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Napake pri vzgoji

Bratee in sestrica.

Kako si starsi Zelijo, da bi se njihovi
otroci {jubili med seboj! Mnogokrat pa se
niti pe zavedajo, da so najveckrat sami
krivi, ée se otroci med seboj ne razumejo
ali celo sovraZijo.

_Znano je, da se vtisi prvih let Zivlje-
nja najbos trdno viisnejo v epomin, zato
je vaino, da stardi zalno Ze na vse zgo-
daj vzgajati in da ¥e v zafetkn ni? pe
zanemarijo, kar bi moglo pozneje roditi
usodne posledice. Napake, ki jih stardi
zagreSijo pri vzgoji svojih otrok v prvih
letih, medejo temno senco na velik del
ali celo na vse Zivlijenje njihovih otrok.

Seveda vzgajanje otrok ni Jahka stvar,
in napake, ki jih stardi pri tem zagrefijo,
50 Stevilne. Ena izmed najveéjih, ki one-
mogoti vsako, 3e tako skrbno prizadeva-
nje, je pa ta, &e imajo starfi enega otro-
ka rajii ko drugega, in to tudi v dejanju
kaiejo. V nekaterih druzinah je prvoro-
jenee ljubljentek, drugje spet najmlajii,
ponekod oboZujejo sintka, drugje spet
spuntkoe.

Kako tako ravnanje pogubno wpliva
na vzgojo in kako onemogo®a sleherno
soglasje med bratei in sestricami, nam kaj
nazorno pojasnjuje nasiednja zgodbica,
vzeta iz zivlijenja.

Mati eedi pri okno in plete jopico za
svojega miljencka, ki se ji smehlja iz zi-
belke. Delo ji kar ne gre izpod rok, ker
ne more odtrgati odi od svojega ljubljen-
&ka, ki izteguje proti njej svoje rolice.
Vsa zaverovana je vanj in se niti ne
rmeni za malo Majdico, ki se igra na tleh
Eolez zibelke. Deklica pa dobro vidi, ka-

o mati miluje malega bratea. Nikakor
mu ni nevoidljiva, saj je % premajhna,
da bi mogla biti. Vendar pa bi rada, da bi
mamica tudi njo nekoliko poboZala in se
ji ndsmehnila. Opozorila je mater nase s
tem, da jo je pocukala za obleko,

»Kaj hofed e spet?c se nevoljzo obre-
éne mati. >Bodi Ze enkrat pri mira!

lej, kako priden je Jozek.«

Res je mali mediem zaspal. Majdiea
.6¢ je vranila k svojim igratam. Toda dolgo

ne more strpeti. Pribliza se zibelki, nad
katero se je prej ljubee sklanjala mati,
ter previdno boZza bratca po rodici. Mati
pa jo odpahne in zarenéi:

sPysti ga, da ee ne prebudie¢

Ker je mala ni hotela ubogati in io
spet iztegnila rolico proti bratcu, jo je
mati udarila po njej.

Mala je trmasto stisnila uvetnice in vr-
nila materi udarec, To je mater silno raz-
kaéilo. Pograbila je deklico za rokeo in
ji prisolila par klofut,

Mala pa ni zajokala. Sovraino je po-
gledala mater, ki se je spet ekionila nad
zibelko in hipoma ji Je finila v glavo mi-
sel, kako bi se nepeino maifevala nad
materno strogostjo in njeno gl;istnnosuo.
Previdno se je priblizala zibelki in
tegnila spefege Joika krepkeo za noiico.

Maltek se je zbudil in zadel kridati na
vse grlo,

Medtem ko se je mati trudila, da bi
mu|v§a kritata pomitila, se je Majdica
ct&sm a v kot in zadovoljno opazovala ta

ror.

§ Mati pa je milovalg detka. Prijela
!i za rofico in z njo poZugala proti de-
ici:

»Grda. grda puntka,c je ponavljala.

Gotovo se ni zavedala, da je med se-
strico in bratcem zasejala sovraitvo, k
ji_utegne %e v poznih letih greniti Ziv-
jenje.

