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Higijena noseée Zene in porodnice

‘Kako pripravimo Zeno za porod:

Pred porodom se mora Zena temeljito
okopati v topli vodi. Ce nima banje, naj
se dobro umije v veliki posodi. Na rokah
in nogah naj si postriZze nohte, umije naj
si zobe in poteSe lase. Pred kopeljo ali
umivanjem naj Zena sama ali babica po-
skrbi, da je §la porodnica dobro na stram.
V tem sluc¢aju je najboljSe, da dobi Zena
klistir, ker polno ¢revesje jako obtezuje
porod. Malo pred porodom naj si spodnji
zivot Se enkrat umije s toplo vodo, kateri
primesa nekaj kapljic lizola. Ko je umi-
ta, naj si pripne svezo obvezo., obleée
spalno srajco, domaéo obleko, obuje co-
pate in hodi po sobi. Tako pripravljena
bo laze 8akala na porod.

Kako se porod javlja:

Zadnja dva tedna pred porodom se de-
tetova glawca obrne proti medenici, pri-
tisk na gornje organe popusti, Zena Iaglje
diha, a hodi teZje.

Nepravi popadki se pojavljajo v zad-
njih tednih noseénosti. Ti popadki so ne-
redni, kratki in lahkega znadaja. Cutijo
se navadno v spodnjem delu in ob stra-
neh trebuha, nikdar pa ne v hrbtu. Ne-
kaj ur, ali pa tudi en dan pred porodom
se pojavi gosta sluza, pomeSana s krvjo.
Ta sluza je zapirala kanal in odtede, ¢im
se pri¢no pravi popadki in se maternica
zatne odpirati. Pravi popadki se zacen]a-
jo postopoma, in sicer zadaj ter se §irijo
na spodnji del trebuha. Bolecina v hrbtu
polagoma preneha, a v trebuhu ostane.
V zacetku so popadki bolj redki, potem
pa so Cedalje bolj pogosti. Presledki se
zmanjsujejo od ene ure na pol ure, 15
minut, ‘deset minut, pet minut, proti kon-
cu pa sledijo brez presledka drug za dru-
gim.

Porod delimo v tri dobe:

Prva doba se zadenja takrat, ko se za-
cutijo pravi popadki, pa do takrat, ko je
maternica popolnoma odprta. Ob koncu
prve dobe po¢i mrena in voda odtece. Vo-
da sluzi kanal med porodom. Ce pa poéi
mrena zgodaj v prvi stopnji poroda in
voda odte¢e, imamo takozvani suhi po-
rod, ki je pofasen in mudcen.

Druga doba ol)sega ¢as, ko je medenica
popolnoma razSirjena, pa do rojstva
otroka.

Tretjo dobo ali poporodno dobo racu-
namo od rojstva otroka do pojave po-
steljice ter skréenja maternice v prvotno
velikost.

V prvi dobi poroda je treba z zeno drzati
¢im najve¢ na nogah, treba jo je bodriti
in ji govoriti vesele stvari. Skra_]uo kruto
je govoriti s tako Zeno, kdaj in kako je
kaksna Zenska umrla na porodu ali se
bogve kako mucéila. Stoja porodnlcl 0mo-
goti, da delja glavica hitreje in lepSe
stopi v medenico, Cim pa poCi mrena in
voda odtece, ji je treba takoj odstraniti
vse potrebne komade obleke. Porodnica
naj takoj leZze v postelju Spalna srajca
naj se ji zaviha do pasu in ¢e je hladno,
naj dobi povrhu $e jopico. V zelo hladnih
dneh, posebno e soba ni dovolj topla, je
dobro, da obdrZi na sebi 3e nogavice. Se-
veda morajo nogavice biti bele ali vsaj
zelo svetle barve, ki smo jih preje dobro
oprali in prekuhali. Malo predno se pri-
kaze otrokova glavica, je treba ponovno
umiti Zeni spodnji del Zivota. Cim pa se
pojavi de(,_|a glavica, je treba takoj od-
straniti kri in sluzo iz otrokovih ock in
ustec. Ce tega ne stori zdravnik ali babica
s kako posebno raztopino, potem lahko
uporabimo mlatno prekuhano vodo, v ka-
teri smo namotili kostek sterilizirane va-
te. Vse to je treba delati zelo previdno in
silno nezno. Ko pa se pojavijo ramenca,
je treba dcclo glavico nekoliko dvigniti,
da se prepre¢i naval krvi otroku v obra-
zek. Ko je dete rojeno, da zdravnik ali
babica otroku v o¢i srebrni nitrat. Ta
srebrni nitrat prepreéi oslepelost v slu-
caju, da so starsi bili kdaj spolno belni.
lz varnostnih ozirov je babica dolZna
dati to sredstvo prav vsakemu novcro-
jencku, pa ¢e so bili star$i kdaj spolno
bolni ali me. V Ameriki je babica strogo
kaznovana, ¢e tega ni izvr¥ila. Zato se
prepricajte in dogovorite z babico prej o
tej stvari.

Ako ima dete popkovino ovito okrog
vratu, jo mora babica takoj odviti, da se
dete ne zadusSi. Popkovina se zaveZe na
dveh straneh: prvié¢ se zaveze pi¢la dva
centimetra od trebustka, drugi¢ dva centi-
metra bolj naprej, v sredi pa se prerze z
prekuhanimi Skarjami. Trakec, s katerimi
se zaveze popkovina, mora biti mehek in
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ozck ter prekuhan z ostalimi otroskimi
stvarmi.

Ko je 'od Zene tudi Ze odsla posteljica,
je treba Zeno takoj umiti in odstraniti za-
¢asni del postelje. Mater umijemo tako.
da ji postavimo pod hrbet prav nizko po-
sodo in vlivamo ¢ez spolovila toplo pre-
kuhano vodo, ki jo imamo v posodi z
rilékom. Spodnji del telesa je takrat ves
krvay in boleé, zato se ga ne smemo doti-
kati z rokami, ker lahko prenesemo ba-
kterije v to odprto rano.

Ko je bolnica lepo umita in posusena,
ji pripnemo obvezo in jo povijemo v po-
seben pas, ki je napravljen iz petih kosov
blaga. Vsak kos ali trak je dolg 140 cm in
sirok 17 cm. Ti trakovi so poloZijo drug
na drugega tako, da je presledka med
enim in drugim 8 cm. Pas se v sredini po-
tem dvakrat presije v razdalji 20 cm, da se
trakovi drzijo skupaj. Blago ne sme biti
obrobljenn, temveé samo obgito ali pa
sploh nig Pas polozimo pod porodunico
ter zaénemo posamezne dele .ovijati po-
rodnici precej tesno ob Zivotn. Ko smo
ovili zadnji komad, ga pripnemo z zapon-
ko. Pas je silno enostaven, vendar ga je
tezko popisati enostavno. Ko smo izpod
zene odstranili zadasno posteljo, jo umili
in povili v pas, ji damo malo toplega ib-
kega ruskega ¢aja in jo pustimo podivati.

