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Pladljivi otroci

Zdravi, normalno razviti otroel so na-
vadno tudi pogumni, vEasih %e preve?, Pov-
sod vtikajo svoj nos, na vsako drevo bi
splezali, vsak plot preizkusili. Take otroke
moramo dostikrat krotiti ob njihovi pre-
veliki' predrznosti in podjetnosti.

So pa tudi pladni otroci, ki bi se driali
le materinega krila. Vsak tuj obraz ga opla-
§i, da plane v nevzdrien jok. Kridi, & ga
kakSen znanec hofe vzeli v narofje, ne upa
se ponuditi roke, ne odpreti ust, & je vpra-
Ean. Njegova plahost rada izvira iz telesne
slabotnosti in malokrvnosti ter moramo z
njim imeti potrpljenje ter ga polasi nava-
jati na veéjo pogumnost ' Nekateri stardi pa
plahost sami privzgofe v otroku. Ce je
otrok eden, ga pladijo, da ga bo wvzel
tuj mo#, ki hodi s kofem okrog in pobira
poredue otroke ali pa mu groze s stra¥nim
shav-bave, ki majhne e kar cele po-
#ira. Za taka stradila so najbolj dovzeini
#e prav majhni otroel, komaj dobro odrasli
zibeli in do Polske dobe, teh letih se
najmanj smejo siraditi. Sicer so nekateri res
malo dovzetni za taka stradila in hitro vse
pozabijo, drugi pa tembolj, posebno tihi in
slabotni otroei, zlasti %e, &e imajo Zivahno
domiBljijo. Vsake sence se bo zbal, pri be-
lem dnevu ne bo upal sam v kakien te-
madnej# kot, najmanj J:a v temno klel, ker
se bo bal, da ga bo zdaj zdaj nekaj zagra-
bilo. Ponofi pa'jih ni mogode pripraviti do
tega, da bi sami spali v temni sobi.

Kako Ekodljivo je lake otroke kaznowvati
ta strah ali ga za kazen za porednost celo
pofiljati v temno klet ali kakdino temmno
shrambo, Strah #e odraslemu é&loveku #ko-
. duje, kako ne bi otroku, ki je &» nerazvit
in vsak dulevni pretres lahko za vse Ziv-
ljenje Ekoduje, da, nekatere lahko Zivino
ocela ohromi, da za vedno ostanejo reveli
na duhu in telesu. V laZjih primerih pa
strah.ovira dulevni in telesni razvoj sploh.

Kako odvaditi otroka prevelike plakno-
#ti? Treba je pad prave vzpodbude. Pred-
vsem ga nikoli ne smemo z nifemer plaSiti,
tef, »se bo Ze navadile. Ce bomo videli, da
sl ne upa sam iti po kakd¥no ref v klet, ne
sasmehujmo ga. Nekaterega olroka res za-
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UZGOJA

smeh podige, da bo svojemu strahu kljubo-
val, drugega pa toliko bolj potare in ohro-
mi. Takega oiroka primimo za roko in poj-
dimo.x njim v klet ter ga z lepimi bese-
dami "preprifajmo, da nima povoda sirahu.
Ce se boji pono¢i spati v temi, mu pustimo
lud, dokler ne zaspl, a mu sfasoma dopo-
veajmo, da nikoli ni sam, ker angel varuh
lebdi nad njim.

Ce jo otrok plah pred znanci, smo dosti-
krat sami krivi. Mnogokrat vsi odrasli v
druZini samo krife nad otroei. Noben:gn
ukaza ne dajo brez krifanja in njih trde
besede padajo kot kamen v mehko otrokovo
dufo. Prav tako delujejo na otroka wveéni
domati prepirl in &e otrok vidi, da pri
obisku tujega &loveka namah preidemo iz
surovosti v. preveliko prijaznost, se ne bo
spoznal in bo neézaupen napram tujen, Ce
pa je plafmost le v otrokovem bistvu, ga
bomo pa lahko s prijaznim prigovarjanjem
kmalu pripravili, da bo sam od sebe dal
nademu gostu roko in da ga bo pozdravil.
Kjer v hisi ni prevelike strogosti, niti pre-
pirov in je dovolj medsebojnega obzira, tam
prav_golovo ne bodo otroci plasni in ne-
zaupni. Ob prijazni besedi in pravi ljubezni
vzevele olrok kot evetica na soncu. Taki
otroci bodo zaupljivi do svojih. starfev in
prijazni do znancev, Starfi se morajo kond-
no zavedati, da bo vsak njihov otrok bodofi
glan velike floveike druZbe in ga morajo
nautiti tudi prav odnosa do nje, Ne pre-
velike zauplfivostl do okolice, pa tudi ne
prevelike bojazni. Najmanj pametno pa je,
ma]hneg!lo otroka pladiti pred folo, ¥ed, stam
ti bodo #e uditelji pokazalic, Tako se otroku
Sola Ze od pofetka zamrzi in temu primeren
je tudi nj napredek.

