m".izpreinembanm, - :
enasa zimo. —Vedji uéinek: ima
.kopanje v slani. morski vodi; . ni pa:za‘ vsa-
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<k morju,.ako- jim zdravnik tega ni . priporo-
opanje: naj’ nikoli: ne traja dolgo, ako -

'e-bef,':l‘( ;Eole—_
U, so° posebno’
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kopel, ker ne zvisa tako zelo telesne toplote
in }l)(er pesek kolikor. toliko propuséa zrak
k telesu. — Poleti so najuspesnejSe peSc¢ene
kopeli v naravi ob bregu tekoce reke ali ob
morju. ‘Glava mora biti pokrita in tudi tu
je previdnost na mestu. Yendar, ko se bol-
nik pocasi navadi, lezi lahko celo uro za-
kopan v mivki. Po koncani peSceni kopeli
treba vse telo umiti s toplo vodo.

%*

Zdravljenje z ilovico

Ilovica vsebuje posebne snovi, ki zdra-
vijo razli¢ne bolezni, predvsem vnetje Zil,
vnetje sklepov, belo perilo in razne druge
Zenske bolezni. j

Tlovico uporabljajo vnanje, pa tudi no-
tranje. Glavno pravilo je, da se bolnik po-
sluzuje popolnome €iste ilovice, t. j. pridob-
ljene najmanj meter globoko iz takoimeno-
vane ,deviske“ zemlje, ki je ni _Se nihle
izkorii¢al na kakrSenkoli nacin. Predvsem
ilovica ne sme imeti v sebi gnoja, Cetudi je
morda Ze popolnoma predelan. Najboljsa ilo-
vica za zdravljenje je rumene barve in ne

" sme imeti primesi peska. Sicer pesek ne
$koduje, vendar pa s peskom pomegana ilo-
vica ni tako ucinkovita, kakor Cista ilovica.

Uporaba ilovice. PosuSeno in zdrob-
ljeno ilovico presejemo; potem napravimo
iz nje srednjegosto kaSo na ta nadin, da jo
polijemo z dvema deloma mrzlega zelis¢éne-
ga C¢aja ali mrzle vode in enim delom pra-
vega vinskega kisa in dobro razmesamo. Po-
tem zmo&imo platneno krpo toliko, da je
samo vlaZna, jo vetkrat zganemo in na de-
belo namaZemo nanjo pripravljeno ilovico.
Vse mora biti hladno. Sedaj poloZimo nama-
zano krpo na bolni del telesa tako, da se
ilovica dotika mesa, in pokrijemo s kosom
nepremodljivega blaga. Vrhu tega povijemo
s tanjSo krpo in pravilno povijemo dotiéni
ud, oz. napravimo obvezo. Ilovico ima bol-
nik lahko na sebi par ur, a ne ved nego
sedem. Ni nujno potrebno, da bi bolnik z
obvezo lezal; ako more, lahko tudi hodi. Ko
odstranimo obkladek, mora biti ilovica Se
vlazna in mla¢na. Bolnik ne sme imeti ob-
¢utka mraza. Kdor ne prenasa hladnih ob-
kladkov, se z ilovico ne more zdraviti. Za
nov obkladek ne smemo vzeti Ze uporab-
ljane ilovice, nego mora biti vedno druga.

Notranje zdravljenje zahteva posebno ¢i-
sto ilovico. RazmeSamo je Cetrt kg dnevno
na 1 liter hladne vode. Popolnome napaéno
je piti ilovico v vrotem caju, ker vroc¢ina
uniéuje zdravilno moé.

Zdravljenje z ilovico ne skoduje, ako Ze
ne koristi. Poizkus je brez vsake nevarnosti.
Nikogar naj ne usirasijo morebitni neznatni
izpuscaji na kozi, ki samo pricajo, da je
zdravljenje z ilovico uspesno.

*
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Pomen vitaminov za &lovesko zdravje

Vitamini, s slovenskim izrazom bi jim
rekli dopolnila, so nujno potrebni za uspe-
vanje Cloveskega telesa in duha.