Nasveti za dom

Kalko sama skubam pralno milo?
A. P. Col vpraduje: Kako naredim do-

_made pralno milo? Ali se za to lahko upo-

rabi tudi olje?

Kuhanje domafega perila je preprosta
stvar, ki _e vsaki gospodinji mora posrediti,
te le nekoliko pazi, Za kuhanje mila lahko
vzamemo kakrinokoli ma&fobo, tudi olje.
0d dobrega mila zahtevamo, da se le
peni in da ima res Sistilno mof, To uvm
od pravilnega razmerja dodatnih snovi.

Zelo dobre recepte za kuhanje mila je
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objavil g. inZ H. Repid v tretji Hevilki >Za-
o tu 3
‘drunrhc. zalo jih fmovim- e

— kg lo]

1.— ,, ol 0.50 ,,
8’38 o natrif. 1 3';3 2 :nhrllillm
. nat ! alij. luga
8.60 : vode e 3.60 : vode
priblifno 10 kg mila pribliino 10 kg mila

Natrijov lug jo oni, ki jo moino zasto-

v sodi. V najistejii obliki ga proda-

jo pod imenom luini kamen, katerega
tudi uporabljamo pri kuhanju mila.

Kalijev lug je lug lesnega pepela. Zlasti
pepel bukovih drv g ima mnogo. To vedo
one gospodinje, ki siehtajoc. Dobimo gn
iako, da lesni pepel arimo. Ko se ustali,
narahlg odlijemo tek — lug, ki ga de
precedimo skozi krpo. Cim ved pepela po-
parimo z manjio kolifino vode, tem moé-
nejsi lug dobimo. Za kuhanje mehkega ali
mazavega mila uporabljajo izkljuno kali-
jev lug.

Vsak izmed predpisov ima oznaleni dve
kolifini vode. V prvi kolidini t. j 0.50 kg
vode, raztopimo ma3dobo in sicer v 20 litr-
skem, emajliranem loneu. V drugi posodi si
pripravimo 3.60 kg vrole vode in previdno
v nji razlopimo za kosom, tofno od-
tehtani lug. Pazite na ofi, da jih lug ne
odkropil Ko je mabSoba raztopljena, fi pre-
vidno prilijemo pol litra pripravijene Jui-
ne raztopine in medamo z leseno kuhainico
toliko fasa, da dobimo mlefno brozgo. Vse-
bina kotla naj bo precej vrods, vreti pa ne
sme, Melanica se zadne gostitl. Zda] smemo

dodati Zetrt Iluine ine ter me-
dalje. Medanico seveda ves ta fas se-
in wvzdrivjemo nekaj rod vreli-
Z dodevanjem luline raziopine ne hi-
i Ce radunamo, da se bo milo kuhalo
3 ure, bomo koma| vsaka &elrt ure
li &etrtino raztopine, spodetka manj,
pozneje lahko veé. Brozga bodi vedno enot-
na, kot redka krema. Ce se po podatku raz-
u:glmmehnlcawnnuvmaﬂobl iz-
lo¢ijo kosmiéi, je o zamenje, da ste pre-
zgodaj dodali luZng raztopino. Nesrefa se-
veda ni velika, treba je samo polakati 2
dodevanjem vse dotlej, da postane zmes
spet enotna, Pomaga tudi, de prilijete ko-
zarec tople wvode. Proti kraju postopka,
med drugo in tretjo uro kuhanja, se zmes
zgosti kot mehka polenta. Dolijemo Se osta-
nek luga in Ze postane nekoliko redkejde in
r.mmrneik. — gost mofnik, Vzemimo nekaj
zmesi na mrzel nof, ohladimo in gnetimo
med prsti. Ce se lepi na prste, fe ni dovolj
kuhano, zato nadaljujemo s segrevanjem in
medanjem, dokler s¢ nam ne. da zgnesti v
kroglico, ki se prstov ne prijemlje. Zdaj je
milo kuhano. Odstavimo ga od ognja in po-
&akamo, da se nekoliko ohladi, Milo ima
zda] nekam zopern dub, ki ga lahko pre-
krijemo & tem, da mu dodamo &etrt litra
terpentinovega olja in 50 gramov benzalde-
hida ali 10 gunov nitrobenzola ter dobro
premefamo. se zdi, da se je pri kuhanju
uparilo preved vode, prilijemo sedaj pol do
e:’ liter \om:. Zdn;i' lg.red’:nem: .gl.ilo v
merno na pe 2
no¥ pustimo ohladiti, nato ga nzrelen;‘l;
na primerne kose.