8o neknj o strahovih. Odrasli, zlasti stari
ludje, si v&asih tako radi pripovedujejo o
strahovih. Nastajnjo grozljive povesti v du-
fah mrivih, ki se vrafajo, o raznih >spomi-
nike, ki se pred smrijo oglakajo in drugo.
In to 8a najraje vprifo otrok. Spominjam se
fz prvih otrofkih let strafnega obfutka, ko
je stara dekla pripovedovala o >krvavi ro-
ki, ki se je prikazala na neki kljuki po
smril znanega ubijalea. Mesece in mesece
¢i nisem opomogla od tiste groze in wsak
veler v somraku sem prifakovala, kdaj se
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tudi” meni prikaZe, tako, da sem ¥ivino zho-
lela od tega. In prav otroci najraje usajo
take vznemirljive povesti, ki jim lahko tako
::'04‘:1030{..1‘:‘:; smo pt.ie na l:g.:. da h'h
ar ovedu m olroke
Ce ep:trok le Ie preved of n&?oa
Zesarkoli, tedaj mu vzirajno dajajmo -
ma. Prosimo ga na primer, da iz lasine
volje prinese iz kleti kakdno ref, ki jo

-

nujno potrebujemo. Otrok bo v ynemi, da
nam ustrefe, hipno pozabil. na strah, 3ele

mne ) na o spomnil in spoznal,
0 je bil sprazenc. '

Sploh le moremo, obyarujmo ofro-
ke pred razburljivimi degodki, tmi,
knjigami in kraji. Vselej to na 2alost ni
mogode, tedaj Je treba pa¥ z dobro voljo
popravijati, kolikor se da.

& PERUTNINA &

Boj uluhlo:cn pri perutnini

Poleti =0 na perutnini silno rasmnole
raznl zajedalei, kakor priice, uii, bolhe in
dr, ki povzrofajo perutninarstvu ogromno
#kodo. Tzmed priic, ki jih je nelteto wrsi,
sta najvedji sovraZniei peruinine navadoa
kokodja prdica in priiea Kkurjih garij

Navadna kokofja rllcl je majhna, 8
m olesom komaj vidna #ivalca, bel-
aste barve, napita krvi pa krvavordefa.
‘Podnevi je ne najdemo na Eivali, ker se
skriva v dpranjah in razpokah. Ponoéi pa
rihaja iz svojih skrivalid¢ v velikanskem
tevilu ter se spravi na perutnino in ji ?‘iﬁo
kri. Prijca se neznansko naglo mno#i. Ko-
ko#i, ki jih napadejo pré¥ice, slabo neseo,
pistanei pa zaostandjo v rasti. Peruinina se
vso not brezuspedno obira in otresa zaje-
daleev. Kako ji pomagamo? Kurnico Je
treba temeljito ofistiti, veo opravo odnesti
na prosto in pomiti z vrelim lugom ali pa
z vrélo vodo in sodo. Posuleno opravo je
treba namazati ® petrolejem ali 8 karboli-
nejem. Nastil seigati, kurnico in gnezda
sveZze nastlati, stene kurnice pa vsaj dvakrat
na leto prebeliti ¢ apnenim belefem. Prvi
pogoj pa je pravofasno zatiranje golazni,
preden se razmnofi. Perutnini pripravimo
pradno kopelj, t. . nizek zaboj s pepelom,
cestnim prahom itd, kjer se lahko redno
okopljejo.