Vitamin A je v vseh Zivilih, ki jih
navadno uzivamo. Prav mnogo ga je v onih
zivilih, ki-imajo od narave rumeno ali rdeé-
kasto barvo: korenje, rumena repa, rume-
njaki, presno maslo, ‘dalje Spinaca, redkev,
grah, gobe. Ribje olje vsebujé posebno dosti
vitamina A. Ta vilamin krepi tudi povrSino
koze. Kjer primanjkuje vitamina A, se po-
javlja zaostalost v rasti in degeneracija sluz-
nic; posebno v nevarnosti so dihalni organi
in o¢i: nastopa kurja slepota. Telo izgubi
odpornost.

" Vitamin B se deli dandanes Ze v pet
oddelkov. Vitamin B je dobiti v neluiéenem
Zitu, v otrobih, suhem grahu in fiZolu, v ore-
hih, v kvasu. v moénatih jedeh, v jetrih in
svinjskih ter janjéjih ledvicah, v zelenjavi,
beljakih in dr. Ako primanjkuje vitamina B.
se javljajo zZivéne motnje; Zivei se vnamejo
in ohrome. Ta bolezen Je znana pod imenom
»beriberi“; mnastopala je v svetovni vojni
med vojaki in med prebivalstvom, kjer so
uzivali zelo enoli¢no hrano brez sadja in
zelenjave. Japonci so v ogromnem Stevilu
bolehali na ,beriberi¢, ker so jedli skoraj
samo poliran riz, ki so mu odvzeti vsi otrobi.
Ob pomanjkanju vitamina B, se vname ko-
Za, pojavljajo se motnje v Crevesju in v pre-
bavnih organih. V Jugoslaviji se pojavlja
,,blfriberi“ tam, kjer jedo preve¢ koruznih
jedi. .
Vitamin C je za Zivljenje najvaZnejsi.
Potreben je za rast in zdravje sploh, za dobre
zobe, zdrave dlesni ter za ohranitev zdravih
ter mo¢nih Zilnih sten. Ce ga ni, dobi &lo-
vek nekako trganje po udih z ostrimi, krat-
kimi sunki. Bolezen je podobna revmatizmu,
toda ni revmatizem. Posledica pomanjkanja
vitamina C je tudi skorbut; njegovi znaki
so krvavitev dlesni, izpadanje zob, krhke
kosti, tvori na kozi in neugodno obélutje
sploh. Mnogo vitamina C je v soénatem sad-
ju, zlasti v oranZah in limonah, v zeleni pa-
priki, posebno dosti ga je v érnem grozdju
in v Sipku, dalje v paradiznikih in skoraj v
vsej svezi zelenjavi. Ako zelenjava dalj ¢asa
stoji na zraku in svetlobi, se uni¢i mnogo
vitamina. Zato po moZnosti uZivajmo zele-
njavo naravnost z vria. V posuSenem sadju
in v kompotu se s kuhanjem uniéijo skoraj
vsi vitamini. Salicil takisto zamori vitamine.
V kravijem mleku je 5—6 krat manj vita-
mina C, kakor v Zenskem mleku. Tudi v
krompirju je precej vitamina C.

Vitamin D se imenuje tudi protirahi-
tiéni vitamin. Potreben je za rast, za okre-
pitev kosti in zob. Ako manjka v telesu te-
ga vitamina, se pojavlja angleska bolezen
ali rahitis: kosti se zmehéajo in v &lenkih
odebele, noge se upognejo, prsni kos takisto.
Zobje se pokaZejo pozno, so majhni in pro-



--v kozo pa- stresi pol 7lice moke in

zorni, rumeni. ter Cesto nazoblani. V telesu -

manjka kalcija in fosforja. Tudi pri nosesih
Zenah in pri zenah v meni se pojavlja meh-
kokostnost, ako manjka vitamina D.— Zdrav-
ljenje: uZivanje hrane, ki vsebuje mnogo
tega vitamina. Dobiti ga je posebno v ribjem
olju, v tonini, sardelah, polenovki ter sploh
v vseh ribah, Dalje v presnem maslu, kvasu,
v rumenjakih in mleku. Preganjajo se te bo-
lezni in se zabranjujejo ludi s sonénimi Zar-
ki, ki padajo naravnost na ko%o. Posebno
visinsko sonce delujé uspesno; prodira v
koZo in ustvarja vitamin D. Ponekod obse-
vajo molzne krave z viSinskim soncem, da
dobi njihovo mleko veé& vitaminoy.
Vitamin E ureja spolno Zivljenje, za-
tira neplodnost “in pospesuje rodovitnost.
Mnogo-vitamina E je v rdeci etelji (lucerna),
regratu, vZzi, locku, solati, grahu, mleku in
kvasu. -
Vitamin G je v svelem mesu, jetrih,
ledvicah, ribah, presnem in kislem mleku,
v jogurtu, jajcib, paradiZnikih in sveZi ze-
lenjavi. Posebno dosti ga je v Zitnih lu3&i-

