

- ali prekratek, kratko in malo, ker je

nekaj v tem poklicu, kar jim ni vied,

~ Danes delajo ves dan, vztrajno in prid-

- pujutrisnjem

P T Y e ——

no in z velikim navduenjem, jutri pa
ie vriejo orodje stran in ne marajo ved,
leze morebiti ves dan v
postelji in kalnejo, ker niso milijonarji,
ali teh sinovi in se ne morejo kot taki
zabavati in dobro imeti.

Kajne, taki ljudje so v nevarnosti,
da v svojem Zivljenju ne bodo nikoli
naprej prisli. Za izueno delo niso, zato
je umevno. da so le navadni delavei in
2ato delajo le za to in takrat, kadar jih
glad k temu prisili. In to so potem one

‘nezadovoljne eksistence, ki se kregajo

z Zivljenjem, ali pa brez vesti in brez
‘tuta dolznosti Zive ljn v en dan in si
‘morajo na koncu svojega’ mvljenja pri-

mati, da so zastonj ziveli. Ni¢ Cudnega,
e v takem razpcloZenju zapadejo al-
koholu ali nemoralnemu Zivijenju sploh,
‘ker se ne zmajo nobenemu poZelenju
“ustaviti. Ce se tak &ovek porodi, one-

sre¢i Zeno in otroke,

Pa kaj je takemu &loveku, fesa mu
manjka? To kmalu lahko povemo:
manjka mu vztrajnosti, to je one du-
Sevne moedi, ki voljo krepi, da gleda
vedno preti cilju in ne cdneha prej,
da ga doseie, ;

Kako je pa¢ to, da dandanes toliko
mladih ljudi pogresa te vaine dufevne
meéi? Ali naj mislimo, da so Ze ‘od na-
rave s tako malo vztrajnostjo obdarjeni?
Ali da jim je volja sama na sebi tako
slaba? Gotovo, tudi taki ljudje so na
svetu, ki imajo prircjeno slabost volje,
toda ¢e je bila vzgoja pravilna, se tudi
volja krepi in postane vztrajna dovolj,
da obvladajo Zivljenje. Zelo vaZna na-
loga in Zivljenjsko vpraZanje je za &lo-
veka danafnjega Casa: kako naj vzga.
jamo otroke k vztrajnosti?

Na dezeli, v kmetski hidi, je to nekaj
lzhkega, tam priéne otrok Ze zgodaj z
delom, ko pomaga pri vsakrinem do-
macem delu in vidi tudi uspeh svojega
dela, kar mu gotovo pripravija veselje.
Ko je ze vedji, hodi z drugimi k delu
in deia z njimi kar nekako v taktu, ad
jutra do vedera in se brez nadaljnjega
wyvadi vztrajnosti, Je pa tudi kmetsko
deie tako mnozgevrsino, da vedno iznova
zaniaia mladega. fanta in mladega de-
&leta. Drugace je z mestmimi otroki, ki
a:majo nobenega pravega dela in se jim
zalo ludi zanimanje ne more tako bu-
' za delo. nikjer pa tudi ne morejo
preizkusati svojih moéi. Zdi se mi pa,
da bi se jim Ze pri igri dalo privzgojiti
vel vzirajnesti, kakor jo ponavadi opa-
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zujemo, ko mati dopuisda, da otrok skade
od ene igre do druge in mu mati nikeli
ne pokaZe, kako naj se igra, kaj naj
dela, da se ne bo dolgocasil, in mu pu-
Séa celo, da preneha z igro kar na sredi
ter svojih igra¢ niti ne pospravi. Tudi
je zelo primerno, da mati otroka &im
veckrat poklie k delu, ¢es, da ji bo po-
magal, da ji nihée ne zna take pomagati,
da njegove pomoli potrebuje itd. Se-
veda pa naj bo to tako delo, ki ga otrok
zmore, pa da mu potem res gleda na
prste, da to delo tudi dobro izvrii. S
tem dobi otrok veselje do dela, zlasti
pa mu ugaja uspel, ki ga je dosezel

Tako naj bi bilo tudi pri ufenju in
nalogah. Nikoli ne sme otrok: prej ne-
hati, da je dovrsil svojo nalogo. Tako
dobi veselje do uCenja in ima 7e kar v
sebi pobudo za vzirajnost pri delu. Se-
veda pa naj ima vsako olrosko delo
svojo mejo, da se otrok ne utrudi, ker
bi ga to povsem odtujilo delu in mu
vzelo vse veselje do dela.