Ko je bolnica po¢ivala 6—S8 ur, ji umi-
jemo prsa in ji damo otroka, da ga po-
doji. Prsa morajo biti umita pred vsakim
dojenjem in po dojenju. Otrok je zelo
obcutljiv in potrebuje zato Se vet Cistoce.
Pozneje. ko zena vstane, naj ne doji svo-
jega deteta ma sredi sobe ali morda celo
na pragu svoje hife vsa razgaljena. Do-
jeta mati naj hrani svoje dete kje na sa-
mem, kjer je nih¢e ne gleda in ne moti
otroka. :

Obvezo je treba menjati materi vsake
5—4 ure, a po porodu Se hitreje, ker se
hitro napoji s krvjo. Vsakokrat je treba
porodnici ponuditi noéno posodo, jo umiti
s posodo z rilékom in ji napeti sveZo ob-
Vezo.

Pri porodu so navadno precej priza-
deti prebavni organi. Babica mora skrbeti,
da gre porodnica toéno vsak dan na stran.
Nesteto na$ih kmetskih Jen je 7e izgu-
bilo Zivljenje ravno radi tega, ker si niso
znale pomagati in miso vedele, kakine
velike vaZnosti je redno odvajanje med
nose¢nostjo in po porodu. .

Zelo velikokrat se pri porodu zapre
Zeni blato in voda. Ako se voda ne pojavi
5—8 ur po porodu in ¢e ni zdravnika, je
treba poskusiti s sledetimi sredstvi: Bol-
nici damo na mehur tople obkladke iz
prekuhane vode, ali pa vodo preko me-
hurja pocasi curljamo v no¢no posodo, ki
je podloZena bolnici.

Splosna nega porodnice.

Porodnici je treba vsak dan vse telo
umiti ali vsaj obrisati s toplo vodo in
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mehko krpo. Zelo prijetno je biti umit
z alkoholom. Vsak dan ii pocefemo lase,
pomagamo, da si umije zobe in izpere
usta. Cez spalno srajco naj ima oblec¢eno
Se jopico, da lahko sprejema obiske, ko
se nekoliko opomore. 3

Sicer pa je najholj¥e za vsako Zeno,
da gre porodit v bolnico. V bolnici hrana
ni sicer bogve kako dobra, pa bo Ze vsaka
prestala tiste dni. Tam ima vsak trenotek
na razpolago zdravnika, ée se pojavijo
tezkote. Ako pa Zena node iti v bolnico,
potem pa naj vsaj pokli¢e na dom zdrav-
nika. Zene, uvaZujte in cenite vrednost
svojega zdravja in zivljenja! Porod spada
med najresnejSe kirurgiéne primere, ker
imamo opraviti z veliko odprto rano —
maternico. Ali ni porod, kjer gre za
zivljenje, dovolj vazen, da ga poverimo
zdravniku? Skoro noben zdravnik, S3e
manj pa babica ne more v naprej zago-
toviti, da se bo porod izvr§il brez tezkod.
Kako strasen je poloZaj, ko se sredi po-
roda babica zave, da ne bo mogoée brez
zdravnika. Velikokrat pride zdravnik Ze
prepozno, ko se je dete Ze zadusilo in
materi ni ve¢ pomogi.

Priznati pa moramo, da bi bilo pri se-
danjih razmerah na kmetih jako tezko
klicati zdravnika k vsakemu porodu, saj
¢esto niti po babico ne pofljejo in opravi
vse delo izkuSena vaska Zena. Zato niso
redki primeri, da se porodnica pri porodu
vsa raztrga in trpi na tem vse Zivljenje.
Ce bi Zene in moZje bolj cenili zdravje
matere in otroka, bi Ze dolgo preje mi-
slili, kako bodo spravili skupaj potrebni
denar za strokovno pomoé pri porodu.

V Ujedinjenih drzavah amerikanskih
skusajo babice popolnoma odpraviti. Te
smejo samo Se kot pomoénice delati skup-
no z zdravnikom in skrbeti za nego po:
rodnice. Tam se dobro zavedajo odgo-
vornosti in- vaZnosti poroda, saj je ze
marsikatera zena pladala s svojim #iv-
ljenjem, ker ni hotela posluSati nasveta,
da bi bila poklicala zdravnika ali §la v
bolnico. Porod spada v zdravnikovo pod-
rotje in zato tam ni 3ol za babice. Ba-
bice so tam sicer Se, toda samo med pri-
seljenci, ki so jih pripeljali s seboj,
ameriSka Zena pa gre rodit v holnico.

Izdatek za zdravnika je torej glavni
vzrok, da Zene ne klitejo zdravnika na
dom. Véasih se tudi izgovarjajo, da nji-
hov dom ni primerno urejen za sprejem
zdravnika. Zdravnik, ki pride v hifo, je
prav velikokrat sam doma iz kmetskega
in, morda tudi iz siroma¥ncga doma. Pa &e
b1 tudi ne bil. inteligenten in izobraZzen
tlovek vse hitreje razume in oprosti.
Skrbite samo, da bo vse &isto, kamor bo
pogledal in kar bo prijel v roke, pa bo
cdnesel najboljsi vtis iz vaSe hie. Vsaka
Zena, ki faka poroda, mora Ze preje po-
skrbeti, da bo vsa hia ¢&ista, da bo imela
vse pripravljeno in da so v kuhinji naj-
nujnejse stvari in je ne bo treba z vpra-
Sanji nadlegovati v najhujiih trenotkih.