nah, t.j. v otrobih. Pomanjkanje vitamina
G povzroca zivéno onemoglost pelagro. Pri-
zadeti so prebavni organi in koZa. Pojavlja

- se tam, kjer uZivajo vedno isto hrano, n. pr.

na Kitajskem in Japonskem, kjer se Zive sko-
raj izkljuéno od izluienega riza. .

Vitamini v splonem niso nikake hraniln
snovi, temveé samo v telesu opravljajo vsak
svoje delo; vsi skupaj pa pomenjajo zivlje-
nje, kar pomeniZe prvi del besede vita. Za
uspevanje telesa so torej neobhodno potreb-
ni. Skrb gospodinje je, da sestavlja jedilnike
s hrano, ki jo druzinski ¢lani najbolj potre-
bujejo. Glavno je, da je &éim raznovrstnejsa
in_da prevladujejo zelenjava, sadje. maslo,
olje namesto masti, mleko,. sir.

Precej znano je, da je v otrobih najved
hranilnih snovi, ki jih pojedo svinje in ko-
kosi namesto da bi jih uZivali ljudje. V lug-
¢inah sicer ni veé zivih vitaminov, pa& pa
vsebujejo sestavine, ki dajejo telesu pobudo
za tvorbo novih vitaminov, Odloéno bi bilo
treba delati na to, da bi za kruh mleli Zito
v moko z otrobi vred. X

Kuhinja

Zdrobova juha z gobami. Razbeli zvrha-
no_Zlico presnega masla in zarumeni na njem
2.7lici zdroba. Prilivaj poéasi tople vode in
meSaj, da se ne napravijo kupéki. Kuhaj
juho 10 minut, potem ji dodaj par Zlic na
olju ali’ maslu duSenih gob, dobro seseklja-
ni{: in 7lico zelenega sesekljanega petersilja.
Ponovno prevri in daj na mizo. Ako hode$
fuho zboljsati, razmotaj v njej rumenjak.

Teletje plede z grahom. 30 dkg teletine
od: plea zrezi na kose kakor za guljas. Raz-

beli Zlico masti in stresi vanjo pripravljeno

meso ‘ter drobno zrezano &ebulo. Zalij toliko
- z vodo, da ho meso pokrito. Ko se zmehda
in nekoliko zarumeni, ga poberi na krﬁinik
0 se
pray malo zarumeni, prilij zajemalko juhe,
osoli in kuhaj Se par minut. Nato prideni
Cetrt ‘do pol litra graha, Ze prej kuhanega,
in sicer z vodo vred, v kateri se je kuhal.

Naj vre Se deset minut, potem daj na mizo

s parjenim rizem ali z jajninami.

- ‘Svinjska glava v kasi. Kuhaj éetrt do pol
kg svinjske glave v dveh litrih vode in ko
zavre, prideni korencek, korenino petersilja,
lovorjev listig, strok cesna, nekaj zrn popra
in paradiZznikove mezge. Osoli in ko je glava
kuhana, odcedi juho in zakuhaj na njej ée-
trt litra izbrane in oprane kage. Kuhano kaso
nakopiéi v skledo, povrhu fnalozi na kosce
zrezano glavo. :

Svinjsko meso z riZem in mladim fiZo-
lom, ZreZi Eetrt kg svinjskega mesa na manjse
kosce, pokrito s par zlicami vode pari kake
pol ure. Ko se vsa voda pokuha, prideni

zlico masti in malo zrezane &ebule. Ko se
prav malo zarumeni, dodaj pol skodelice
riZa, premesaj in praZi nekaj ¢asa, nakar do-
lij juhe ali gorke vode. Ko je par minut
vrelo, - primesaj posebej kuhanega mladega
fizola v stro¢ju, zrezanega na manjse posevne
kosce. Premesaj narahlo in kuhaj Se 10 mi-
nut. Lahko izbolj$as $e z Zlico paradiznikove
mezge. :