Ko pa pride otrok iz %ole, pa je se-
veda zelo nujno, da se ne prifne 3ele
tedaj premisljevati, kaj naj otrok po-
stane, ampak naj ¢im prej odide v uk,
seveda za tak poklie, ki odgovarja nje-

Cespljeva mezgu

Cedplje, s katerimi smo letos oblago-
darjeni lako kakor Ze davno ne, zorijo.
Zaradi dolgotrajne nenavadne sufe bLo-
do sicer drobne, vendar nam hodo tudi
take nekaj zalegle, ako jih bomao pa-
metno uporabili. Zal, da pri nas dan-
danes skoraj ne poznajo druge uporabe
kakor »>kuho¢ — predelavo v Zganje.
Véasih — pred 40—50 leti so pri nas
dedplje splocino sudili. Dandanes se ‘o
to cpustilo in se samo 3Ze »>kuhas, ka-
kor da bi imeli vsega arugega v iz
obilju in bi primanjkovalo samo slivov-
ke. Res je pa yprav nasprotno: Vsega
manjka, samo alkoholnih pijaé je na
preostajanje.

Ce kdaj, bi bilo potrebne vprav se-
daj, v teh hudih ¢asih vsesploZne gospo-
darske stiske, da bi se tudi glede upc-
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govim zmeZnostim in do katerega ima
veselje. Nikchi naj stardi ne is¢ejo pri
tem svojih osebnih keristi, ali pricaku-
jejo od njega takojinje pomoéi, ker bi
ga v tem slufaju mcrali siliti v kak
poklie, ki bi ne odgovarjal otrokovemu
veselju in njezovim zmcZnostim., Pray
na ta nadin nasltane tolike zgreZenih
peklicev, ki pomenijo za otrcka nesreco
ne samo za ¢as, ampak pogesto tudi za
vefnost, Ne mislim pa, da bi mu star¥i ne
smeli svetovati za ta ali oni poklic, Zdi
se, da prav v tem oziru stori dom pre-
malo. Ko pride ctrik v tisto dobo, ko
naj se odlcdi za svoj bododi poklie. naj
bi to pomenito venj icliko, kakor ¢e se
pripravija v druzini kak drug vaZen do-
godek, za Kkalerega sze druZinski ¢lani
pripravijajo pednevi in penod, kajti kaj
mcre biti vainejfega v druZini, kakor je
bodoéncst druzinskeza élana? S takimi
pegoveri bi se lahke zabranila marsi-
kaka nesrefa v cirokovi bodoénosti za
katero se pretcéi pozneje éesio toliko
sclz. Seveda pa ki morala biti vzgoja
nafih otrck vse bolj globoka in posegali
prav do vsakega pozameznika, da bi
hila tudi vez med siardi in otreki, ce-
sar pa seuaj lako zelo pogresame,

rabe Cespelj preulili in veaj neckaliko
lega izvrsine -a sadu chreili v ZiveZ
Dobrsen de! leicinjeza oridelka bi bila
predelati v trpeino ciliko — v zalogo
za zimo in za prihcdnje lelo, ko teipelj
gotovo ne bo. Za predelavo sveiih fe-
spelj imamo dva izvrstna naéina, in si--
rer susenje in naprave ¢edpljeve
mezge. 0 susenju je bil govor 7e ved
crat in je ta naéin shranjevanja (kon-
cerviranja) Cespelj nasim gespedingam
nolj ali manj znan. Belj pcire no pa je
spregevorili - nekolito o feipljevi:
mezgi, ki je pri arugih slovanskih
narcdih od pradavnih éasov udomace
in priljubljena, pri nas se je pa kar ‘r::
moremo privaditi.

