m mll.

>Le kje se jo naufil tako nemarno la-
gati?< stoka marsikatera mali nad svojim
otrokom, V isti sapi pa, éo je otroka preji-
nji dan pridrfala pri delu doma, mu na-
rota, ko gre v Solo: >Povej ufitelju, da si
bil vferaj bolan in nisi mogel priti.c Ali
""l“ pa $e celo pismeno napife to opravi-
cilo.

Ved vzrokov je, zaradi kalerih otroci
laZejo:

1, Lai iz domiiljije Posebno pri ne #e
pokvarjenih otrocih &pada najved njihovih
laZi v to vrsto. Ko se otroku zaéne prebu-
jati razum, zafne opazovati stvari okrog
sebe in razmisljevati o njih, Ker pa njegov
razum e zdaleka ni zrel, da bi pravilno
presodil, so njegove predstave dostikrat zelo
napaéne, Otrok Zivi v svelu prividov, Zlasti,
i_fe ma rad pravljiee in mu jih Sesto pripodu-
jemoali jihsam bere, sijih konfno zafne
sam po svoje izmidljati in lo viasih tako
Zivo, da je popolunoma prepritan, da je vse
resnitno doZivel, Kolikokrat vidimo &tiri
do petletno deklico, kako pestuje ko3fek
lesa, ravitega v barvaste cunjice in je pre-
prifana, da je to njena punfka, ki govori
in je, kot drugi Zivi otroci. Ta kofek lesa
je obdala s svojo domifljijo in namiiljena
pulnka ji je tisofkrat ljubsa kot draga por-
celanasta, kupljena v trgovini. Prav tako
si najde defek svojega konjitka, svoj meé
in puiko, Z leti se razvija tudi domisljija.
811 letna deklica =i umiilja Zarovnice, ki
jo vabijo v gozd, defek se bori z zmaji in
stradnimi roparji, Seveda pa so njihove iz-
midljotine tudi lahko bolj navadne, recimo,
gl ofrok prlp:::dul}e o vgﬁl'lk:imkei pl:u.

i ga je napa ali o pti : sko-
raj odnesla itd. " @

Za take nenamerne laZi otroke ne sme-
mo kaznovati, pad pa obrnimo njegovo pri-
povedovanje v #alo. Krotimo njegovo pre-
tiravanje & tem, da mu svefujemo, naj si
stvar ali red drugi? blj natanfno ogleda alj
pa mu dokaiimo. da njegova ne velja. Po-
polnoma pa njegove domidljije ne smemo
zavirati, ker z njo se mu razvija tudi ra-

zum, toda nauditi ga moramo, da bo sam
znal kmalu lofiti resnino od neresnifnega
in da bo tudi priznal, kdaj je njegovo pri-
povedovanje le izmiiljeno.

2, Lat iz strahu. Take laZi srefavamo
najvetkrat pri olcoeih, ki so njihovi stardi
pretirano strogi ali ki svojih otrok ne ra-
zumejo in gledajo v njih odrasle ljudi 8
popolno odgovornostjo. Zlasti, kadar maj-
hen otrok kaj pokvari ,ubije, uma¥e ali pa
zgubi, tedaj gredo hitro s palico ali zaud-
pnicami nad njega ali pa se vsuje na ubo-
§ch olroka cela ploha kletvie in ofitkov.

i fudnega ni, 8 bo otrok sklial drugi¥
&voj preswfek ulajiti s tem, da bo pokvar-
jeno ali ubito reé skril ali pa zrvnil krivdo
na koga drugega. Trdil bo, da je kroiEnik
ubila malka, da mu je denar ukradel tuj
berad in podobno. Tisod vzrokov bo v svo-
jem strahu pred kaznijo znal nadteti, in si-
cer viasih tako prepridljivo, da mu bodo
starfi res verjeli.