Mozganje rezine. S teleéjih moZgan od-
strani koZico, sesekljaj jih dobro, nato pri-
deni sesekljanega ze{enega petersilja, drob-
njaka, mal strok stladenega &esna, soli in
popra. Razgrej presnega masla in zarumeni
na njem drobno zrezane cebule. Ko se za-
peni prideni moZgane, prazi jih 5—6 minut,
potem jih odstavi. Na gorkem imej priprayv-

‘ljene Zemeljne rezine, katere si zarumenila

na presnem maslu ali. opekla v peéici. Na-
mazi precej na debelo moZgane na te rezine

-in jih serviraj k mocni &isti jubi ali h ka-

kemu mesu v omaki.

Segedinski guljas. Priblizno 84 kg sve-
Zega svinjskega mesa zrezi na koscke. Na
razbeljeni masti zarumeni sesekljano &ebulo
dodaj svinjino, potresi s soljo, sladko papriko
in prav malo kimlja. Pari kake 3/4 ure, nato
posipaj z Zlico moke, ki jo zarumeni in do-
lij nekoliko vode ali juhe. Prime$aj 1 kg
kislega zelfa, ki si ga posebej kuhala. Guljas
naj pocasi vre e pol ure, nakar daj s po-
lento ali s kuhanimi cmoki na mizo.

Pikantna, a mila omaka. Skodelico s
presnega mleka posnete smetane, 8 dkg na-
strganega sira, 7 dkg presnega masla in pol
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“.dane. vsaka Ze: slana sanmia po sebi. Soliti: bi
. bilo' potem ‘treba le.motnate jedi, pa Se te.

bi-"lahko raje. osladili..Meso. ‘vsebuje - tudi. -~

" : nekaj:soli, {reba bi

g ga bilo_torej le malo ali.
“-pa sploh ! ni¢ solit, ker meso-ima nekak-

sladek .okus, na ‘katerega se-Glovek kmalu"

navadi, ¢e je'.odlocen napovedati: soli boj!

% Bolnim :na pljuéih‘in Tedicah zdravniki
-branijo uzivati.slano brano. Kaka zelo §kod-
Hiva e sol, nam dokazujejo priméri bozjast.
Kakor-‘hitro.:se bolnik. pregiesi, da zopet
~uZiva soljeno_hrano, se mu napadi -ponove:

: ki 1 ; ; -da {kﬁham;_)
“-marmelado’skupaj:'s’ skadkorjem ‘e 12 minut .

! ; - :Cemo; “da’n
pa dosezemo stopnjo; ko-se-sok izpremeni v.

] - rdeda. Navadmo kuhamo-to marmelado 15 do .
zele. Ako dodamo istemu sadju 75 dkg slads -
korja na 1'’kg pretlatenega sadja, mora: pov- . .
“precno  vreti-25' minut. - Ce 'smo namenili na-

ar ima za.posledico, da postaja mar-=

- razmesaj. z zlico jagodovega ali- malinovega

precej dobrega “okusa. Mnoge - kuharice “si
. pomagajo in ‘skrajSajo. :¢as kuhanja ‘s tem, -

~kom “dela- veselje; ‘ako smejo piti' te- pijace.
. da, primeSaje marmeladi. nekaj listov: brez- . : ) ana s

.5 stamico. - -

ket movih vrst

da v, tazmerju z dodanim - sladkorem ku- *
- hala predpisano ' dobo,. vlij-kavno Zlicko fe -
marmelade v malo :porcelanasto-- skodelico, .