Ceipljeva mezga — na jugu
nase drzave ji pravijo pekmez, Cehi



pa povidla — je potom izparivanja
tako zgeséeno éespljevo meso, da je
trpezno brez dodatka sladkorja, Dobro
izdelana cespljeva mezga je skazi in
skozi enakovrstna tvarina, temnorjave
ali celo érnikaste barve, sladkega oku-
‘sa in prijelnega vonja. Gosta je tako, da
ge reze kakor strjen med. Ako je dovolj
zgoslena, se ne pokvari niti v navadnih
dezah ali prstenih loncih, ako je le shra-
njena v suhem in hladnem prostoru.
Za mezgo naj bedo éedplie Eimbolj
zrele. Najholige so tedaj, ko se jame
okrog peclja keza grbangiti. Ako je je-
sen lepa, ostanejo cesplje na drevju tja
v oktober in so vsak dan boljge. Za
mezgo fespelj ni treba obirali, ampak
se vedno sproli nalresejo. Tako dobimo
. v roke vedno le samo popoinoma zrele
pledove; onim pa, ki ostanejo na dre-
vesu, damo priliko, da 38 bolj pozorijo.
Pripravijene ZeSplje potem temeljito
operemo in pustimo v pletenicah, da
se odcede. Nato jih denemo kuhat brez
vode v velike dobro polciéene ali ba-
krene kotle ali v kako drugo primerno
poscdo. Zelezna ali pa pocinka-
na posoda ni za rabo, ker se v kislini
te kovine raztapljajo in mezga bi do-
bila tako zoprn okus, da bi bila ne-
wZitna. Iz pocinkane posode bi bila vrhu
fega pa Se zdravju Zkodljiva. Cesplje
kuhamo pri milem ognju in jih vezkrat
premesamo, da se ne pripalijo, zlasti
dokler ne dado od sebe dovolj scka. Ko
s0 razkuhane in se kos¢ice izlahka iz-
lustijo, je prvi del lega konserviranja
kon¢an. Drozgo vzamemo z cgnja in jo
takoj vroto pretla¢imo skozi lese-
no reseto, ki naj bo samo toliko goslo,
da ne gredo skozi kostice,
Tvarina, ki jo na ta naéin dobimo,
pa se ni sposobna, da bi jo spravili, ker
j& se preredka. Treba jo je zgostiti.
V ta namen jo denemo zopet v kotel ali
oko drugo 3iroko, pa plitvo posodo,
jer jo kubamo pri milem ognju tako
delgo, da je dovolj gorka. Med kuhanjem
jo moramo vencmer mesati, drugace se
giovo pripali, zlasti ¢e je ogenj kolig-
j premofan, Med kuhanjem se izpari
& mez:e toltko vode, da se sladkor zgo-
sli v njej da 30—40%. Seveda se 1o‘zu-
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naj ne pozna In se tudi ne da toéno
dognati, Gostoto presojamo po videzu in
po izkuinji. Ko je mezga toliko gosla,
da ne tece ve¢ in da v velikih kepah
obvisi na kuhalnici, ko jo me3Zamo, je
priblizno dovolj vkuhana. Sedaj jo vza-
memo od ognja in jo takoj vrofo na-
polnimo v pripravijene posode — v deZe
ali lonce. Kaj malega bi lahko spravili
tudi v steklenice, kakrine uporabljamo
za vkladanje kumar. Mezgo je treba v
posado évrsto natlaciti, da ne ostanejo
vmes prazni prostori. Naposled zave-
zemo lonce ali steklenice 8 pergament-
nim papirjem, deZe pa tesno “pokrijemo
z lesenimi pokrovi,

Posode s ¢esipljevo mezgo spravimo v
suh proster, ki naj bi bil tudi primerno
hladen. Pozneje na jesen ali na zimo je
lreba posodo z ‘mezgo pregledati. Ce
najdemo, da mezga v ko' ¥ni posodi kipi
ali plesni, jo moramo kmalu porabiti,
ali pa iznova prekuhati. Prava feSpljeva
mezga se mora dobro drzati brez slad-
korja in brez vsakega drugega ohranju-
joCeza sredelva ne samo ¢ez zimo, am-
pak na leia. H.

ga Tatarom in Kirgizom je Zrebetovo
meso slasc¢ica. Je baje boljse od teleé-
jega. Pri nas mi konjsko meso ni¢ kaj na
glasu, kolje se le slara izmuéena Zivina.
Prepovedujejo nam tudi ostanki starih
nazcrov, da bi jedli »ihahac. Konj je
bil* posvefen bogu Svetovidu. >Novicec
iz 1. 1848, pripovedujejo o konjski po-
jedini v Kranju, >V Naklem so konja
zakiali, v Kranj pa kcline poslali.c Baje
je odgovoril samn Preseren: »V Kranju
smo kenja pobili, v Naklo koline vr-
nili.c Kmet na Sv. Kumu je tiste ase
pesolil in obesil Zrebetovo meso v dim.
Bilo je izvrstno. (Pravijo, da se zdaj
preda marsikak kenjski persut za svinj-
skega!) Ojunacena Ljubljana je napra-
vila goslijo, konjsko meso je bilo po pet
kroen funt, Za tedanje fase dovolj dra-
go. Neki gostilni¢ar v Ljubljani je stavil
za 100 gld, da ne bo nikdo od gostov raz.
leéil koniskega od govejega mesa. (Tu-

+ di danes je tako.) Napravil je gulad s pa-

priko in slanino, ki je Sel gostom ize
redno v slast.
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Hugon Furk, izp. trz. nadzornik:
v

Zivalske tolsce

Pri zakolu govedi in ovac pridobimo
poleg tolite e tako zvani loj ali loje-
vino, Je to told¢a, ki se nahaja med Z-
valskim drobovjem ter se kot taka ime-
nuje surovi loj. Tega raziope v poseb-
nih kotlih in prvo raztoplino precede
skozi platno pri 30° topline in ta pre-
cedek imenujejo loj prve vrste (prima
loj). Za to told¢o obirajo plju¢a in tre-
bune telesne dele. Iz nje izdelujejo v
velikem Zivalsko masfobo, ki se ime-
nuje v trgovini oleomargarin.