Dostikrat pa. je prestrog le ofe, mati
pa, hoted obvarovali otroka, lafe namesto
njega in sprejme njegovo krivdo nase. Tu-
di to je napa otrok bo iz tega spoznal,
da lax vsekakor koristi in mu prinasa
ugodnobti in kar je prvi® iz nepazljivosti
napravil, bo drugié #e nalas, Lagal bo, e-
tudi ne bo uvidel prave polrebe,

Stardi se morajo zavedati, da olrok %
ni zrel &lovek, da Ze ne more bitj lako
pazljiv in spreten kakor so odrasll, Zalo
mu pa tudi ne smejo dati v roke stvari, za
katers se boje in mu ne nalagati oprav-
kov, ki niso dorasli otrokovim sposobno-
stim. Ce pa jo Ze nezgoda tu, ga prvié le

rimo jn mu dopovejmo, kakino Fkodo
f; napravil in naj drugi& bolj pazi. Kaznuj-
mo ga le, & nalad nofe paziti ali stalno
kaj narobe napravi, a vedno naj ve, da je
kazen zares zasluZil.

" Posehno malim otrokom ne smemo ni-
koll dajati v, roke ne noZa, ne Ekarij, vEi-
galic in ne lahko zdrobljivik ali raztrglji-
vih predmetov. Ce na to ne pazimo, smo
sami krivi, 88 nam ofrok razirga knjigo,
raige hifo uli s fkarjami porefe rastlinam
vrhove in po kriviei kaznujemo olroka,
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Nokateri otrocl o Ze _po naravi zelo za-
upljivi in radf priznajo svoje napake, de ne
kri¢imo nad njimi. Neka mati jo naudila
80 vedno p

in ji zaupall vse male e, ki so jih
napravili fez dan ter potem prosili njo In
Boga za odpuManje. Zato pa ti otroci tudi
niso i laZi in so ostali resoicoljubni

tudl pozneje v Zivljenju.

3. Lak iz navade. Preden se otrok naudi

"lagatf iz navade, je pa #e treba precej sla-

Jjubi, pa tudi wvseh, ki d

'mnlgl«h okoli n

eyl e g ol
vedno zelo oste‘: o;’;zovaleur tistih, ki
pridejo z
njim v stik. Marsikdaj si mislimo, ko ga
dimo zatopljenega v igro: »Oh, saj ne

glidl.c In vendar je slifal in si zapomnil,

kakfno laZ smo pravkar povedali. Hilro ve-
do, kdaj mati ne govori po resnici, kdaj
ode in mati skrivata med seboj postranske

____ &RX Domaci vrt =&k

‘Susimo -zelenjad !

Ce smo ves &as pazili na red na vrin,
tudi zdaj nimamo Zezmernega dela s %l.:t‘-
vijo in okopavanjem. Ostaja nam dovolj
za vego posameznih ras ter za to, da
pripravijamo zimske zaloge. Skrbimo za to,

. da so paradiiniki ob pravem fasu privezani

_ira

in priséipnjeni, da je cvet cvetafe pokril
Vnanje liste letne endivije ob suhem vre-
menu zvedemo pri vrhu skupaj, da se no-
i listi obelijo. Sadimo zimske endivijo.
Zdaj je Zas bojevanja proti raznim boleznim
in zajedalcem. Bolezen, ki se nahaja v zem-
ljl! opaiamo na koreninah, ki so videti ples-
njive. Najbolje 1:, da izkopljemo obolelo
rastlino ter zemljo polijemo z raztopino mo-
dre ali pa zelene galice. V na¥ vrinarski
zapisnik pa naredimo opombo: >V jeseni
apno Jod fhatil¢« Apno je namred dobro
razkufilo za zeml

Ker je bilo letos za gnoj tefko, je dobro,
% posameznim rastlinam gnojimo » umet-
nim gnojem samkalom, ki ima iste sestavne
dele, kol bolj znani nitrofoskal (duiik, fos-
for, kalij). To Toﬂlo jo zelo ni ter ga
dobimo v wse ovalnicah kmetijskih
druib ter v podruinicah >Sadjarsko-vrinar-
gkega druftvac. Za rastline, ki jih gojimo
zaradi listov, je priporofljivo gnofilo &lski
solitev. Pri koreninah odgrebemo nekdliko
zemlje, dodamo priblifno za malo Eitko
gnojila, ter zemljo t prisujemo. Ne sme

se gnofilo dotikati korenin, ker jih ofge.
Rdi fifoly, ki se slabo razvija, pognojimo
okrog korenin s samkalom.