Priiea kurjih garij je zelo majhna, da
lz.l prostim ne moremo niti opaziti.
[Zarije se luskine na nogah in se hrani

s krvjo. gﬁ:o naglo se mnoZi. Pod koo
rije male rove in pije kokodi kri. Na oku-
#enih nogah se pojavijo apnenaste kraste,
odtok tudi ime bolezni: apnovite noge. Ko-
kod tekko hodi in neprestano kljuva po nogi
ter se rani do krvi. Tudi preneha kokod
nestl, Bolezen se naglo #iri in kmalu dobe
garje vse kokodi v kurnici. Z zdravijenjem
moramo zato pravodasno prifeti. Bri ko gar-
Jje opazimo, namaiimo noge z glicerinom,
gatem pa jih umijmo 8e s toplo vodo in
milom ter kraste previdno odstranimo z
majino 3etko. Garje odpravime tudi tako,

da namaZemo noge na debelo s kolomazom
ter jih nato potresemo s pepelom. Priice
se pod to plastjo zadude in poginejo, kraste
pa odg:dojo. Po potrebi namaZemo bolne
noge ¢ez teden dni $e enkrat

Nevaren zajedalec perutnine je nadalje
kurja ui ali tako imenovana iea, ki
tudi prenada razne nalezijive kokodje bo-
lezni. USi imajo kokoSi, gosi, pure, race in
sploh vsa E:rulnlu. Barve so kaj razlitne
in ima vsaka vrsia perutnine svojo posebno
ué, Swvoja jajeca pri::rlmo udi na perje.
Hranijo se po vedini perfa in koZe. Ako
se usi mofno razmnoZe, preneha kokod ne-
sti, piddanci pa celo poginejo. NajveZkrat
najdemo udi na glavi in vratu, Preienemo
jih, ako tresemo Zival s prahom proti
m ali pa s tobakovim prahom, Napra-
siti rn moramo Zival vedkrat, ker prah ne
uniéi jajéec ali gnid.

Kjer ima l'gomlnim na razpolago praino
kopel in skrbi perutninar, da je kurnica
vedno Cista, se ni bati, da bi se gori na-
vedeni zajedalei razmnoZili, ker sta snaga
in distofa najzanesljivejsi sredstvi proti
vsem zajedaleem peruinine.

Kokosi poleti

Najpoglavitejsi pog:L‘uﬁdne kurjereje
je v tem éasu prosta p to skrbimo, da
bo perutnina na padl bri ko se zdani. Ob
prvem jutranjem svitu spuifajmo Zivali na
grooto. kjer najdejo obilo beljakovinaste
rane v obliki fufelk, &rvov, poliev, glist
itd. Tudi jim zjutraj ni treba dajati zrnja
in zamesane hrane. Poleti krmimo perul-
nino z zrnjem le zveder, preden gre spal.
Sama naj si najde njvdpi del hrane na
rn. Opoldne jim za priboljiek damo ostan-
e hrane iz kuhinje, pomedane z nekoliko
otrobov ali z zdrobom.

Btiri do #est tednov stare nadélevilne
petelinfke pitamo zaprie v kletki, dva do
tri tedne in nato zakoljemo odnosno
damo kot piiZance. Kdor ima dovolj pide,
jih zdaj lahko tudi kopuni. Prav tako
treba odbrati slabfe razvite kokokke, I’
nato e nekaj lednov zaprie pitamo in pro-




damo kot pularde. Zamelano hrano jim pri-
pravimo iz kuhanega krompirja in ofrobov
ali zdroba. Krmo oviaXimo le toliko, da se
#e med prsti drobi, Kdor le more, naj glm
pripravi zameSano hrano s posoelim sveZim

' DOM

Kdor koli bo letos pridelal tega ali
onega pridelka &ez lastno domaéo po-
pridelal tega ali onega ez domao po-
trebo, temu svetujemo, da ravna s pridelkom
z vso previdnostjo in da ga skuda ohraniti,
ali lqur pravimo konzervirati za zimo.
Ustreieno bo s tem njemu, na eni strani,
ker bo vse lahko wnovéil, ustreieno bo tudi
drugim, ki komaj Zakajo, da si kaj naba-
vijo za hrano.