Izdatek za zdravnika pa je tudi ma-
lenkostno veéji, kakor bi ga izdali za ba-
bico, ¢e bi vse.delo opravila sama. Poleg
tega pa ste brez skrbi, da se vam ne more
nic¢esar zgoditi. Veliko denarja se lahko
priStedi pri hrani in botrinji. Po neka-
terih kmetskih domovih imajo navado,
da se cele tedne po porodu vsa druZina
hrani s kurami, jajci, maslom in vinom,
ki ga mora imeti vsaka hiSa, ako e ne
poln sod, pa vsaj nekaj ,toplerjev®. In
vse to gre na racun uboge Zene. Nji po-
tem ocitajo, koliko je veljal porod, in se
s tem izgovarjajo. zakaj niso mogli kli-
cati zdravnika. In vendar je hrana po-
rodnice tako skromna. V prvih dneh sme
dobiti samo mleko, ¢aj. prepeéen kruh in
dobro juho. Tretji in Cetrti dan dobi lahko
poleg omenjenih jedi $e kavo, zdrob na
mleku in koitek peéenega belega mesa.
Peti in Sesti dan mehko kuhana jajca in
zelenjavo. Po desetih dneh se lahko vrne
k obi¢ajni hrani, ako je dovolj izdatna,
ako pa ni, naj nekaj ¢asa kuha zase neko-
liko bolj%o hrano. Ne silite pa porodnici
vina ali kamili¢nega &aja, saj je uboga
Zena izgubila 7e dovolj krvi, zakaj bi te-
mu Se nasilno pripomogli. Narava %e sama
skrbi, da izlo¢i iz organizma vse, kar je
nepotrebnega. Posebno pa ji ne silite ka-
melic takoj po porodu, ko tako rado na-
stane krvavenje. Istotako ne ponujajte
porodnici neteénih jajénih jedi, ki niso
pray ni¢ potrebne in ji lahko skodujejo.
Prej omenjena hrana je popolnoma za-
dostna za prve dni. Pri nobeni porodnici
naj ne manjka kuhanega sadja. ki naj ga
Zena uziva toliko, kolikor hoce. ¢Gim veé,
tem bolje zanjo.

Kdaj naj porodnica vstane?

Ce je §lo vse v redu, lahko brez skrbi
vstane osmi dan po porodu. Ze peti dan
naj poskufa sedeti na postelji podprta z

Zena in
Pravilni ton v drubi in drustvih

Prijetna druZba je mogota le tam,
kjer ima vsak posameznik v svoji govo-
rici pravilni ton. Kakor mora vladati
med nami bonton glede vedenja, se mora
vsak omikanec podrejati glede govorice
zahtevam pravilnega tona. Vsi predpisi,
ki se titejo naSega vedenja, obladenja in
govorjenja v druzbi, imajo isti mamen:
pomagati ¢loveku, da je spodoben, pri-
jeten, simpatiéen druzabmik, ali zabrani-
ti, da bi bil druzbi neznosen; zoprn, odu-
ren, smesen ali celo gnusen. Zmotno je
misliti, da je bontonsko vedenje neumro
spakovanje, a prav takina zmota je. ako
si domisljajo nekatere Zene, da govore v
pravilnem tonu, e se izraZajo kakor
otroSke deklice. Doseéi hocejo vtisk, da

Ugajale bi vse Zene,

&e bi posvelale svoji zunanjosti vedjo paznjo.
Cas in denar neigrata pri tem najvaZnejSe uloge.
Samo malo potrpljenja in pravilno sredstvo
sta pri tem potrebna. Poskusite kremo Leodor,
to povsem svileno mehko kremo, ta daje koZi
svez, mladosten in  elastifen ‘izraz, kateremu se
zahvaljujejo mnoge Zene za sredo in usp'eh. Tube
po Din 1450 in Din. 10.— se dobé v vseh
prodajalnah Chlorodonia. \

blazinami. Sesti dan naj sedi na postelji
in drZi noge na pruéici. Osmi dan naj po-
tem malo vstane in naj bo tako vsak na-
slednji dan malo ved pokonci. Iz sobe pa
naj ne hodi, dokler se me &uti dovolj
mocno. Pri nas vstajajo Zenske Se pred
tednom, ali pa Ze po par dneh. Domace
delo ali pa strah pred mozem in tagdo
jih goni tako rano iz postelje. Sploh tr-
dijo, da ne sme biti ne otrok, ne porod
Zeni nobena ovira pri delu. Zena, ki vsta-
Te iz porodne postelje tako zgodaj, se po
porodu le poclasi popravlja. 8e tisto malo
zivljenjske moéi, ki je ostalo v njej, se
porabi za delo in za zopetno obnovitev
njenega organizma. Marsikatera Zena hira
vse zivljenje, ker je takrat prerano vsta-
la. Zene, pogovorite se o pravem ¢asu z
moZem, povejte, kako vazno je za zdravje
otroka in zdravje vas samih, da ostanete
v postelji tako dolgo, kakor je predpisa-
no. Pogovorite se z njim ljubeznivo, ne
zadirajte se nanj, pa ¢e se tudi on na vas,
desar pa ne bo storil vsaj v tistem Gasu
ne. Polagoma se bo tudi mo# navadil to-
plejSega govorjenja in vsa druZina bo
imela koristi od tega. Verjemite mi, Zen-
ske, da so na$i moZje veliko boljsi, ka-
kor se kaZejo, samo vzgoje in dobrega
vzgleda jim je treba.
L. Hoéevar-Meglic¢eva.

druzba

so mlajse, naivneje, kakor su v resnici,
pa uporabljajo poeti¢ne besede z nena-
ravnim glasom, da trgajo vsi druzbi Ziv-
ce, pogummejsi pa se jim smejejo v
obraz. Nepravilen ton ima Zena, ki s svo-
jo govorico strahuje vso druzbo, ker ne-
prestano cvréele pripoveduje, da nihce
drug ne more do besede, in si domislja,
da mora vso druzbo zanimati njeno
prazno, a sladkobno &ebljanje o stvareh,
o katerih ni vredno izgubljati besed. Ne-
Stevilo je Zensk, ki se imajo za silno za-
bavne, ker brez odmora govori¢ijo in se
brez prestanka smejejo. Mnogo jih je, ki
morajo doma moléati, ker jim moz zave-
zuje jezik, a se zato odskodujejo v druz-
bi ter vsipajo iz svojih ust plazove &en-
tanja in krohotanja. Ni pa malo takih,
ki doma ,hlaée nosijo* in kazejo te
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,hlage* tudi v druzbi. Ker doma zapove-
dujejo in terorizirajo, imajo tudi med
druzbo zapovedovalno govorico, se sma-
trajo za najbolj pametne in izkufene ter
kar zahtevajo, da jim mora vse le pritr-
jevati. Njih govorica je zadiréna, véasih
ohola in zasmehljiva,” ¢esto celo kruto
krititna, neusmiljeno ostra. Manjka jim
pravilni ton in zato vse beZi pred nji-
mi. So Zenske, ki vse najbolje vedo in
so neutrudljive v poucevanju drugih;
vtikale bi se rade v tvoje najintimnejse
zadeve in se brez pardona lotevajo tvoje
zunamjosti, tvojega zakona, otrok, so-
rodstva; polne so dobrih nasvetov, opo-
zarjanja, namigovanja in kar odkrite
graje. Skratka, indiskretne in netakine
so in njih govorica je vzlic najslajiemu
smehljanju, sofutnemu zavijanju o€l in
sladkemu gostolenju za druzbo muka in
zalitev.