Letos opafamo moéno ulivost fiZola, zato
je nujno potrebno, da ob sonfnem vremenu

vederno  deli, ki

izdatke in ter drug drogemu ftajita
m “za katere otrok ve, da so se zgo-
ve, kdaj 0 of¢ baba in hvali z

. ni nikoli naredil, kdaj govori
neresnico ufitelj ali kdo drugi. Spozna pri-
udinek in zafne tudi sam lagati.
olikokrat se tudi odrasli smejejo otroko-
vim laZem, namesto da bi ga posvarili, Otro-
ku tako preide laZ v meso in kri. Iz vsake
zadrege se fzmotys = lafjo, laZe dostikrat
Sisto brez potrebe, iz gole navade, da »>ko-

potegne za nosc ali zalo, da se da ob-
'&wdi.

Pri teh laZeh & le ena, dokler
%o ni prepozno, StarSi naj spoznajo, da so
za otroke ogledslo, v katero se olrok ved-
no ozira. Naj bodo sami vedno resnicoljub-
ni in naj ne pustijo olroka v drufbo, kjer
so znani laZnivel, ter naj v otroku zgodaj
vzbude ljubezen do resnicoljubrosti. Kjer
8o star¥i verni in so otroka naudili tudi
prav moliti, to ne bo tako teZko.

L

fkropimo s tobafnim izvlefkom, kateremu
prilijemo nekoliko raztopljenega mazavega
mila. Pofkropimo previdno spodnga stran
listov, ker tam se udi zadriujejo. Pri delu
pazimo na fo, da ne polomimo cvetov,

Konee all v zafetku prlhodnief-
meseca bo febula dozorela. Treba je misliti
na nje pravilno shrapjevanje in pa na ta-
kojinjo zasaditev praznih gred. ula je
zrela, ko §i je listjo orumenelo. Ob pravem
fasu jo je treba vzeti iz zemlje, 3¢ naj ima
svojo trpe¥nost. Prezfodnuxmvana jo ne-
dozorela ter rada gnije. a jo pustimo
predoigo v zemlji, znova ne in je za
shranjevanje spet slaba. Iz lahkih, peifenih
tal 8ebulo kar rujemo, iz trdnejiih, {lovnatih
pa jo kopljemo z lopato, da se nam vrhnji
deli ne potrgajo. Ob zaneslfivo lepem vre-
menu jo pustimo mekaj dni v razerih, da
se dobro osufi. Ce pa je vreme bolf vlaino,
jo damo v vrtno uto, na podstredje ali v
kak drug zrafen prostor. Pozneje Sebulo
preberemo ter le zdravo in lepo razvito
spletemo v kite. Cez zimo jo shranimo naj-
bolje na rod:trdju. PoloZimo jo na do 10 em
debelo plast siame ter jo tudi povrhu po-
krijemo z njo. Vefkrat se 2godi, da febula
kijub slamnati odeji zmrzne, V tem primern
je nmajbolje, da jo pustimo kar pri miru,
dokler ne nastopi toplejfe vreme, ko se od-
taja in postane spet dobra.

Zlasti glejmo na to, da si pripravimo
tim ved zalog za zimo, Ker imamo zelenjadi
ra sproti preved, jo priduo viagajme in su-
fimo. Za sudenje mora biti zelenjava &m
bolj mlada, §e ne prevel olesenela. Taka
zelenjad si pri poznejdi uporabi hitre in
lepo odmoéi ter napue. Njen okus ne zao-

-
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staja za okusom sveie pripravljene zelenja-
ve. Za ohranjevanje zelenjadi potom sulenja
rabimo lonee in luknjidasto posodo ali ko-
Barico za parjenje ter lese za sulenje. Su-
fimo lahko vse vrste mlade zelenjadi, kot
primerne, zelenjavni vrsti odgovarjajoie
tudi difavnice. Pred nadaljnjim delom ze-
lenjavo dobro umijemo fer jo zreiemo na
koktke: evelaio n. pr. nalrgamo v posamez-
ne cvete, kolerabico in korenjéek narefemo
na listke ali tudi nn kocke, fifol na bolj
debele rezance in pa na Btirioglate kodtke
itd. Kako je zelenjad narezana, je pad stvar
okusa in iznajdljivosti gospodinje. Narezano
zelenjavo damo v luknjiéavo posodo ali ko-
#arico, katero obesimo ali pa postavimo na