1
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Perutninarjeva opravila v aprilu

Ako Zeli¥ imeti jarSice, ki bodo zafele
v jeseni nesti, nasadi koklji wvsaj do 20.
aprila!l Kilave in bolehne pistance takoj od-
stranj in unifi, ker so manj odporni in
lahko zasejejo kako kuino bolezen Se med
druge zdrave Zivali! Zapomni si, da pe-
Suje rast zlasti mleko, bodisi sv po-
sneto, kislo alf pinjevee, Mleka, ki se
o dele pridelo kisati, pa nikoli ne dajaj
valim, ker povzrofa hude prebavne mot-
nje, Kdor le more, naj daje pilancem piti
mleko namesto vode; tudi zamedano meh’ko
krmo pripravi — 3 fe le mogo¥e — z mle-
kom, Rm‘:o dajaj Z¥ivalim vedno le v &stem
koriteu! Vse ostanke zamedane krme od-
strani, ker se zlasti poleti kaj kmalu ski-
sajo. Skisana hrana namred povzrofa pre-
bavne motnje in je zato zelo Fkodljiva. V
posebni posodi naj ima perutnina vedno na

razpolago pesek ali zdrobljen zidni omet,
zdrobljene jajine lupine in zdrobljeno lesno
oglje, ki urejuje prebavo, Ob lepem vreme-
nu spubéaj Zivali na prosto pado, kjer naj-
dejo dovolj beljakovinaste hrane v sveiem
in sofnem zelenju ter v raznih &rvih, poliih
itd. Pazi{ tudi na &istofo v kurniei!

Kdor ima prosto pafo, naj nasadi gosi
ali pa koklji gosja jajea. Gosidi se iz
vale v 2831 dneh. V aprilu tudi 8¢ lahko
nasadimo koklji raja jajea. Raca sama
pa je kaj nezanesljiva valilka. Mlade radice
niso posebno obéutljive in je zato njih zreja
kaj lahks. V Kprv(h dneh skrhi le za primer-
no loploto. vodi jih spui€aj, ko so vsaj
14 dni stare. Radjereja se izplada tam, kjer
je na razpolago vodna , & 4. ob ribni-
kih, potokih in moévirjih, kjer najde Zival
dovolf mesne hrane. Deset tednov siare
radice nam g dajo fzdatno in zelo fino pe-



Da bi kuncev ne napenjalo!

Napenjanje kuncev rota najvefkrat
miado sofno zelenje. to je treba dajati
Zivalim spoletka le prav malo zelenjave, ki
jo pomefamo med subo seno, Navadno prié-
nemo krmiti ¢ zelenjem v aprilu, Vsak dan
dajemo ved zelenja. Cez teden ali dva pa
#e lahko krmimo samo zelenje. Za dojele
samice je najboljfe zelenje regrat ali trpo-
tee. V zaletku smemo dajati le liste, ne r
korenov, ki vsebujejo jedko mleko, ki lahko
tkoduje zlasti mladifem, Regrat wsebuje
mnogo beljakovin in rudninskih snovi in ga
zato toplo priporofamo za krmljenje doma-
&h kuncev. Napenjanje zlasti
sparjena lrava in detelja. Mokro in ros-
no travo je najbolje pomesati = senom, Na-
brano zelenje hranimo na hladnem in v sen-
ei, nikoli pa ne na soncu. Cetudi krmimo
kunce pomajved le z zelenjem, morajo ven-
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dar imet{ v jaslih vedno na wdra-