e si vzame$ truda, da nekoliko glob-
lje pogleda$ v kulturo in civilizacijo ta-
kih Zen, pa gotovo ostrmis, ko spoznas,
kako malo in povrino so v istini izobra-
sene, kako malo ¢&itajo in $e manje misli-
jo in ¢utijo. Toda tudi resnitne izobra-
7enke veéasih nimajo v svoji govorici pra-
vilnega, dostojnega, druzbi simpati¢nega
tona. Ako komandirajo doma, v Soli ali
v uradu, pozabljajo, da v druzbi njih za-
povedovalni ton odbija, draZzi, ogorcava.
Vzvisene so nad vsemi drugaCnimi mme-
nji in staliséi, trmasto gonijo le svojo in
ne priznavajo nikakih kompromisov. Ka-
kor bi govorile - razredu Solarékov ali
podrejenim sluzabnikom, kakor bi jih
posludali otroci ali moziéek strahopetec
in kakor bi se zavedale, da jim ne sme
nihée ugovarjati, pridigajo in poucujejo.
Potem ni ¢udno, da jih ne ljubijo v dru-
$tvu ali v druzbi, ki more obstojati in
uspevati le v slogi in strpnosti ter z mo-
drimi kompromisi. So pa tudi Zene, ki v
druzbi le zahtevajo, naj jih drugi zaba-
vajo in naj jim drugi toplo in Zivahno
pripovedujejo, same pa so trde in mrzle
ter odgovarjajo le z ,da” in ,.ne“ ali pa
z raztresenim nasmeSkom. Njih ton je
dolgo¢asen in top ter so druzbi le v na-
potje in zadrego.

Ton dela muziko”, pravijo, namrec
muziko lepe harmonije. Tudi pravilni
ton v druzbi in dru$tvu ustvarja harmo-
nijo in prina$a simpatijo.

Kuh

Sekanica iz sivk. OsnaZene, oprane in
sesekljane sivke praZimo na olju ali ma-
sti s sesekljano ¢éebulo, ¢esnom in peter-
giljem, osolimo in popramo ter namaze-
mo sekanico na debelo na kruhove rezine,
opraZene na masti ali maslu,

Polenta z gobami. Skuhaj polento ka-
kor obi¢ajno. Hkratu prazi gobe kakor
prej. Ko se sok izdusi, napravi na gobah

6

Kaj sme moz — kaj zena. Kakor Zena
ne sme omejevati osebne svobode moza,
prav tako mora tudi moZ ozirati se ma
osebno svobodo 7ene. Ako zahteva moz,
da mu je Zena suznja, ako jo preveé ko-
mandira, se lahko zgodi, da si Zeli svo-
bodo nazaj ali pa si jo jemlje skrivaj, kar
vodi testokrat do razdora ali vsaj do od-
tujitve. So mo#je, ki mislijo, da lahko
delajo, kar hoéejo: so vsak dan v gostilni,
prebijejo cele noéi izven doma, se pajda-
$ijo z zenskami, a bi bili silno ogoréeni,
ako bi si zena dovolila le majhen del vse-
ga tega. In vendar po pravnih nalelih tudi
zena zase lahko zahteva osebno svobodo.
Razume se, da je ne sme zlorabljati, ka-
kor bi je tudi moZ ne smel. Znadilen pri-
mer enakopravnosti osebnosti v zakonu je
tajnost pisem. Velina misli, da moz sme
odpirati pisma, ki jih prejema Zena, a
prav tako da ima Zena pravico do pisem
svojega moZa. V resnici pa to ni res. Prav
v tem se izraza dejstvo, da morata zakon-
ca upoitevati osebno svobodo drug dru-
gega, ako noteta, da se izpremeni skupno
zivljenje v samosilstvo.

Vsakdo ve, da je moZ dolzan skrbeti
za 7eno in otroke. Ako na kakrSenkoli na-
&in moz tega me more, je tudi zena dolz-
na, da s svojimi mofmi in s svojim pre-
moZenjem prispeva za vzdrZzevanje rod-
bine. Ako ji moZ ne more placevati po-
mocnice, tedaj je Zena dolZna, da dela vse
sama. Tudi v trgovskem moZevem podjet-
ju mora Zena pomagati, kolikor more,
ako se izkaZe resni¢na potreba za to. Tu-
di tu velja nadelo, da sta oba dela dolzna
zastaviti vse svoje moc¢i za skupno Ziv-
ljenje.

Da dobi delo v gospodinjstvu in skrb
za vzdrZevanje rodbine tisto ceno, ki jo
zasluzi, bi moralo biti pravno urejeno
tako, da Zena za svoje gospodinjsko delo
sme zahtevati plagilo. Ker je prakti¢no
to testokrat neizvedljivo, saj Zena navad-
no dela v hidi zato, da si prihrani pla¢ano
moé, pa bi bilo treba Zenin zasluzek vsaj
knjiziti. V nemgki Avstriji so si Zene ze
pridobile to pravico. Iz tega izvirajo raz-
li¢ne ugodnosti. MoZje se na ta nacin po-
¢asi odvajajo o€itati Zenam, da ,niso za
nobeno rabo*, da morajo samo oni garati.
Zakonce naj veze skupnost dela, a prav
tako tudi skupnost zasluzka.

inja

malo rumenega prezganja, ki ga razredéi
z juho, krompirjevko ali mlekom; poku-
haj Se nekoliko in oblij polento.

Gobe z jajei. Jurcke, ko teh ni vec, pa
sivke, osnazimo, zrezemo na majhne list-
ke in jih preprazimo mna olju ali masti s
sesekljano ¢ebulo, &esnom in petersiljem,
osolimo in opopramo. Ko se sok izdusi,
pridenemo par raztepenih jajec; navadno




ra¢unamo po eno jajce na osebo, in mesa-
mo tako dolgo, da se jajca nekoliko str-
dijo. Konéno lahko pridenemo pol skode-
lice kisle smetane, a neobhodno potrebno
ni.