stavek v vefji lonee z vodo, Voda vse-
akor ne sme segati do luknjifave posode,
ker se sicer zelenjad ne bi parila, ampak
kuhala. Pri tem pa bi voda izludila iz nje
vse hranilne snovi, ter bi ostala za suenje
sama slama. Lonee dobro pokrijemo in E:-
stimo, da voda v njem vre 7—10 minut, kar
se ravna po mehkosti zelenjadi, Zelenjad
vzamemo iz lonea ter pustimo, se odeedi,
rato pa jo v tanki plasti naloZimo na s
krpo pokrite lese. Susimo lahko na soncu.,
na prepihu ali pa v Stedilnikoviepedici, ki
pa no sme biti prevrota, Majhne, zelo pri-
morne lese za v pedico ima na ulo*i sad-
jarsko-vrinarsko drustvo v Ljubljani, bolj
preproste pa sl gospodinja lnhko tudi sama
naredi bodisi iz lesa ali pa iz Zice. Ce
nam zelenjadi ni. moé pariti, pa jo pred
sufenjem vsaj poparimo 2z vrelo vodo, jo
. pustimo odeediti ler jo nato razprosiremo
za sulenje.

Posudi naj se zelenjad mofno, da je kar
krhka. Ko se jo suha zelenjad #e nekaj
Easa v hladnejiem prostoru zradila, jo lahko
shranimo, Za shranjevanje so najboljie vred-
ke iz blaga, dobre so tudi papirnate. Razne
plofevinaste Bkatle nizo priporofljive v ta
namen, paé pa so zelo uporabne #katle iz
lefenke. Kot vse vrste konzerv, je tudi to
zelonjnd treba vedkrat pregledati, ali morda
ne plesni. Ce je plesniva, zelenjavo spet
presudimo in prezradimo. Pred uporabo j°
sufeno zelenjad treba umiti, namakati ter
v isti vdlli, kjer se je namakala, kubati.

Ta nadin konzerviranja je zelo enosta-
‘ven in zlasti za voini Zas najprimernejii,
ker niso potrebne nikake dodatne ohranje-

Male vsakdanje skrbi

. So ljudje, ki ob vsaki primerni in ne-
primerni priliki fmro o tefavah vsakda-
pjlh skrbi. To so tisti, ki vsako malenkostno

rb vzamejo za resno in se fim zdi mnogo
. vedjn, kakor je v resnici, Zelo nespameten
Je tisti, ki se pusti obviadati od malenkost-
plh vsakdanjih skrbi. Kdor vidi pri drugih
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valne snovi. Gospodinji, ki je res na mestu,
pa da to delo tudi mnogo veselja in lepega
razvedrila. Zlasti lepo pa je videti jedilne
shrambe, ki jih marljiva mamica kljub
slabim ¥asom znala napolniti s kozarei, €e-
br:lljl‘(i in vretkami polnimi zelenjadi in
sadja.

Zakaj so kumare grenke

Sicar vsebujejo vse kumare neko gren-
ko snov, ki je raztopljena v njihovem so-
ku, vendar je la grenkoba v ugodnih raz-
merah tako majhna, da je skoraj ne za-
mavamo, Ako so pa kumare le preved
grenke, jih seveda ne moremo uZivati iIn
smo ji isiljeni zavreéi. Kumare la-
nejo grenke in jih zato ni mogode valti,
ako pritisne naenkrat velika suda, Temu
gicer lahko odpomoremo, e zemljo stalno
rahljamo in jo vzdriujemo primerno vla-
Zno, Nikoli pa ne smemo kumar zalivali z
mrzio vodo, lm&k le & ro‘umo ter wvsaj
2080 slopinj Izija toplo, Zlasti so pa
grenki plodovi, ki jibh sonéni Zarki narav-
nost obsevajo, Skrbimo zato, da so plodovi
v senei, L. |, pokriti z listi. Grenke kumare
zrastejo tudi v zemlji, ki je premalo ali pa
preved pognojena, zlasti z umetnimi gno-
Jili v nepravem razmerju. Mo&no nnlor-
ttée toplotne In vremenske gpremembe, ka-
or tudi utrujenost zemlje, sadimo ku-
mare vedno na isto mesto, so najvedkrat
vzrok, da so kumare grenke. Kumaram
tudi ne smemo gnojiti 8 sveim konjskim
gnojem, ki ee zaradi razkrajanja modno
segreje in ni potem toplina zemlie v pra-
vem razmerju z zrafno. Pa tudi molna
plast suhega gnoja lahko ovira, da ne more