Preostanki te prve izdelave loja se
%e enkrat, in sicer pri visjih stopinjah
topline razgrejejo in izcedek se imenuje
loj druge vrste (secunda loj), ki se
uporabi za izdelavo lojevih svet, mila
in stearina,

Loj prve vrste se tuintam rabi tudi
kot tolséa pri ¢loveski hrani, vendar ni
priljubljen radi njegovega okusa in na-
vadne nesnainosti pri pridobivanju v
klavnieah in poznejsi izdelavi. Najboljsi
in najéistejdi loj okoli ledvic primesava-
jo dostikrat svinjski masti, kar se pa
mora v javni prodaji jasno oznaéiti, si-
cer je to kamivo. Loj ovac in koz upo-
rabljajo skoraj samo za tehnitke na-
mene,

Kot jedilno mast rabijo tudi kostni
mozeg, digar okus spominja nekoliko
na loj. Je zelo redilen in ga devajo v
juhe, celo surovega si namaZejo na kruh
in uvZivajo kakor presno maslo.

Najvainejsa zivalska tols¢a za ¢lo-
veéko prehrano je seveda ona, katero
pridobivamo od prasiev in se rabi ler
prodaja kot slanina (Speh) in razloplje-
na kot svinjska mast. Splogno znano je,
da se pri dobro rejenih in opitanih pra-
gi¢ih nabere pod koZo na hrbtu in ob
prsnih straneh mogoina plast tolite, ki
se po zakolu odreie v velikih kosih
(bohih) in porablja odnosno prodaja v
svezem stanju, ali pa se tudi nasoli in
prodaja kot slanina. Taka slanina se
tudi v dimu prekaja in nato porablja

‘je seveda kaznivo. — Primefana voda

kot prekajena slanina. Na zadnje ozna-
teni nadin pripravijena (konzervirana)
slanina se uiiva tudi surova, posebno °
te je s papriko potresena (papricirana)
in nekoliko mesnata (hamburika slani-
na). — Pri viivanju surove tolite v lej
ali oni obliki je vedno treba paziti, da
ni v njej nevarnih zajedaveev iker in
trihin.

Svinjska tolséa od drobovja se ime-
nuje salo ali zabel, ki je posebno dobre
kakovosti okeli ledvic, v ledju, na pe-
ticah in okoli Erev,

Za veliko trgovino se pripravlja
svinjska mast s tem, da se tols¢a pra-
dicev raztopi m =e usedline pri tem
odstranijo. To se izvrsi v industrijskih
obratih, tako da s stroji razreiejo ve-
like kose slanine in druge svinjske tol-
ite, jo ciistijo in stope ali nad ognjem
ali nad gorko vodeno paro pri zmernih
stopinjah gorkote. V zmerno gorkem
stanju potem odstranijo »oevirkec in
vodo, na kar raztopljeno mast pretisnejo ]
skozi platno in tako dolgo mesajo, da
postane toli¢a bela, neprozorna in de-
belotekoa. Z mesanjem se mora v pra- J
vem ¢asu prenehati, dokler ni mast &-.
sto trda, da se ne primesa zraka, kar
bi povzrodilo Zaltavost. — Oevirki, ki so
se pridobili, se kon¢no Se iztisnejo v,
posebnih stiskalnicah in se tako pridebi
%e nekaj manjvredne masti. _

Med Zivalske told¢e spada tudi gosja
mast, ki se v zidovskih krajih in drugod,
kjer obseino goje in pitajo gosi, mnogo
uporablja. Je bele ali rumenkaste barve,
zrnata in se hitro raztopi, okusa je pri-'
jetnega in ne postane lahko Zaltava.

Svinjesko mast, pa tudi druge Zival
ske tolsée v trgovini pogostokrat golju-
fivo popatijo s tem, da dobri naravnl;‘
masdéchi primedavajo manjvredne druge
tclide, tako goveji in oviji loj, marga-
rine, pa tudi alkalizirano vodo. Vse to
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se dckaze z malo preizkudnjo: 100 gr



masti se raztopi v kozarcu pri 60—70°
Celziju. veda se nabere na dnu kozarca,
istctasno pade tudi vsa morebitna ne-
snga na dno. — Goljufive dedani krom-
pir in Skrob se prav lahko ugotovi s
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tako zvano jodovo reakeijo, ki modro
pobarva rde¢ laknuzov papir.

Natanéne preiskave popacenih Zival-
skih tol3¢ izvrii seveda — le poklieni
zivilski kemik.