Zaénimo s sulenjem zelenjave za zimo.
Vse vrste zelenjove ne moremo suditi, Med

zelenjavo ne kaZe suditi n pr. buég, kumar,.

solate (glavnate, endivije), redkev itd. To
zelenjavo n. pr. solato lahko ohranimo dol-
o zdravo in sveio v kleteh, buée in red-
vice, kumare po tudi na Jahek nadin shra-
nimo ali konzerviramo. O tem bomo pozneje
govorili.

S prav dobrim uspehom lahko suiimo na
primer: strogji fifol, grah, korenje, zeleno,
peteriilj, paradiinike, &ebulo, razne kapus-
nice (zelje, ohrovt, cvetaia)) pa tudi §pina-
¢o,. V tem ozirn so nam lahko zelenjadariji
iz drugih pokrafin za vzor. V okolici Trevisa
(blizu Udine) so n. pr. velikanska podjetja
vrinarjev, ki se peéajo na veliko s sufenjem
zelenjave za izvoz, Stevilne sadne sufilnice
na deieli bodo lahko ustvarjale v tem po-
gledu nove vire dohodkov naiim kmetom,
pri primerni organizaciji; toc omenjamo samo
mimogrede. Sudilnice se morajo izrabiti, ne
samo s sufenjem sadja, temveé tudi s sufe-
njem zelenjave.

Najenostavneje sulimo zelenjavo na #te-
dilniky, in sicer tako, da jo razmestimo na
poscbne lese, to je na lesene okvirje z
mreZo, Vsako zelenjave, ki jo nameravamo
suditi, moramo primerno pripraviti. Odbrati
moramo ne preved zrele in zdrave pridelke.
Zelenjavo moramo previdoo narezati na
drobno (dobro rezilo). Na lese razloZimo
potem zelenjavo v tankih plasteh, Seveda je
treba razne vrste zelcngln pripravili na po-
seben nadin. Temu delu se kaj kmalu pri-
vadimo. Ako sufimo zelenjavo v Stedilnikovi
peéici, ali pa v krudni pefi, ne smemo vrat
zapreti, da lahko uhaja vlaZni zrak in da se
zelenjava ne preige. Bistvo sufenja je, da

Zelenjava ohrani pri kuhanju svojo lepo
barvo, & ji pridad malo f{edilne sode. Daj
jo v vrélo vodo, a je med kubanjem ne smed
pokrivatd,
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ali pa 2z im kislim mlekom. Kislo mleko
je najboljfa in najbolj zdrava hrana za pi-
&tance in odradfajofo mladino, pospesuje

krepko rast in razvoj, preprefuje tudi
razne boleznl, 2 o

s pomo&jo toplote in prepiha od-
stranimo iz zelenjave odviino viago; tako
ohranimo odnosno prepretimo nadalinje
tkodljivo delovanje raznih glivic in bak-
terij.

Sufienje moram pazljivo nadsirati in lese
pogosto menjavati, SveZo povrinino nalaga-
mo vzelej z‘oui. Lese ne smemo prehitro
menjavati, Ako prekinemo sulenje in je
zelenjava napol posufena, je to dobro, ker
ugodno vpliva na okus. Zato se gos ji
ni treba bati, da se bo blago pokvarilo med
suienjem, ako se delo nekoliko zaviede.

Zelo priporoéljivo je, da zelenjavo pred
subenjem obarimo. Ogid&eno in pripravijeno
zelenjavo izpostavimo nekaj €asa, od 3 do 5
minut pari (v situ ali redetu v loncu nad
paro).

Uspe#no se suli n. pr. strodji fizol. V ta
namen odberemo ne prezrele stroke, ki #e
nimajo razvitega zrnja in ki so mesnati, Fiol
otrebimo, operemo (po potirebi tudi nare-
femo) ga obarimo, kakor zgoraj povedano.
Susimo ga 4 do 5 ur pri 70—80 stopinj Cel-
zija. Prav ni& ne ikodoje strodju, &e ga ne
moremo naenkrat uditi in ga zato sudimo
v presledkih. S pridom se da suditi tudi ne-
prezrel, zelen grah. Parenje zrnja traja nekaj
minut. Sufimo ga pri toploti 60—70 stopinj
Celzija. Suienje traja tve&jemu tri ure, Tudi
zelja in ohrovta lahke nasukimo 2a zimo.
Pred suienjem moramo kapusnice narezati
{naribati) kakor za kisanje. Parjenje traja 5
do 6 minut; sulenje pa najveé tri ure. Po-
sufene kapusnice s pridom uporabliamo po-
ii:lx‘i. kot dodatek k jubam ali pa za pri-