zemeljska viaga na jo. Iz vsega
vedanega sledi, da so kumare mnkep?;
najrazlitnejiih vzrokov. Tudi so nekatere

vrste kumar mnogo bolj podvriene zgor-
njim vplivom kakor druge, Gladke kuma-
re brez bradavie axhne}o re] grenke ka-
:l(l" lmmlrke ol:. gos zlbnd.p;id m; koo. Zna-

na gren je zlasti zeleno lupino,
in so plodovi na konech najgrenkejdi. pt"r&
den ’gnpodhm kumare pripravi, naj vsaki
odr na koneeh kod3fek In se preprida,
ali greni. Grenke kumare naj na debelo
olupi, ker so zlasti pod koo nke snovi.
Tudi naj odreie kumare na konceh, kjer
s0 najbolj grenke.

samo sonce, pri sebi samo senco, fa

tovo ne vidi onih Stevilnih sonnih Zar-
ov, ki jih Zivljenje daje vsakemu posa-
mezniku in ki prinafajo v njegovo srce
toliko svetlobe in toplote. Modro ravna,
kdor ne hodi naokrog s sklonjeno glave in
noe misli samo na %o, skar se fe lahko zgo-
die, Treba je znati Eakati, da se to ali ono
samo razvije, a vedno pripravijeni na te,
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da storimo vse, kar razsodnost zahteva od

nas.

NaZe Zivljenje, posebno Zivljenje Zene,
sestoji iz nestetih malenkosti. Ce ni zapo-
slena .izven doma, izvréfuje dan za dnem
svoje male in velike gospodinjske dolinosti,
vedno z isto vestnostjo in natanfnostjo; niti
najmanje podrobnosti ne zanemari. Prav
zato, ker je njen dan tako rekoé sestavljen
kakor mozaik iz majhnih drobeev, postane
#ona viasih malenkostna. Ce se ji vlasih
kaka malenkost ne posredi, & morda juha
ni dovolj okusna ali & se i pefenka pri-
smodi, se zaradi tega jezi ves dan. Prav
zato, ker se ji vsaka malenkost zdi tako
vaina, 8o ji tudi najmanjie skrbi zde tako
zelo tefke. Tako gledanje pa vpliva morele
na vse delo in na vse Zivljenje. Vendar pa
bi bilo tudi napaéno, da bi se vsem nepri-
jetnostim izognila. Vojak ne sme 2 1
pred sovraZnikom in prav tako ne sme
?lpodlnh beZati pred vsakdanjimi skrbmi.

udi ¢e se te kopitijo kakor gore pred njo,
ne sme bojefe in obupano obstati pred nji-

mi, paé mora § trdnim in odloénim ko-
rnll::m opati naprej, dokler ne dospe do
vr

‘Nasveti za dom

Rjaste madeie spravid z nofev, vilic, #ka-
rij in podobnih predmelov tako, da odrgned
madele z om iz plutovine, ki si ga
po! la v olje. Seveda le, ¢ so madeZi
svezi. Prav dobro sredstvo je &ebelni vosek,
ki ga zavije¥ v prozorno tantico in drgnesd
z njim po rjastem predmetu, ki si ga prej
segrela, Na predmetu se naredi tanka ko-
Zica iz voska, ki jo odstranid z drobljeno
- soljo, ki odrgne tudi rjo.

Kozarce in steklenice pomiva] s flanelo
v mrzli vodi., Popolnoma d&isto pomite po-
vezni na prti€, ki si ga razgronila po mizi.
Ko se je voda odlekla, zbridi slekleno po-
sodo takoj = &islo platneno krpo. Ce so ste-
klenice motne, jih pomij z jajnimi lupi-
nami ali pa s svefimi koprivami. Splakni
nato steklenice in jib povezni da se
— Jako nediste steklenice osnakii, fe denesd
vanje za par doi prav ostrega gorkega luga
in jih potem pomijed #e s peskom, —
Plesnivi duh spravid iz steklenice, ako na-
tresed vanje zdrobljenega oglja in nalijel
nawo stekienice in jih povezni, da se osuse.
sode. Sleklet;lu paj stoji tako nekaj ur,
nato jo pomij.