Kisla repa na koroski naéin. Izperi
kislo repo, da ne bo prekisla, in jo kuhaj
z malo vode; prideni tudi olupljeno, na
rezance zrezano kislo jabolko, koscek pre-
kajenega svinjskega mesa od glave ali
parklja ter malo kimlja. Medtem pripravi
10 dkg prekajene slanine in srednjeveli-
ko ¢ebulo ter oboje sesckljaj; oprazi obo-
je in ko je bledorumeno, dodaj 7lico moke
ter zarumeni. Zadini prezganje s stlace-
nim strokom Cesna in prime$aj skodelico
dobre kisle smetane ter pocasi Se neko-
liko vode od repe, da dobi§ okusno, gladko
zmeSano omako. Prideni repo, dobro zme-
Saj in Se nekoliko prevri.

Italijanski riZ. Pari dober riz na masti
in presnem maslu s sesekljano &ebulo in
pretlacenimi paradizniki. Gotovega nalozi
na plitko skledo za dva prsta debelo; po-
sipaj ga s parmezanom in rtazvrsti po
njem za vsako osebo po dve praZeni jaj-
ci, a pazi, da ostanejo rumenjaki -celi;
tudi po jajeih posipaj parmezana ali ka-
kega drugega sira. Riz daj s paradiZniko-
vo omako na mizo.

Solata iz zelenih paradiZznikov in pa-
rike. Neposkodovane zelene paradiznike,
i v pozni jeseni ve¢ ne pordecé, si lahko

spravimo na zalogo. In sicer zrezemo 1kg
takih paradiZnikov na rezine, prav toliko
sladke zelene paprike o¢istimo zrn in jo
zrezemo na rezance; pridenemo Se pol kg
narezane Cebule. Vse skupaj stresemo v
vecjo posodo, zmerno osolimo in pustimo
stati pol dne. Nato odcedimo, preme$amo,
stresemo v kozarce in zalijemo z vinskim
kisom, v katerem se je pet minut kuhala
picla zlica soli. Povrhu nalijemo za pest
visoko stopljenega govejega loja, ki se
hitro strdi. To solato pozimi preplaknemo
z vodo in zabelimo z oljem,

Kadar se mudi. Nalij na pol kg gove-
dine in Cetrt kg zveZega svinjskega mesa
vode kakor za juho. Kuhaj in dodaj po-
zneje paradiznikove mezge. Ko je meso
dovolj mehko, ga vzemi iz juhe in zaku-
haj na njej riz ali rezance; razre¥i meso,
prideni ga zakuhanemu. riyu in daj na
mizo.

Bosanski lonec. Pripravi pol kg neko-
liko mastne govedine, pol kg sveZe svinji-
ne, oboje zrezano na kocke; dalje malo
glavo zelja, srednjo glavo ohrovta, 50 dkg
zelene paprike, oéejene in zrezane na re-
zance, prav toliko paradiZnika in par stro-
kov &esna. Dovolj velik lonec oblozi z listi
ohrovta, potem mnalagaj vrsto mesa in
vrsto zelenjave, ki naj bo vsa zrezana na
siroke rezance; soli sproti in opopraj ter
devaj vmes drobno stladen fesen. Ko si
vso pripravljeno koli¢ino porabila, polij
povrhu 4 decilitre rumenega, ne preslad-
kega vina, ZaveZi lonec § pergamentnim
papirjem in pokrij Se s pokrovko. Postavi

CIKORIIA

Na$§ pravi doma¢i izdelekl"

S

lonec najprej na hud ogenj, da zavre, po-
tem postavi v peé ali pecico, da se jed
pocasi pari 2 in pol ure, tedaj je gotova.

Holandski lonec. Zrezi na kosce %4 kg
govedine, 14 kg svinjine in % kg ko-
Strunovine od reberc. Razliéno zelenjavo,
ki jo ima§ na razpolago, n. pr. zelje,
ohrovt, karfijolo, kolerabo, 2 korenini Iu-
ka, 2 Eebuli, korenino zélene, peso, fizol
v stroCju, zeleno papriko, paradiznike
i. dr. zrezi na kratke rezance oz. na maj-
hne kosce. V globokem loncu zarumeni
na zlici masti ¢ebulo in zrezane koreni-
ne, dodaj v posameznih vrstah meso in
zelenjavo, osoli, zacini s kimljem in po-
prom. Postavi na Stedilnik oz. v peé ali
pecico, da se pocfasi pari. Ko je meso Ze
skoraj mehko, dodaj Se kake Stiri oluplje-
ne, na kosce zrezane krompirje, dolij vo-
de ali juhe, da bo jed pokrita in kuhaj
pocasi. V eni uri je gotovo.

Koroski zrezki. Skuhaj v slani vodi
pol svinjskih plju¢ in % kg ocejene svinj-
ske glave. Odlo¢i od kosti in zmelji oboje
v stroju za meso. Posebej pari 15 dkg riza
s 3; litra vode, malo presnega masla in
potrebne soli. Ko je riz mehak, ga pride-
ni zmletemu mesu, zaini s sesekljanim
petersiljem, majaronovimi plevecami, pop-
rom in drugim diSavjem po okusu. Dodaj
konéno Se celo jajee in nekoliko kruho-
vih drobtin ter dobro preme$aj. Pripravi
svinjsko petico, zrezano na pravokoinike;
poloZi na vsak pravokotnik priblizno 2
polni Zlici pripravljene sekanice, zavij,
da dobi§ podolgovate in zaokroZene zrez-
ke, ki jih na razbeljeni masti rumeno
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opeci, kar maj traja priblizno Eetrt ure.
Koroske zrezke daj s kislim zeljem ali
7 repo na mizo.

Petenka od srne. Mesa' mladih srn ne
devamo v kvaSo ali v razsol. Prirejamo
ga lahko na druge natine. Ako hotemo
meso pedi, ga mnasolimo, pokapamo =z li-
monovim sokom ter ga oblozimo z rezina-
mi slanine, nato ga povijemo z nitjo, da
se slanina oprime mesa. Tako prirejeni
kos zavijemo v pergamentni papir, ki’ je
dobro namazan s presnim maslom. Pece
naj se ob srednji vrofini v peéici, Cetrt
ure, preden nese¥ pefenko na mizo, jo
razvijemo, odstranimo pergamentni papir
in postavimo peka& v peéico, da se slani-
na zarumeni. Meso nareZemo na rezine,
polijemo ga s sokom in ga serviramo s
solato in brusniéno omako ali z jaboléno
¢ezano. ;

Rekonvalescentom in na prebavilih
bolnim predpisujejo tu- in inozemski
zdravniki lahko hrano. Taka hrana, ki je
lahko prebavna in pri tem zelo redilna
s0 ,Jajnine’ (makaroni, spageti in juhi-
ne zakuhe) naSe domade tovarne ,Peka-
tete®.