Kako snazimo hkovine

Najpreprestejfe in najlazje je sna-
fenje navadne <&rne Zelezne
plotevine. Ni treba drugega, kakor
da take predmete in posodo umijemo
v. vroti vodi s sodo. Ce treba, uporab-
ljamo pri lem Ze pesek, Zelo masino
posodo pa lahko tudi izkuhamo, da se
popolnoma otisti. Umilo pesodo iz &rne
zelezne plodevine je treba dobro zbri-
sati, da je Cisto suba. sicer rada rjavi.
Ce je ne mislimo rabiti delj casa, je
dobro, da jo za ta Cas namaZemo s
kakino mastjo, da ‘ne zarjavi, Crne Ze-
lezne pekace za pecivo, na katerih ne
petemo pogosto, po vsaki peki samo
trdo zbriSemo s éasoplsmm papirjem,
sllsmemm v kepo in jih shranimo, Na
njih je na ta nacin ostala tenka mastna
p]asl ki varuje kovino pred rjo. Umi-
jemo jih pa Sele tedaj, ko mislimo zopet
peti; obenem jih potem namaZemo =
svezo mastjo, z maslom ali voskom, iz

Pri emajlirani ali polo-
§¢eni zelezni posodi moramo pa
ie bolj paziti, posebno &e imamo bolj
fibko ceneno pesodo, pri kateri je tudi
lo&¢ ali emajl slabejsi. Z napaénim rav-
nanjem poloi¢eno Zelezo lahko obéulno
pokvarinio. Ako se nam v tej posodi ni
jed mi¢ prijela ali prismodila, potem
zadostuje, da umijemo posodo znotraj z
vroéo, ¢isto vodo. Isto velja tudi za
zunanjo stran, e posoda ni okajena.
Zunaj &érno okajeno posodo pa ofistimo
z najfinejsim peskom ali s presejanim
pepelom. Drugih, ostrejsih sredstev pa
ne smemo nikoli uporabljati. Najnevar-
nejie za polo3ceno ali emajlirano Zelezo
pa je, ¢e ga drgnemo in strgamo z
nozem ali z drugim ostrim predmetom.
Raje pazimo, da damo posodo takoj od-
moéiti, potem jo pa ofistimo s sodo, s
krtatico iz sirkove slame ali pa z je-
kleno gobico.

Posodo iz kositra ali bele
plocevine Gistimo takole: Namocimo
jo v vrelo vodo s sodo, 1. j. v lug, nalo
jo pa podrgnemo s prav drobnim pe-
skom ali preslico. Umito posodo pustimo
posufiti ali pa jo zbrifemo do suhega
z volneno krpo in izlos¢imo z naplav-
liene kredo, da =e sveti. Slabo pokosi-
trenih predmetov pa ne smemo drgniti
* peskom, ker bi poskedovali tenko ko-

-ziferno plast in bi spodaj potem zacelo

rjaveti zelezo, Za umivanje predmetov
iz bele plofevine je dobra tudi tako
zvana ¢ebulna voda, ki jo naredimo ta-
kole: Na 11 vede pridenemo 2dkg soli,
2.5 dkg sode in 2 Cebuli ler vse skupaj
Zavremo.

Skafe, vedra in kadi iz cinkove
plo¢evine ¢&istimo z lugom in »
peskom ali pa s petrolejem in peskom.
Dobra je v ta namen tudi ozeta citrona.
Drgnemo pa lahko z ostro Zelezno
krtaéico,

Za ¢if&tenje bakra in medi
uporabljamo lahko zmes otrobov, riene
ali koruzne moke z ostanki kislin, ka-
kor so kis, kislo mleko, citrone itd. S
to mesanico najprej kovino podrgnemo,
nato jo pa Se umijemo s &isto vodo in
zdrgnemo z mehkim suknom ali z je-
lenjim usnjem., Dobre osnaZimo ti ko-
vini 8 sidolom ali = posebno pasto za
to. Poliramo pa s plamo kredo ali
magnezijo in volneno krpo, da se sveli

(Dalje.) S. H.

V Soli. :Ce bi tvoj oce vedel, kako
poreden si v, 3oli, bi dobil sive lase.« —
»0, da bi jih le dobil, saj bi kar poska-
koval od veselja.« — »Kaj pravi§?« —
»Seveda bi jih bil vesel, ¢etudi bi bili
sivi, ker je plesast.«

Posiiite naroénino!
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Razno

Kako naredimo dobro solafo

(Nadaljevanje.)

Ce hoéemo, da bo nasa solata okus-
na, jo operimo hitro, a pri tem natanéno.
Kdor ima ¢as, jo opere najbolje, &e drzi
vsak listi¢ pod tekoéo vodo. Da pa-po-
tem osuSimo solato popolnoma, ne zado-
stuje cednik ali cedilo, temveé moramo
uporabljati posebno pripravo iz Zice, v
kateri solato vihtimo z rokami okrog to-
liko ¢asa, da odstranimo iz nje vso vodo.
Samo ¢&isto ocejena, suha solata lahko
sprejme solalno omako in se spoji z njo,
kakor je potrebno.