-ne sladkarne pese ‘temeljito operi.s $&eiko!
:— Druga preizkusnja je slededa: - ) 2 4
SES DI e s ec 7 ,sdk.‘Ako_jmaﬁ stiskalnico za sadje; iztisni 7

leze in se” takorekod raztopi, jo. moramo ‘e 1.
s b d e 2 ta ziadi

“Praktitna navoc

tudi diugade:’

“bolj. drazi.- Zobje so zgrajeni.iz kalcija- in
fosforja: Ce Skoduje sol tem stovem od Zu-
. naj, $koduje .pravtako. notranje, ’samo-da'se”™ "
. proces razpadanja vrsi-drugace. ‘ Plju¢ne in: -~
. tazli¢ne: kozne -bolézni s0.najveckrat. vzrok

esme predolgo .k.ﬁhati‘, ako ho
& -podrni,’ marve¢ .ostane -lepo

*18 minut.. Ko je gotova, napolni Se -vroto v -
qu_arce,-_k_i-'jilll zavezi;. ko-se.j& marmelada’ "
olilagile, o i GBS

-. -OsveZujoca pijada.: Stépaj rumenjak-s -
polne Zlico ‘sladkorfa 10 minui, da se.peni; -
mesaj 'dalje in pridevaj polagoma .éa§'o-}3imo-.. 4
nade iz-soka pol limone in sladkorja. - <.~

" Sadiio - mleko, 1 litra hladuepa ‘mleka -

soka 'in-.inotaj Z-moti¢em, da se” peni, Ofr

“:Nadevane pomaran&e. Pomaranée pre-
refemo .éez pel, odstranimo z Zlicko vse meso; - - -
ki mu primeSamo valjane. psenice, nastrgano.
jabolko, - sladKorja: :po ~okusu: in’ nekoliko™
singlane. S tem -nadevom: napolnimo: pom
ranéie polovice, povrhu pa hakopidimo sp
jeno- smetano. .-, . s A

-Sirup: iz sladkerne pese. 50 kg ogi
4 je.ne lupi: zmelji jo-kakor sadje za sadni

njo sok; dru
stresi. v

gace pa zmleto sladkarno peso
" debelo® platneno -vrééo “in na
i- ¥so -tekating, Potem-naj. se” =
s0k: v olikor. je " &istega, ~odlif 8¢
_pa:potabis lahko za Zivino. N,
a 'se zgosti i pri “tem..-pridro.’ it
zge. Tako pridobljeni. sirup lahko upo
rabljag namesto: sladkorja. Seve treba za pri=
pravo. téga. sirupa imefi sladkorno peso, .
jo..sadé. v magi drzavi vse' polno. zlasti-¥ -
stbskih' pokrajinah.= Sladkorno peso lahko:.
'sejemo in"sadimo tudi' v manjsih: Koli¢inah. .

] 1S I ¥ jeseni listja ne smemo obirati, ker slizi
- Poizkus: s kapljo:-je vazen, ker-se -ribezova' - zi i

“tyorbo sladkorja: v pesi. i

es Skodijiva, -se lahko prepridamo
i “Pri‘hudil zohoboliki-si kmet-:
ski-ljiadje denejo v. votlino bolnega zoba “ne-

“Kaj zrn soli z.namenom. da se-bo zob zru-.

gil.. Préko. nodi sol-opravi svoje razjedajoce.” -
elo.” Krona zoba je ‘vsa razpadla, ioda bo- "
ledine; so .ostale, ker sol ne'vpliva pomirje- = -
valno ‘na razdraZene Zivee, marved jih le Se-::

. pomanjkanju kalcija ¥ organizmu.. Z uziva- .
..pjem velike ninozine :soli unitimo. v orga- -
“‘nizmu- e tisti -kalcij, ki smo-ga dobil

wvase

uzito hrano.




Sol koristna v gospodinjstvi. -Cvetlice
v vazi ostanejo dalje ¢asa sveze, ako dodamo
vodi nekoliko soli.

koti dodajajo kavi, med tem ko vre,
mali 3¢epec soli. Trdijo, da ima kava potem
bolj3i okus in finejsi aroma.

e dodamo beljaku S¢epec soli, se bo
hitreje in lepSe napravil trd sneg.

Ako prime$amo Skrobu malo soli, pre-
pre¢imo, da bi se Zelezo pri likanju prije-
malo perila.

Opaljeno dno kozice potresemo s soljo
in pustimo stati ve¢ ur. Nato dodamo prav
malo vode in dobro drgnemo. Ko je posoda
umita, je dista. -

Madeze, ki jih véasih pusti &aj na porce-
lanu, oéistimo najlepse z vlazno soljo.

Kuhinjsko sito se tudi zelo lepo odcisti
s soljo. Prav malo vlaZno sol drgnemo po
situ in nato splaknemo z vro¢o vodo.