vo in subo seno, ki ureja prebavo,

Kurje kopell

Za zaliranje mriesa jognlna kopel
za kokodi zelo rebna., Koko#i se kaj ra-
de valjajo v suhi zemlji in v prabu, zlasti
spomladi in poleti. Zakaj? Ker se holejo
tako ubraniti mréesa, ki jih nadleguje. To
s0 razne kokodje priice in udl, ki se zlasti
v poletnih mesecih silno razmnoie in Zival
stalno slabé, saj jim srkajo kri in se hra-
nijo od kurje k in perja. Kako pa po-
maga prah proti mréesu? Prah zajde ufem
in priicam v dihala ter Jim lako zabrani di-
hanje, in golazen se zadubi. Svojim kokosim
ﬁ:lpraﬂ!o pra¥no kopel v nizkem zaboju, v

terega natrosite dovolj suhe mivke, pre-
sejanega pepela in nekoliko tobafnega pra-
hu ali pa Zvepla v prahu.

2e kaj kali?...

Najbolje je, da gredico pokrijemo s pa-
pirjem, smredjem ali & &im drugim in jo
odkrijemo Bele, ko seme vzkali. Pod tako
odejo seme mnogo raj¥i in lepde vzklije, ker

je pod njo lepo viaino in toplo. Vendar
moramo gredo odkriti takof, ko je vzklilo
— sicer se rastline pretegnejo, so blede in
jim fkoduje vsaka =apica in sonce.

Grah >saksac sefemo proti koneu tega
meseca drugif, Lahko ga sejemo skozi vse
mesece — razen najbolj vrofih — da imamo
te izdatne zelenjadi vedno dovolj na vrtu,

setev graha je Ze mo¥no ozelenels,
zato rastline lahko Ze osipljemo. Zadnji fas
jo tudi, da pripravimo natidje zanj.

Vdrugié posejemo lahko spet mesetno
redkvico, To jo imajo doma® radi. Prav
tako korenfek in #pinafo istih wrst, kot
preifnji mesec.

Za zgodnfi pridelek sadimo nizki fifol
— najbolje >konservac, ki ima pribliZno
10em dolg, nekoliko ukrivijen strok in je
primeren tudi za shranjevanje (vkuhavanje,
sulenje). Ce hofe kdo gojiti regrat, naj ga
wdaj vsejs v plitve jarke, ki so po em

sebi, Naslednje lelo pokrijemo gredice
s slamo ali rahlo zemljo, da skozi njo po-
fenejo dolgi, krhki, rmenj regratovi listi,
. Tako imamo ¥e prosines, najkasneje pa sve-

&ana okusno solato. Nepokriti regrat pa r:-
stane trd in Kosmal, kot divji, travnidki,
Sadike regrata lahko ostanejo ved lel na
istem mestu,

Sejemo ¥e radi®, ¥rmo redkev in rdedo
peso. Zdaj dobimo Ze sadike zgodnje meh-

ke solate, kolerabice, rdedega zelja in eve-
fate. Ce imamo Spargljevo gredo, lahko sa-
dimo med grebene solato ali kolerabice, 8
tem prostor zelo dobro fzrabime in nih%e
se pe more pritofevati, da se Epargljeva
greda ne izplata.