°4 -

Izvrsten pridelek nam dajo tudi paradiz-
niki in korenje. Plodove moramo odbrati,
ocistiti, narezati na 3 —4mm debele rezine in
ih obarimo 3—4 minute, sudimo jih 3—4 ure.

a sliten nadin sulimo tudi zelenw, &ebulo
itd. Samo &ehulo narefemo na debelejie ko-
se, 6—7 mm debele rezine. Poudarjamo #e
enkrat, da se mora vsa zelenjava suditi po-
€asi, da ji ohranimo levo, naravno barve
in dober okus po sveiem.

'osuieno zelenfave hranimo v rraZnih
prostprih na suhem, najbolie v vreZah ali
pa v zabojih. kjer se lahko nadzira.

Nekateri sudijo zelenjavo tudi na soneu
in na prepihu. Pripravijeno zelenjavo denejo
na &iste rjuhe in na prostore, kjer ni prahu
{tudi na trato), ko so sonéni dnevi. Cim top-
lejki je dan, tem bolife. Vazen e tudi prepih,
8 pr. na verandsh, na balkonih. V nekaj
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dneh je zelenjava posufena. Razne difave
(timjan, pehtran, luitnik itd.) dpo:n tudi peter-
3ilj in zeleno v listih s pric sufimo na
podstredju, Posebno, ko sonce pripeka na
streho, se v podstreiju razvi lvelrlu toplota,
ki narezano in v tankih plasteh raztreseno
zelenjavo (na riuhah ali na pcrgiul. posuii v
nekaj dneh, Ti preprosti naéini sufenja ze-
lenjave so velike vainosti, posebno v teh
¢asih, ko moramo gledati, da si pripravimo
&im veé hrane za poznejéi &as, za zimo in za
pomlad. Kafol Fr.

Nasveti za dom

_ Kako lika§ moiko obleko. K vsakdanji
negi moske obleke ne spada v prvi vrsti li-
kanje, kajti prepogosto likanje skoduje bla-
gu. Blago postane mchko in na mestih, kjer
se vedkrat drgne, #e posebno obéutljivo,
Muoﬁo bolj vaino je, da se obleka veékrat
temeljito skrtaéi in osnai. Ob taki negi ob-
leka neprimerno dalj asa traja. Ko je osna-
Zena, jo obesimo na zrafen prostor — ne

v temno omaro — in zravnala se bo sama, °

ne da bi jo bilo treba likati, — Ce pa je
obleka le preveé zmeckana, tedaj jo je pad
tr tudi zlikati. Razume se, da jo je treba
tudi v tem primeru najprej dobro osnaziti,
nikdar pa ne likati zapraieno ali &e so na
njej madezi. Moiko blago je treba vedno
likati tako, da poloZis med blago in likalnik
vlaino krpo, ker se a&e blago sveti, Li-
kalnik mora biti vro&, Pri jopic¢u zlikaj naj-
prej ovratnik in reverje, da. postanejo trdi in
gladki, polem dele jih upogned, Pri hlagah je
mesto na kolenih najbolj ob&utljivo. Najprej
moraé to mesto gladko zlikati, tako da je
guba na sredini. Sele ko je blago popolnoma
izravnano, naredid zopet gubo in jo zlikas
Ce hoted, da bo obleka ‘po likanju dolgo
2asa lepa, jo morad pustiti dalj &asa na zra-
ku, da se popolnoma posusi.