Vinske ali sadne .madeZe, ki so pri§li na
namizni prt hitro pokrijemo s soljo. Ko je
prt opran, madeZev ni veé.

MadeZe od &rnila hitro popijemo s piv-
nikom, nato pa potresemo z mokro soljo
in pustimo stati ve¢ ur. S toplo vodo, kateri
smo dodali malo kisa, madeZe nato izperemo.

Nove krtacke za roke namoé¢imo nekaj
¢asa v mrzlo slano vodo 'in jo suS§imo na
svezem zraku obrnjeno’ navzgor; tako se
ohrani najmanj dvakrat -tako dolgo kakor
obicajno.

Obcutljive noge se takoj poéutijo. bolje,
ako jih kopljemo v vodi, kateri smo_dodali
soli. Sol tudi utrdi koZo, da ni tako ob-
Cutljiva.

udi steklenice se dobro- oé&istijo s soljo.

V steklenico damo pol Zlicke soli in veliko

7lico kisa ter steklenico  dobro stresamo.
Tako naj stoji 2—3 ure. Ce so v steklenici
madeZi, vtaknemo vanjo leseno pal€ico, ovito
z mehko krpico, in drgnemo po madezih.
Ko so steklenice izplaknjene, so Giste.

Da ne zmrzne sneg ali voda po ploéniku,
stopnicah ali stezah, raztopimo veliko pest
soli v vedru in polijemo povsod, kjer ne
maramo, da bi drselo. Se prej pa je treba
odstraniti, po moZnosti, &m najve¢ snega.
Sneg, ki bo zapadel nato, se ne bo drzal in
* ne bo zmrznil. Stopnice in ploénik pa delajo
vtis, da so bili ravnokar prav &sto pomiti.
Ta naéin je dosti boljsi kakor potresati sol
po zmrznjenih mestih, da se ne drsi. Delo
je hitreje opravljeno, je laZje in lepse, ker
Je sol enakomerno porazdeljena. 3

Kadar Zena potuje ... Neka gospodinja,
ki je morala na svojem potovanju prenoéiti
v malem hotelu podeZelskega mesta, pride
zjutraj na zajtrk ter omeni lastniku hotela:
»Skoda, da kvarite VaSe perilo s slabim
milom.® Gostilni¢ar jo zadudeno pogleda, go-
spa_pa nadaljuje: ,To se takoj obéuti po
vonju prevlek za blazine, rjuh in sploh vsega
perila. Pa tudi brez ozira na ta neprijetni
duh, s slabim milom si boste popolnoma po-
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kvarili svoje perilo. Za pranje bi morali upo-
rabljati samo dobro jedrnato milo — kakor
je pristno Schichtovo milo Jelen! Tedaj bo
perilo lepo in trpeZno — in bo imelo prije-
ten, zdrav vonj! Za namakanje perila ne po-
zabite »Zensko hvalo«.*

Trdovratne mastne madeZe odisti§ naj-
bolje z volovskim Zoléem. V ta namen raz-
mesaj v dveh litrih vroge vode volovski
7ol¢; polovica naj ti sluZi za mencanje, a
druga polovica za izpiranje. Konéno izperi
Se v Cisti mlaéni vodi, vloZi med dve suhi
krpi in likaj Se vlazno blago narobe.

Zarjavelo Zelezno posodo in druge Ze-
lezne predmete osnazi§ najhitreje na ta naéin,
da namaZe§ vsa rjasta mesta s petrolejem,
ki odjé vso. rjo. Nato dobro izbrisi z ostro
krpo, prekuhaj posodo v vodi, izplakni v
Cisti vodi-in -obrisi. Predmete, ki jih ni mo-
gote kuhati, pomo& velkrat s petrolejem,
nato obridi in zdrgni s Zistilnim papirjem.

Temne, zlasti érne obleke, ki so se -
zalele svetiti na nekaterih krajih, pokrtadi z
vroco ¢rno kavo, kateri si prilila nekoliko
amonijaka, nato vlaZno zlikaj narobe s pre-
cej vrod¢im likalnikom.

Pohistvo iz trdega lesa postane séasoma
motno in je videti kakor ga je umazano.
Zavri nekoliko lanenega olja in $e toplega
na mehki krpi prenesi na pohistvo. Les se
napoji z oljem, in ko ga do suhega zlika$ z
jelenjo koZo, se lepo sveti.