Za vsako vrsto zelenjadi je p sana
neka razdalja, v kateri sadimo sadiko od
sadike. Pri tem imamo v misli celoten raz-
voj rastline. Vemo, da .rastlina potrebuje:
sonca, zraka, viage in humusa. Humus smo
dodali zemlji pri Mihanju, Viago dodajamo
po bi z zalivanjem, obdriujemo jo pa
% okopavanjem in pletjem, kajti plevel
prav tako rastlina, kot n. pr. solata
potrebuje za svojo rast iste snovi, kot kul-
turna rastlina. Sonce in zrak pa imata 5:!:
stop k sadiki le pri zadostni razdalji.
zumljivo je torej, da moramo saditi zelje,
ki naredi velike glave dosti bolj narazen,
kot kolerabice, ki imajo manj#i sad. Kakina
pa je ta razdalja? Tako velika, da dorasle
rastline ne izpodrivajo druga druge, Zaradi
boljfe izrabe prostora je priporofljiva vmes-
na saditey hitro rastofih vrst zeienjadi,
med ;Iao::me}a se razvijajoSo n. pr, kumare
— solata,

Ta mesec #o refomo #pargelj, tako da
pri rastlini previdno odgrebemo zemljo, ter
priblifno v dolZini diani odrefemo Epar-
gelj, ki je najmanj za palec debel. Tanjiih
se ne splaia rezati.

Cas je, da pripravimo gredice za saditev
kumar in bué Kumare in bufe spadajo v
druZino plodovk in zahtevajo — kot sploh
vse plodovke — mofno gnojeno, rahlo, top-
lo zemljo in obilo vlage, Nikakor pa ne
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prenesejo telke, vialne zemlje, Vemo, da
najlepSe rastejo na kupu guoja. Za saditev
kumar izberemo zavelno gredo, v kateri po
sredini naredimo do 80cm globok jarek.
V tega nameemo gnoj ali kompost, povrhu
pa izkopano zemljo, tako da je Fo sredi
greben. Na tega sadimo v razdalji 30 em
predkaljene kumare.

Dve do tri leta staro seme kumar je
bolj kaljivo, kot sveie, Za predkalitev si
lahko pripravimo takozvane kompostne
lonfke na ta na da naredimo zmes
kravjeka in zemlje, To stladimo v cvetlitne
lontke — v sredini naj bo luknja za sa-
ditev kumar. Ko se zmes v cvetlitnem lond-
ku posud stresemo iz njega — kom-
tni Ion’BeE}o tu, V luknjo damo malo
omgntne zemlje in 2—8 semena kumar.
Lon¢ek postavimo na topel prostor in stal-
no nalivamo z mlafno vodo. (Ne preved,
da se lonéek ne razmodi.) Ko so rastline
razvile poleg klitnih Se dva lista in se ni
ved bali slane — v drugi poloviei velikega
travna — goh posadimo z lonékom vred na
gredo. Lonéek v zemlji razpade, rastlina pa
ni &utila presajanja. Ko pofenejo klifni listi,
ﬁottavimo lonéek na svetel, topel prostor.

onec malega travna pa je treba zaleti
rastiino navajatli na zunanji zrak. Pravimo,
da rastlino utrjujemo, Lontke pdstavimo na
zaveten prostor, Spofetka jih ¥ez nof po-
krivamo, pribliZno od 12. velikega travna,
dalje pa prepustimo sadike vpliva vremena.

3 o no kot kompostni lonfki, se obnesejo
jajéne . lupine, napolnjene z mokro Zago-
vino. Vzgoja sadik v njih je prav taka, kot

v kompostnih lontkih,

Vrsto kumar bomo izbrali tako, ki da
mnogo pridelka in jo lahko wvedstransko
uporabljamo. Preizkudena in priporofena
vrsta izredno velikih, debelomesnatih plo-
dov je »>mamulc, Po povriju je gladka,
temnozelena,

Buino seme sadimo konec malega
travna, kar na prosto, Vrste izbiramo pro-
storu primerno. Ce imamo manj prostora,
sadimo grmiéasto podolgovuto bufo, katere
mladi plodovi so v kuhinji zelo uporabni
za njenje. To vrsto bué lahko sadimo

nizkim fiZolom, tako da ima vsaka vsaj

1 kv. dm prostora. Kdor ima veselje, lahke

vzgaja vrezute bufe na oporah ali ob ogra-
ji, da se vzpenja kviiku. Za to primerna,
priporofena vrita je >vegetlable Marowe.