Sele sedaj je na vrsti omaka, s ka-
tero solato napravimo. Omaka zavisi si-
cer od okusg pcsameznika, vendar je
tudi tu upoStevali nekatera pravila, ako
hotemo, da bo solata res okusna. Splos-
no pravilo je, da vzem:mo veé olja ka-
kor kisa. Kis pa bodi mocan, ne pa pre-
Sibek, zato, da omaka ni prevec tekoéa
in prevodena. Olje in kis, ki smo ga od-
merili, v skledici krepko zmefaimo med
seboj. Ce dodevamo solati zaéimbe, de-
lajmo to previdno, da okus nobene ne
stopi preve¢ v ospredje. Z gotovo omako
polijmo solato in krepko zme’ajmo. Pra-
vilno pripravljena solata popije vso oma-
ko; samo, ¢e je ta prevodena, &e je je
preve¢ ali ¢e je bila solata mokra, osta-
ne omaka Se na dnu sklede.

Kot' za¢imbo za solato uporabljamo
navadno drobno zrezano &ebulo, éesen
in razna kuhinjska zelii¢a. ZaZimbe se
ravnajo pa¢ po osebnem okusu. lzpre-
mene pa tudi ugodno okus solate, a je
nikakor ne morejo popraviti, ako smo jo
naredili slabo ali nepravilno. V zadnjih
¢asih se iz zdravstvenih ozirov priporo-
¢a namesto kisa citrona, ki da prav do-
bro in okusno solato, ako upoitevamo
vsa omenjena pravila. Ker je citronova
kislina mo¢na, je ne potrebujemo mnogo.
V é&asih, ko je cilrona draga in premalo
soéna, pa lahko tudi uporabljamo kis, ki

pa naj bo sadni ali vinski; nikakor pa ni

priporotljiva ostra in $kodljiva esenca.
S. H.

ga Nikotin je svetla oljnata tvarina.
Kaplja nikotina umori zajca takoj. >Ni-
kocijanine povzroéi ometico in bljuva-
nje. V tobakovem dimu ni nikotina, ker
se izpremeni pri gorenju. V dimu sta
zasledila Vorl in Eulenburg >pikoline
in >piridine, ki imata tudi v sebi strup.
Pikolin in piridin draZita posebno 7lez-
ni koZici, zapirata sapo in motita diha-
nje. Ko zafnes kaditi, ti razdrazi sree,
pozneje ga omrtvi. Zdravniki so secirali
s pikalinom zastrupljene ljudi. Nadli so
strjeno kri in penast sapnik.

ga Cloveski pot je strupen. S potom
gre iz telesa polno strupenin. Po bo-
lezni in hrani ima pot tega ve¢ ali manj

* v sebi. Pot jetitnih in udnifnih je tako

jedek, da izje perilo in obleko. Pot lju-
di, ki se ne snaZijo. di¥i zagatno. Pre-
potene obleke in perila ne obla&i. Oble-
ko, ki se ne da ‘prati, posudi dobro in
prezrac¢i, Kar se da oprati, vrzi f¢ mo-
kro v vedo. Zelo nezdrava je prepolena
pesteljnina. Od mokrih blazin in prepo-
«enih klobukov dobis izpadanje las in
lizanje. Potnih ¢evljev in nogovic ne
imej v spalnici, posebno ne pod poste-
lje. Od diSe¢ih potnih nog in nogavic do-
bis dolgotrajni nahed.

g Triis¢e z jajei. Produkcija jaje splo
#no nazaduje, kar je v zvezi z letno do-
bo. Ker je pomanjkanje blaga, jé med-
narodna jajéja trgovina nekoliko oZivela;
to tudi radi nastopajodega hladnejSega
vremena, zaradi fesar je velje povprase-
vanje po blagu iz zapadnih driav. Vzlic
lemu se cene ne morejo tako dvigniti,
kakor bi bilo Fasu primerno, ker je kup-
na mot Konzumentov vedinoma zelo

Tinékova modrost. .Precej si zrasel,
Tincek!s — »Da, stric. Toda ti 3e bolj,
saj ti je glava zrasla skozi lase.«

Uganite!

Oce je dal svoji héerki Reziki vre-
¢ico z 80 orehi in svoji héerki Manici
s 60 orehi. Rezika je potolkla vsak dan
5 orehov, Manica pa 3. Cez koliko dni
sta imeli obe seslirici enako orehov?