Sunkova rulada. Razbeli 4 dkg presne-
ga masla in stresi nanj 4 dkg moke; ko
se bledo zarumeni, prilivaj polagoma 141
mrzlega mleka, me$aj, da zavre, nakar
odstavi, da se shladi. Nato umesaj 8 dkg
presnega masla, dodeni 20 dkg drobno se-

“sekljane prekajene svinjine in po Zlicah

potasi Se shlajeno mledno omako ter za-
&ini s soljo. belim poprom, muskatovim
oretkom in dvema Zlicama konjaka. Med-
tem stepi v trd sneg $tiri beljake, pride-
ni mu prav malo soli, pi¢lo noZevo konico
sladkorja, #li¢ko sesekljanega zelenega
peterdilja, pozneje ¥e §tiri rumenjake in
narahlo 10 dkg moke. PoloZi polo nama-
zamega papirja na pekaé, pomazi za mezi-
nec debelo pripravljeno zmes v obliki
pravokotnika na papir in postavi pekaé
v pecico, ki mora biti prav_vrota. Peci se
sme kveijemu 8 minut. Peleni biskvit
zvrni Se popolnoma vroé na polo papirja,
posipano z moko, odstrani papir, na kate-
rem se je biskvit pekel, zvij ga v rulado,
ki jo zavij v polo, lezeto pod biskvitom.
Obrataj se urno, ker se da le topel biskvit
lepo zviti. Sele ko je rulada popolnoma
ohlajena, jo manovo razvij, nadevaj jo s
pripravljeno meSanico in jo zopet kon¢no-
veljavno zvij. Namazi precej na debelo
z nadevom tudi vse vnanje strani rulade
in jo povaljaj v drobno sesekljanih belja-
kih; povrhu pa posipaj tudi fino seseklja-
nega zelenega petersilja. Ko se tako pri-
rejena Sunkova rulada na ledu strdi, jo
z ostrim noZem narezi na tanke rezine,
ki jih zloZi na podolgovat kroZnik in jih
garniraj z aspikom.

Sirovi koladki. Zgneti v testo 12 dkg
presnega masla, 5 dkg sladkorja, 6 dkg
zdrobljenih orehov, 14 dkg moke, 2 ru-
menjaka in Zlico smetane. Podiva naj pol
ure, potem ga razvaljaj za noZzev rob de-
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belo in izrezi z model¢kom koladke, ki jih
na pekatu rumeno speci. Namazi jih s
slede¢im nadevom precej na debelo in
stisni po dva in dva skupaj: Zdrobi ¥ kg
dobrega kravjega sira, primeSaj 1 ru-
menjak, 10dkg sladkorja, 2 Zlici smetane,
nekoliko nastrganega limonovega oluplka,
3 dkg olupljenih zdrobljenih mandljev in
sneg beljaka.

Sir z jabolki. Raztepi dva rumenjaka
2 dvema #licama sladkorja, primesaj pol
kilograma zdrobljenega kravjega sira,
dve do tri zlice kruhovih drobtin, Zlico
smetane, malo soli, plitek kroznik dobrih,
ne prekislih olupljenih jabolk, zrezanih
na listke in nekoliko oslajenih, nastrganih
limonovih olupkov po okusu, polovico
pecivnega praska in sne]g)' dveh beljakov.

eni v namazano, z drobtinami posipano
kozo in peci v petici eno uro.

Poraba sira, domatega namret, je. v
nagi kuhinji vse premajhna. Izvrsten ,lip-
tavec” si lahko napravimo doma, ako zme-
tamo % kg pretladenega kravjega sira, ki
pa ne sme biti kisel, 2 dkg drobno nastr-
gane Cebule in 1 rumenjak, 6dkg pres-
nega masla; pol 7lice finega namiznega
olja, pol 7lice gortice, soli, sladke papri-
ke, sesekljanega kimlja, drobno zrezanega
zelenega petersilja, drobnjaka in nekaj
kapljic limonovega soka, Da je pikantno,
lahko ‘primefamo Se ocejeno sesekljano
in pretlateno sardelo in pol Zlice sesek-
ljanih kapar. — Nastrgan bohinjski ali
vrhniki sir izdatno izboljSa prav mmoge
jedi. Da ga uporabljamo pri rizotu, ma-
karonih in raznih drugih testeninah, je
znano. Toda razmotamo ga tudi v juhah,
prime$amo soéivju in zelenjavam. Karfi-
jola, zeleni grah, fizol v stroCju, vse to
kuhano v slani vodi, odcejeno posipamo
s sirom in drobtinami ter zabeljeno s
presnim maslom, pridobi mnogo na finem
okusu in redilnosti. — Dobre gorke kruh-
ke pripravimo, ako jih namaZemo s pres-
nim maslom in jih na debelo posipamo z
domadim sirom. ZloZimo jih na pekad in
jih postavimo za toliko Cdsa v toplo pe-
¢ico, da se sir zaéne topiti. Nato kruhke
takoj serviramo.

Dodatek mleka. Marsikatero juho iz-
bolj$as izdatno, marsikatero prikuho ali
omako napravi§ redilnejfo in okusnejso,
ako primesad zajemalko ali dve mleka.
Spinada, vse vrste repe, ohrovt, rumena
in nadzemeljska koleraba, celo zélena in
hren sta boljSa, ako jima primeSamo ma-
lo mleka. Povsod tam, kjer se dobro poda
kisla smetana, je na mestu tudi mleko. Se-
ve, govejim juham navadno ne pridevlje-
mo mleka. Posebno primerno je mleko pri
otrogki in bolniski hrani.

Koi¢ke mesa, ki jih hofemo ocvreti,
povaljajmo v moki, jajcu in drobtinah
Zele neposredno pred cvrenjem. Ako ga
pripravimo e ve¢ ur prej, posrkajo drob-
tine sok iz mesa, pa se pri cvrenju rado
odloéi z mesa.