Star pomeékan barfun obnovil na sledefi
nadin: Napni ga v okvir za vezenje, namaZi
spodnjo stran z medanico &pirita in vode
(vsakega polovico), drii mato bariun nad
vrelo sladkorno vodo ter drgni z vro¥im li-
kalnikom po spodnji strani barfuna.

Da ti ne pridejo molji v zimsko obleko.
jo najprej dobro iztepi in skrtafi, nato ofisti
vse madede ter potresl z meSanico stolfe-
nega popra in kafre. Zaboj ali koviek natri
s terpentinom in oblepi s papirjem tudi

rov, da ne zaidejo molji v koviek skozi
ranje. Zlagaj obleko komad za komadom,
dobro potresi z #e prej omenjéno meSanico
in obloZl s svelim &asopisnim papirjem, nalo
pokrij s staro rjubo ler zaboj dobro zapri.

Za kuhinjo

Doma napravijeno olivno olje. Za to olje
potrebujem pel kilograma oliv, dva litra
vode, en in pol litra kisa, &etrt kilograma
paradiZnikove mezge in 7 zavitkov krompir-
jeve moke. Olive (dobijo se v delikatesnih

) zreiem prav na drobno in jim
pridenem vse zgoraj omenjene snovi. Polem
denem vse skupaj na Slediinik in nepretir-

0 medam, da zavre. Ko zavre, pustim

5—7 minut vreti. Nato vim na stran,
da se shladi. V ohlajenc olje zlijem #e pol
litra dobre%n olja, dobro premeiam in po-
poinoma shlajeno nalijem v steklenice, za-
madim in spravim do uporabe. Ker ima ta-
ko olje nekaj kisline, nadomedta tudi kis.

Limona 3 mlekom kot pijada. Skodelico
su mleka prav dobro stepem s Hibi-
cami. stepanjem prilivam po kapljicah
limonin sok. Za skodelleo mleka rabim eno
limono. Pijaéa je zelo zdrava in okusna. ;

Ri¥et s kolerabo in korenjtkem. Stirim
g.eslem ria dodam pest fifola. Oboje namo-

'm zveler. Drugi dan operem in pristavim
z mrzlo vodo. Ko se ritet e dve uri kuha,
mu denem kolerabo in korenjfek. Sadove
kolerabe zreiem na kocke, nekaj listov na
rezance, korenjfek pa na tanke liste. Za
duh pridenem rifetu en lavorov list, vejico
zelenega peterdilja, velico majarona, vejico
zelene in vejico kadulje (Zajbelj). Riget za-
belim z drobno sesekljano subo slanino, oso-
lim s soljo in s trdim &esnom. Dober okus
napravi tudi pridatek na kocke zrezanega
krompirja.

Juha iz kolerab in rifa. Kolerabi osmu-
fem srednje lepe listo in jih na rezance
zreiem. Sad olupim, operem ter zrefem na
listke ali na majhne kocke. Sadove in zre-
zane liste skuham v slani vodi, Ko je ko-
leraba bolj kot na pol kuhana, pristavim
nekaj pesti rifa, zabelim s preZganjem, ki
sem ga napravila iz malo masti, %lice enot-
ne moke & pridatkom sesekljune ¢ebule in
zelenega petriiljn. S pristavkom riZs kuham
juho Ee pol ure. Ako pa hofem imeli pri-
kuho ali samostojno jed iz teh snovi, gl
dam, da je jed gosta. .

Solata z grahom. Zunanje liste solate
operem in skuham v slani vodi. Ko je solala
kuhana, ji odeedim vodo in jo prav na drob-
no sesekljam. V koziei napravim preiganje
iz malo masti ali iz surovega masla z do-
datkom sesekljane &sbule in zelenega pe-
tréilja. V zarumenselo prefganje siresem se-
sekljano solato in nekaj pesti v slani vodi
kuhanega zelen graha, Jed pustim 3¢ B
do 7 minut vreti, nakar dam pa mizo kot
samostojno jed. ’ 3