Pasfore'k

Tedaj je moZ prijel za kljuko, se
osrenil in zaloputnil vrata. Divja ljubo-
sumnos! nasproti umrlemu, ki je bil
mnogo milejcga znacéaja, se je zbudila
v njem. Prav njegov neprijazni znalaj
je bil vzrok, da je pred leti ta Zena iz-
brala umrlega, ne pa njega. Zdaj pa je
vendar postala njegova Zena in on jo je
hotel samo zase in vsak spomin na umr-
lega se mu je zdel, da mu jo hoce
ukrasti. To je mati razlozila Tomazu v
preproslih besedah. Dolgo je razmisljal
o tem, ni pa si hotel priznali, da je ta
ljubezen, ki velja njegovi maleri. lepa in
da bi mu moral Gasper zato celo
ugajati,

Vse novo, kar se je zadnji ¢as zgo-
dilo, ga je tako prevzelo, da ni mogel
delati. Z mrkimi oémi je gledal ez knji-
ge skozi ckno, kjer je videl v rdecem
vozitku glavico speéega otroka. Prav ti-
sti lrenulek je prifel izza vogla velik
¢rn macek, ki se je Ze ve dni potikal
okoli hise. Priblizal se je vozicku in se
z visokim hrbtom oargnil ob zadnje kolo
vozicka, da se je zavrtelo in voziéek se
je nagnil po bregu navzdol. Tomaiz je
skoéil izza mize in tekel na prosto. Pa
¢e tudi je fe lako hitel, vozicek je Ze
z naglico drvil po pcboéju; otrok se je
zbudil in kri¢al na vso moé. Nevzdrino
je slo navzdol. Brez sape je tekel To-
maz za njim. In glej: vozicek se je usta-
vil, debelo deblo stare jerebike ga je
ustavilo. TomaZ se je sklonil nad otroka,
ki je krical na vso moé&, a bil popolno-
ma na varnem. Se od spanja vsa vroéa

. glavica se je dvignila .in naslonila na

Tomaza, male 0& in mala usta so iskala
pri njem razumevanja in tolazbe, ki jo
je bil pri materi vselej deleZen. Teda;j je
prijel TomaZ olroka in ga stisnil k sebi
in prvi¢ poljubil, pa obenem tudi &u-
til, da je to tudi o'rok njegove matere.
Jvignil je oiroka iz vozitka, da ga po-

nese vkreber do hise, z drugo roko pa
je vlekel vozitek za sabo. Pred vezo se
je ustavil, poloZil otroka spet v vozitek
in ga pokril, kakor je videl mater. Pod
zadnje kolo pa je zastavil robat kamen,
da se ne bi voziéek spet spustil nayzdol,
Mali se mu je smehljal in ga ljubeznivo
gledal, kmalu pa je od utrujenocsti zo-
pel zaspal

V tem sta pritekla mati in ole. ki
sta iz bliznje njive videla ves dcgodek.
Vsa v skrbeh se je mat!i sklonila nad
otroka. Tomaz jo je miril, da ni ni& hu-
dega. Potem pa je Sel isto pot do stare
jerebike, vzel noZ iz Zepa in v deblo
vrezal tudi ime svojega brata poleg svo-
jega, ki je Ze stalo lam 3e iz ocelove
rocke. Ko se je vrnil, mu je Ga3per za-
stavil pot; poda! mu je roko, kakor sto-
re to moZje med sabo in oba sta cutila
dobro voljo in spravo.

Kmeti¢ in vrag

Zivel je nekdaj razumen in hudomu-
fen kmeti¢, o katerem bi se dalo mnogo
povedati. Najzanimivej$a pa je zgodba,
kako je neko¢ samega vraga zvodil za
nos. :
Nekega dne je kmeti¢ dooral njivo,
pa se je proti veceru vraéal domov. Ko
se je ozrl nazaj po storjenem delu, je
sredi njive zapazil kup Zrjavice, Ves za-
¢uden se je vrnil in stopil proti sredini
njive, $e bolj pa se je zacudil, ko je opa-
zil na vrhu Zrjavice érnega vraga. »Prav
gotovo sedis na zakladu?« ga je nago-
voril. »Seveda, na zakladu: mu .je od-
vrnil vrag, ski je v njem veé zlata in
srebra, kakor si ga ti kdaj videl« —
»Zaklad je na moji njivi in zato je moj,«
je rekel kmeti¢ nato. sTvoj je, ée mi
skozi dve leti odstopi¥ polovico tega,
kar ti rodi njiva. Denarja imam dovolj,
zalo si Zelim poljskih sadeZev« je odgo-
voril vrag. — Kmetiéu je bila ponudba
vée¢ in je pristavil: »Da ne bo potem
kakega prepira, ko si bova delila, naj bo
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tvoje, kar bo zrastio nad zemljo, moje
pa, kar bo zrastlo pod zemljo. Ali ti je
vie&?« Vragu je bilo vieé in kmetié je
vsejal repo. Ob &asu pospravljanja polj-
skih pridelkov je prifel vrag, da odnese
svojo polovico, a ni nadel drugega kot
orumeneli repnik, kmeti¢ pa je zvozil
cele vozove debele repe domov. —
»Za' enkrat si imel ti dobiek, a pri-
hodnji¢ holem imeti jaz tisto, kar bo
zrastlo v zemlji, ti pa imej ono drugo-
je dologil vrag. Kmeti¢u je bilo prav in
je za drugo leto vsejal psenico. Ob Easu
Zetve pa je prisel vrag, da odnese svojo
polovico, a je zagledal, kako vozi kme-
ti¢ pozeto pienico domov, njemu pa je
pustil, kar je ostalo v zemlji, kakor sta
se bila dogovorila. Ves jezen se je vdrl
satan v zemljo, da se je vse kadilo.
Kmeti¢ pa si je zadovoljno mel roke.