Prakti¢na navodila

Dalije ali georgine, kakor smo jih svoj
Cas imenovali, treba po prvi vedji slani
porezati nekaj centimetrov nad zemljo in
gomolje izkopati; pri tem ‘je paziti, da jih
ne ranimo. Na vsak grm privezemo tablico
z imenom doti¢ne dalije, pripomnimo tudi
barvo, aa jih naslednjega leta na vrtu
zopet lahko pravilno razvrstimo. Vse go-
molje otresemo prsti, kolikor se za enkrat
da, prenesemo jih na suh prostor in jih
zlozimo po policah drugega ob drugem;
nekaj dni naj bodo rastline obrnjene na-
vzdol, da voda iz njih odtede. Nato po-
novno previdno otresemo prst in zloZimo
gomolje dalij na police v prostor, kjer ne
zmrzuje, a tudi ni preveé toplo. V vlai-
nih shrambah dalije rada napade plesen,
ki jih unici. Dobro je. da zlozimo dalije
v smrekovo Zaganje ali v Zotni zdrob.
Zlasti primerno je smrekovo Zaganje, ki
vsebuje smolo, a smola preprecuje ple-
sen. Zaganje mora v zabojih od vsel strani
obdajati ‘gomolje. Bukova in hrastova
Zagovina ni uporabna zaradi creslovine,
ki je za gomolje strupena. Se neznatno
nagnite gomolje refimo véasih, ako na-
gnita mesta potresemo z zdrobljenim les-
nim ogljem.

Sobne in balkonske cvetice so, kakor
rastline v naravi, potrebne zimskega po-
¢itka; po poletni bujni rasti, po cvetenju
Jjim privoSéimo par mesecev miru. Brez
zimskega poéitka nobena rastlina dobro
ne uspeva. Pelargonije, fuhsije, begonije,
hortenzije, heliotrop, ki so nas v poletju
razveseljevale z Zivim cvetjem, postavimo
v hladno, a ne ledeno mrzlo sobo ali klet,
ki ne sme biti temna. Zalivamo jih piclo.
— Gomolje dalij, gladijol (meckov), kan,
begonij smo osusili in" razvrstili v kleti
po policah. Hijacinte, tulipane, lilije, Ze-
frane in druge ¢ebulnice smo pa Ze posa-
dili v prelopatano, s prelezanim gnojem
pomesano zemljo, da nam bo njih cvetje
v zgodnji pomladi v veselje. — Palme,
praproti in podobne sobne rastline naj
takisto poéivajo; potrebujejo malo toplote
in malo vode., Ko se bodo zageli dnevi
daljsati in bodo silili topli soln¢ni Zarki
v sobe. tedaj pospesimo zalivanje in do-
damo rastlinam novih hranilnih snovi.

Ovenelo zelenje zopet osvezi, ako ga
postavimo za nekaj ur v vodo, v katero
smo dejali olupke limone.

Betonska tla na balkonih in terasah so
pripravna in razmeroma tudi niso preveé
draga. Toda imajo neprijetno svojstvo, da
jih prav za prav ne moremo nikoli do &i-
stega pomesti. Vedno ostaja na betonskih
tleh fin siv prah, ki ga nosimo na podpla-
tih v sobe. Temu zlu lahko odpomoremo
na_slededi nain: ZmeSaj 4 dele vode in
1 del vodenega stekla (Wasserglas), ki ga
dobi§ v drogeriji. Pomakaj omelo v to
tekocino ‘in pomazi z njo betonska tla
enakomerno. Ko se dobro posu$i, nama#i

iznova, toda drugi¢ vzemi bolj razredée-
no tekotino, namreé 3 dele vode in 1 del
vodenega stekla. Tako pripravljena plast
ne veze samo prahu, marved je nepro-
dirna, da voda ne more v morebitne luk-
njice v betonu. Celo oljnata barva se je
prav dobro drzi.

Pranje koZnatih predposteljnikov. Naj-
prej koZo narobe dobro stepaj; nato jo
strepaj, da spravis prah in‘nesnago iz nje,
naposled jo fe temeljito skrtaci. Nato
usnjeno stran — torej robe — namazi z
namiznim oljem ali z glicerinom, kar je
Se bolje. KoZzo pritrdi z malimi zebljicki
na desko na vseh #irih straneh, pa Se
vmes. Dlaka mora biti obrnjena navzgor.
Desko s kozo postavimo pofevno za par
ur na dvoriiée ali v pralnico. Medtem raz-
topimo milni prah (Seifenpulver) v gorki
vodi in to tekotino dobro segrejemo. Na
2 litra vode vzemi 1 7lico milnega prahu.
S to raztopino krta&imo s pomocjo trde
krtae v smeri kakor le#i dlaka. Ako po-
stane raztopina preveé umazana, jo mo-
ramo premenjati. Pozneje izpiramo de z
mrzlo mehko vodo, najbolje z dezevnico.
Oboje ponavljamo tako dolgo, da ostane
voda popolnoma ¢&ista, nakar osuimo s
platnenimi krpami in pustimo na deski,
da se posudi. Suiti pa ne smemo na soln-
cu niti ne pri pedi ali Stedilniku, ker si-
cer koza otrdi. Od &asa do &asa med su-
Senjem s prsti naravnavamo dlako kakor
da bi éesali. Ko je predpostelinik ze sko-
raj suh, razéesemo dlako z redkim kovi-
nastim glavnikom.

Ni vse staro slabo, kakor tudi ni vse
novo dobro! Dokazno pa je, da je bil
stari na¢in pranja, t. j. poraba luga iz
bukovega pepela za namakanje, za pra-
nje pa Zlatorog-ovo mile boljdi kakor pa
sedanje pranje z razlinimi pralnimi pra-
ksi. Lug iz bukovega pepla in Zlatorog-
ovo milo ne moreta Skodovati niti naj-
finejSemu perilu, ker je prvi naravni
produkt, drugi pa izdelek najfinejsih
surovin. Zato zahtevajte pri svojem tr-
goveu vedno izrecno le Zlatoreg-ovo milo!

Jedilna soda slu?i v kuhinji na mno-
go_natinov. Ako ho¥emo, da se meso ali
sotivje pri kuhanju hitreje zmehdca, pri-
denemo nozevo konico jedilne sode (oglji-
kokisli natron). Kdor se boji zelja ali
ohrovta, ¢ da napenja, vedi, da izgubi
ohrovt to svojstvo, ako ga operemo v vo-
di, ki smo ji primegali raztopino S$éepca
sode. Ako dodamo ¥pinaci .ki se kuha, no-
zevo konico jedilne sode, ohrani $pinaca
svojo prvotno, lepo zeleno barvo. Znano je
tudi, da povzrota jedilna soda vzhajanje
testa. Uporabljamo jo zato kakor pecivni
pradek, kadar delamo kekse ali kako dru-
go malo pecivo. Pomniti pa treba, da mo-
ramo biti z uporabo sode $tedljivi. kajti,
prevelika koli¢ina bi lahko napravila ob-
¢utno Skodo.
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Po uporabi kuhinjske tehtnice ne pu-
g¢aj nikoli utezi na tehtnici, ker se sicer
mnogo preje pokvari. Ako spravimo utezi
takoj na svoje mesto v zaklopnico, nam
ostane tehtnica dolgo ¢&asa pravilna in
zvesta.