Zakaj so ¥epni robci #tirioglati. Koliko-
krat na dan se élovek posluZuje robea v po-
letni vro&ini, ko mu pot obliva obraz ali pa

ozimi, ko ga nadleguje nahod Zenske ima-
ro posebno veselje, &e si morejo privodéiti
epo zbirko neinobarvnih ali vezanih rob-
tkov. Na nekaj se pa morda nikdar ne
spomnimo: Cemu je prav za prav robec #ti-
rioglat? Ali bi ne bilo popolnoma vseeno, &e
bi uporabljali okrogle ali festerokotne rob-
ce? — Kdor zasleduje robec v zgodovini, bo
dognal, da ni bil vedno kvadraten. Nesre&ni
francoski kraljici Mariji Antonieti so te raz-
novrstne obli{te robcev #le na Zivce. Na
njeno pobudo je bilo odrejeno najprej v
Francifi, da se smejo uporabljati same §tiri-
oglati robei. Morda je imela kraljica poseb-
no veselje nad lepo zlikanimi in enakomerno
zloZenimi robci. g(do ve? Nato pa je priila
francoska revolucija, ki je uniéila in ﬂ:.
obrnila vse, kar so ustvarili in odredili -
lii. Samo na robec, na Btirioglati robec so
revolucionarji pozabili, Nib&e ni niti mislil

na to, da bi bilo treba 2nova uporabljati
okrof.lc. trioglate ali #esterooglate robce.
Ostala je torej enotna oblika, ki si je pola-
goma osvojila svet, -

Za kuhinjo

Kumare & krompirjem. Kumare olupim,
operem, narefiem na tamke rezipe, jih oso-
lim in pustim pol ure atati.  Potem -jih
oimem in denem na razbeljeno’ mast, v
kateri sem zarumenila precej &ebule in ze-
lenega sesekljanega peleriilja. Kumare ne-
kaj ¢asa praZzim, polem jih potresem z mo-
ko, Ko ta malo zarumeni, jih zalijem z juho
od kosti ali s kropom. Krompir olupim,
operem in narefem oziroma nakrhljam na
tanke rezine in skuham v slani vodi. Ku-
hani krompir stresem med kumare, dobro
smesam in pustim nekaj minut vreti. Na-
zadnje jed - malo okisam in jo potresem s
stepom popra. Razredfeno jod dam na mizo
kot juho, zgodfeno pa kot umon!ofno jed.

Kumare kot solata. Kumare olupim, ope-
rem in skrhljam na tanke rezine. Potem jih
nasolim in nareiem nanje preeej Sebule.
Ko pol ure stoje, jih em,, zabelim z
oljem in kisom, polresem s kimljem, s ?-
prom in z drobno sesekljanim &esnom. Ko
s0 dobro zmesane, jih podam kot prikuho
s praienim krompirjem.

Medana zelenjad kot samostojna jed. Za
to jed potrebujem tele zelenjave: stfodji fi-
#ol, grah, zelepo in rumeno kolerabo, kar-
fijolo, korenjéek in nekaj listov zeljn ali
ohrovta, Stroéji fiZol zreZem na majhne po-
Savne kose, grah zluddim, zeleno in rumeno
kolerabo zreZiem na kocke, karfijolo razde-
lim na majhne je#ice, zeije ali ohrovt zre-
#em na rezance. Vse skupa] zalijem z vrofo
vodo in skuham do mehkega. Ko je zelenjad
malo bolj kot na pol kubana, jo zabelim s
preiganjem, ki sem ga napravila z malo
masti, 8 pridatkom sesekljane febule in ze-
lenega petriilja.

Rit s kumarami in krompirjem. Krompir
olupim, operem in zrefem na tanke rezine.
Ko krompir zavre, mu primeiam nekaj pe-
sti - nasoljenih, tanih in oZetih kumar.
Ko oboje skupnro'l minut vre, stresem v
jed pekaj pesti zbrisanega rifa in pustim
fe pol ure vreti. Jed mi lahko sluii za
juho, tedaj je razredfena, ali za samostojno
jed, takrat je zgod®ena. Jed zboljfam, ako
jo zabelim z razbeljeno mastjo ali s surovim
maslom.

Krompirjeva pogaéa. Kake 8tiri krompir-
jo skubam.: Kuhane olupim in zribam ali
stlafim. Ko je krompir malo shlajen, mu
primefam dve celi jajel, nekaj Zlic mleka,
malo soli in pest sesekljanega prihiranjene-

kuhanega ali ga mesa., Meso jo
f:hko tudi domatega zajfka. Jed dobro pre-
mesam in zravnam v pomazano in z drob-
tinicami  potreseno obleko. Pogato spefem

v petici.
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