Ne dai se zapeljati

Volk in jazbec sta se sprla, Volk bi
bil jazbeca kar brz rad raztrgal in poZri
toda jazbec se je skril v svojo duplino
in volk ni moge!l do njega. RazmiSljai
je torej, kako bi =e zncsil nad njim.
Konéno je skienil, da ga zastrupi. Toda
kako naj strup spravi v duplino? Sam
je bil prevelik za to.

Pride do miske in ji refe prijazno.
»Ljuba prijateljica! Lahko mi storii ve-
liko uslugo. Bodi tako dobra in nesi
tole strupeno kroglico v jazbefevo du-
plino. Za pladilo ti prinesem iz goada
celo yrefo p=eniénih zrn.«

Mizka je pa rekia: »Kaj si misli¥ od
mene? Mar sodis, fe zem revna, da ze
hom dala zapeljati in bom pomageaix pri
tvoji hudehiji? 1z tega ne bo nit. Tudi
druge kroti {e” nj do mene.s
“" Pa je 3el volk k veverici in ji rekel:
STi, veverica, “stori mi to usiugo in po-
nesi tole strupeno kroglico v jazbedevo
duplino. Za platilo i prinesem iz gozda
kof najlepsih lesnikov.«

Veverica je pa rekla: “Poslji, kogar
hotes, le mene ne. Za zlotine nisem ni-
kKomur v pomod.«

el je volk k podlasici. >Preljuba pri-
jateljica moja! Eno. edino uslezo mi

. SRRt il

siori in ponesi le strupeno kroglico v
jazbetevo duplino, Za plagilo ti prine-
sem lep parteh mladih golehov.c -

Pa je rekla podlasica: »Sram te bo-
di, ti stari gresnik, da zapeljujes ne-
doline zivalee, naj ti pemagajo pri hu-
dodelskih nakanah. Véeraj si sel mime
mene in mé Ze pogledal nisi. Danes sem
ti pa dobra. Ve&, kaj? Ce nimas drogega
zame, 3e s to dobroto ostani doma.«

Volk je kar osirmel in zijal. Moral
je pustiti jazbeca pri Zivijenju, ker niu
nihée ni pomagel. Mncgo hudega bi se
ne zgodilo, ko bi hudobneZi ne dobili
pomagadev.

Pr zadeven m'adenid

Ernest Heim jé imel revnezs oleta.
Tristo tclarjev letne plaie, pa 3est fan-
tov v druzini. Kako naj se iak lrop spra-
vi h kruhu? Kijub temu je stopil neke-
ga dne najmlajsi Ernest pred ofeta in
mu rekel: »Zdravnik hofem postatile

»Ali se ti mesa?< ga je vprasal ofe.
»Kje naj pa denar vzamem?«<

»Ni¢  zato!c je, vztrajal mladenié,
>zdravnik pa le hofem posiati.c

>Kajpak — ti, ki se streses, ¢e pajka
vidis. Pravi zdravnik mora biti zmozen,
da pajke tudi jé, fe je treba.c

Cez par tednov je stopil Ernest Heim
pred ofeta s kosom kruha v roki in kruh
je bil dobro oblozen s striimi pajki.

»0de,« je rekel, »tezko je 3lo, pa zdaj
vendar grelc .

In je snedel kruh s pajki pred njim.
»Kaine, zdaj pa smen poslati zdrav-
nik 2« :

»>Radi menelc je zagodrnjal ofe, »za
kaj boljfega itak nisl; mazat boi zna-
biti %e dober.c

Cez leta je bil Ernest Heim najime-
nitnejsi zdravnik v Berlinu.

-[esuq asfjogfen owwalqop poypQ
ne gobe?
(-eliom wBeyswozopaig 1)
Kako dolgo mora biti sekundno ni-
halo? .
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