Galun za ¢€is¢enje &€rev. Kjer doma
koljejo in delajo klobase, imajo mnogo
dela in truda z izpiranjem in ¢is¢enjem
¢rev. Pri tem izvrstno sluzi galun. Ko
menimo, da so éreva Ze temeljito izprana
in dovolj &ista, primeSamo za ¢éreva ene-
ga prasica, zadnji vodi, ki naj bo topla,
Flico galuna. Galun stiska sluzne kozice,
po njem so ¢reva trpeznejsa, kar je pri
polnjenju velike vrednosti.

Madeze od ¢rnega ali rdecega vina
izpere§ z razgretim limonovim sokom.
Prav tako tudi madeZe od sadja ali ¢rnila.
Ako imag kislo mleko, pa namakaj ma-
deze v njem, izperi potem v vrogi milnici
in madezi izginejo.

Skropilnik za perilo. Z razbeljeno, bolj
deblo iglo-pletenko napravi v zamasek iz
probkovine luknjice kakor pri cedilu. Na-
takni na primerno steklenico, napolnjeno
z vodo in Skropilnik je gotov.

Lonéena in glinasta posoda je trpei-
nejga, ako novo pristavi§ v vodi, jo po-
gasi segrevas, da voda zavre. Kuhaj jo
nekaj Casa, nakar naj se v kropu ohladi.

Barvastega pleskanega  kuhinjskega
pohidtva nikdar ne umivaj z vrofo vodo
ali celo s sodo, niti ne z ostrim milom.
Snazi ga vedno z malo mlagno. vodo, ka-
teri si primedala par Zlic salmijaka.
Sivalnega stroja ne maZimo z oljem,
dokler ga nismo temeljito o€istili prahu.
Sicer se olje zmesa s prahom in se zamase
in otrde vsi deli stroja. Po konéanem Si-
vanju treba pod iglo poloziti sukneno
krpico in sproziti zapono.

Pepel od smodk in cigaret je izvrsten
za obnavljanje poliranega pohidtva. Kro-
ge, ki jih puste gorke sklede na poliranih
mizah, otri z meSanico smodkinega pepe-
la in petroleja in lise hitro izginejo.

PonoSene rokavice iz irhovine nam iz-
vrstno sluZijo za ¢isCenje srebrnih pred-
metov, ker so mehke in se po njih srebro
lepo sveti.

Zepne ure ne polagaj na mrzlo mar-
mornato plo§¢o notne omarice ali umi-
valnika. Od mrzlega marmorja se ura hi-
tro pokvari. Najbolje je, da ura v

d sve¢ ne kaplja, ako jih polozimo
pred uporabo za nekaj ur v slano vodo.
Zadotta 7lica soli na liter vode. Svele se
hi"gi'lo osude in gore. ne da bi kapljalo od
njih,

Steklen zamaSek, ki se je oprijel vra-
tu steklenice, odloéi§, ako vlije§ med rob
zamatka in vratu segreto olje. Ako je
steklenica prazna, jo vtakni z vratom
navzdol do polovice v vrofo milnico.

Pol?e in stonoge v kleti ali shrambi
pokonta, ako jim nastavi§ nastrganega
korenja, kateremu primefad mnekoliko
fosfora, po temer mrée§ pogine. Kdor
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ima kokogi, pa je dobro, da polovi pdlze
koko#im za pi¢o. To naj mapravi na sle-
dedi na&in: V klet nastavi liste solate in
zelja; oKTog pa natrosi nekoliko otro-
bov. Otrobi se oprimejo polzev, kar jih
ovira pri gibanju; tako jih lahko pobe-
re§ in potresed kokoSim.

Zrak v sobi izboljSas, dim tobaka pre-
senes, ako vlije§ v kovinasto posodico ko-
linske vode-in jo uzges.

Pecatni vosek je precej tezko spraviti
iz volnenih tkanin. Ko odstrani§ otrdeli
vosek, navadno ostane pod njim rde¢ ma-
de#, ki se pray trdovratno drZi tkanine.
Priprosto in ceneno sredstvo ti pomore iz
zadrege. Omodi petatni vosek na obleki s
gpiritom, da se vosek zmehEa, potem ga
odlo¢i s topim nozem.

Pri zabijanju Zebljev v les se Cesto-
krat zgodi, da se zebelj zakrivi in potem
note v les. Da se temu izogne§, segrej
7ebelj v Zerjavici ali na plinu in vrocega
oprezno zabij v les.

Ko navijamo stenske ure, pazimo, da
pri navijanju z drugo roko pridrzujemo
utesi, sicer se hitro pokvari kolesce, s ka-
terega se odvija vrvica z utezmi.

Ali ze ves?

Da rano, ki jo je povzroédila ¢ebela, osa
ali kak mrées, hitro namazimo s salmija-
kovim cvetom?

Da je angina pray resna bolezen, ki je
ne smemo zanemarjati.

Da naj ¢lovek z mrzlico ne hodi okrog,
marved naj leze v postelj ali naj vsaj mir-
no sedi v naslonjatu v enakomerni to-
rloti?

Da vschuje ribje olje, ki ga dobivujo
iz jeter gotovih rib, velikansko mnoZino
A in B vitaminov?

Da utone ved ljudi v ¢&asi kakor v
morju?

Da se ohrani sir dalje Casa, ako ga
zavija§ v ozeto krpo, ki si jo pomoéila
v slano vodo?

Da se prekajeno svinjsko meso ohra-
ni dolgo Casa so¢no, ako namazemo vsak
kos s toltenim beljakom, kateremu smo
primegali malo popra? Potem pa obesi-
mo na zra¢no mesto.

Da vsebujejo jabolka mnogo vitami-
mov C,v zato jih morajo uZivati otroci
&im ved.

Da sta A in B vitamin neobhodno po
trebna za otrokovo rast in delujeta zlasti
proti Skorbutu in anglefki holezni (ra-
hitis) ?
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Gospodiéna, ki je z dobrim uspehom
dovréila mes¢ansko $olo, iS¢e mesta pri
otrocih; opravlja tudi vsa hi¥na dela. 64

Hi¥na pomoénica za vsa dela, zna tu
&vati, zeli sluzbe v mestu.
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