Belo pleskana vrata in pohi§tvo osvezis
na sledeéi- nadin, ako je barva oljnata: V
Cetrt litra gorilnega ¥pirita raztopi pest ko-
lofonije. l\fedtem umij pohidtvo z mlagno
milnico, ki jo. veckrat menjavaj, da bo ved-
no Cista. Ko se pohi¥tvo posusi, potresi ste-
klenico z raztopljeno  kolofonijo, pomakaj
Copi¢ vanjo in prepleskaj enakomerno od
zgoraj navzdol predmet, ki ga hole§ osveziti.
Delo ni tezko in ga lahko- opravi vsakdo.

Goréi¢na moka napravi roke mehke in
voljne. Kadar ti dise po &ebuli, ¢esnu, ribah,
petroleju, oljpatih Earvah. tedaj si umij
roke z gorficmo moko in mlaéno vodo in
prezenes vsak vonj. :

Mramornate plod¢e in emajlirane lijake
ter 8koljke lepo osnaZi, ako namod&is krpico
v petrolej in umazani predmet 7 njo odrgnes§
ter nato z vecjo suho in snazno krpo do
suhega izbriges.

MadezZe oljnatih barv izdisti s terpenti-
nom. Ako so zastareli, jih najprej namazi z
maslom, da se raztope. Po.uporabi terpen-
tina izperi z gorko vodo. Tako odstranis
tudi kolomaz..

Pepela od smotk ali cigaret nikoli ne
zavrzi, marveé ga zbiraj, ker je dobro sred-



'Strah pred
staranjem.. .\

Ze v Zasih polnih srece se po-
iavlja kot senca strah pred pre-
ranim staranjem. Vpraiate se:
kaj se temu res ni mogi izogniti@

Kdor zaéne pravotasno s pra-
vilno nego, si bo ohranil ve-
dno ¢&isto in brezhibno polt.

i Elida krema IDEAL, ta

E L' DA suha dnevna krema, pomaga
kot nobena druga. Radi vse-

bine hamamelisa pozivlja in
obnavlja koZo, odstranjuje male

gubice in neéistoto polti. Koza
ostane mlada — ostane lepa!

stvo za CiSCenje 8ip, zrcal, kovinastih pred- je tudi izvrstno gnojilo, poleg tega 3e pre-
metov, poliranega pohistva i.dr. V njem je ganja listnate usi in bolhae. — Bele madeze,
lugasta sol, ki ima svojstvo, da nesnago hitro ki se Dbojavijo na poliranem pohistvu od vla-
razkroji. Pepel od cigar in sploh od tobaka ge ali vrote posode, takisto odpravis s pe-
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- pelom 0d. ‘smi :
“-kago, ki jo. -naloZina’ madeze in -podak:

-:8e posusi. Posuseni’ pepel odstrani z. mehko ..’
k i kong reko .

krpo;. zgladi: dob
doii¢nega ‘mesta

kostno- omocila. v:

‘na; bol]e ohlam ssteklenih, -
Lelanastxh ali . kamemtlh posodah, medtei
ko v “drugih, zlasti v longenih hitro postaiie
- zarka. ‘Isto velja- za: kuhand mas +Ako
1K

a.po-

hvaleznost “za" sktbnq :

= negovan ezam. 1zka2u1e s temy

1azv11a]0 in, hoguto rode

asi_Segrevain:ter ga pustim' na stedg ilntku " nav

vreti-kake: pol: ure. Nato- ga postavim
hlad Z-vodq’ vred: in'ga pustim, da‘se st

nakar’ga pnberem iz yode-in naj se na ce
ik odtece. P S

Vi vsak kuhin_;ski 1
njski nozi, § kater; I
dli-fupimo-in, { )
3 "pnstaneJo Vi mnrogastlv
0 dahe casa umazane in‘ji

pa. lm

: razvleceno' n -

. ima:pa:to prednost da ne-gnije
o je pripravna zlasti:-za zimsko'

za[‘ogo anijeva setev-daje pozno poletnitin . .

‘pridelek.” Setev ‘Areba’ vsekakor za- .
dokler “seme- ne vzkall, ‘kajti ‘na -
seme ne ka arbeti moramo <
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