- Posebna wrsta grmifastih, okrogloplod-
nih bud je malanar, ki bi ga barvi mesa
— rumeno je — lahko priStevali k dinjam.
Iz njega narejena sladica tzv, malanarjev
kuh je zelo dobra za Zelodee in lepa za ofi.
Vzgoja je prav taka, kot wzgoja wseh bul.

Vaino je, da po setvah seme spet dobro
in v redu shranimo, ter si na ovitek zapi-
femo, koliko ga je ostslo, da se — ko ga

rabimo — ne mndimo po nepotrebnem
s lehtanjem in iskanjem.

x I. .

Vojni kruh. Pri sedanjem pomanjkanju
vsakrinje krusne moke so kubarske stro-
kovnjakinje iznadle vojni kruh, katerj za-
hteva prav malo moke, pad pa rabim za tak
kruh, riZ, makarons in nekoliko moke. En
kilogram makaronov polijem 2e prejEnji
veder z mrzlo vodo v toliko, da voda maka-
rone komaj pokriva. Zjutraj so makaroni
popolnoma razmodéeni. V razmofene maka-
rone zribam 3tiri precej debele olupljene
in oprane surove krompirje. Rifa skuham
en kilogram. RiZ mora biti gost in zelo ku-
han, Ta ri pretladim gorak na makarone.
MeSanico potem osolim, primefam ji vzha-
jani kvas, katerega sem napravila iz treh
dekagramov kvasa in #Elifice lladlbl‘r. Po-
tem pa to testo etem v moki. Moke mo-
ra biti toliko, se napravi gladko testo.
Testo pokrijem s prtifem in pustim, da vzi-
de, Vzhajano testo pognetem v Struco ali
hlebee in pustim shajati. Struco ali hlebec
zanesem k peku. Ce imam doma pripravno
pet, spefem krubh doma.

Rifor zdrob. Ker tnega zdroba ni,
mi rii mdmna-g:j.:IJ Rﬁ. tmeljem v
mlinfku za kavo in to zmletev porabim za
zakuho na govq& juhi, ali pa zakuho brez
juhe. Za zakuho brez jube zarumenim zdrob
na masti ali na surovem maslu in zarume-
nenje zalijem z osoljenim kropom. Za vsako
osebo rabim polno #lico zdroba. Ce pride-
nem juhi Se stepeno jajee, jo z njim izdatno
zboljfam. s

Zdrobovi Hlitniki, Iz enega beljaka na-
pravim sneg. V sneg narahlo zmeSam en ru-
menjak. V zmes stresem 10 dkg zdroba in
zmedam. Polem zajemam z #lico zmes in
spuséam v vrelo osoljeno vodo. Pri vsakem
zajemu, ki naj bo za pol Zlice, pomakam
#lico v vrelo voS:. 2ligniki se morajo kuhati
v. prostorni posodi in v obilni vodi, zato, da
se lahko narastejo. Posoda, v kateri se Zljd-
niki kuhajo, dobro pokrijem in pustim ku-
hati 20 do 25 minut. Ako rabim Zliénike
na goveji jubi, jih poberem iz kropa in zali-
jem z jubo.

Zaheljeni Hliéniki, Juho, v kateri se #il-
niki kuhajo, zabelim z v masti zarumene-
limi drobtinicami. Ako hodem imeti Elinike
kot samostojno jed, jih poberem iz kropa,
stregsem na kroZnik in zabelim z zarumene-
limi drobtinieami. Zlifnike serviram z mo-
tovileem ali s kako drugo solato.

Surova hrenova omaka, Sok ene limone

in dveh pomarané rmefam z #lico zribane-
ga hrena, osladim in osolim ter F:::m 8
prafenim krompirjem na juho. ladni

krompir, ki je neprijetno sladek, pristavim
rzlo vodo. Ko zavre, mu odeedim vodo
osolim in

zm
in nanovo zalijem s k
skug:m do mehkega. Ta nafin kuhanja mu
odvzame nepriietno sladkobo. To velja tudi,
%¢ kubham neolupljen krompir.



