
merjamo telesni hrani, ki mora biti 
primerno izbrana, pravilno podana in 
dobro prebavljena, če hočemo, da ko­
risti telesu. Zato je umestno vprašanje, 
kaj in kako naj čitamo? 

Obči namen čitanja je, vzuditi In 
podžigati v nas ljubezen do vsega, kar 
je resnično, dobro, lepo in plemenito. 
Nadalje naj čitanje poveča in izobli­
kuje naše obzorje, nam pripomore, da 
obogati naše znanje, utrdi naj naše na­
zore, pospešujejo našo okretnost v oseb­
nem kakor pLmenem občevanju in 
končno naj čitanje prijetno izpolni na­
še proste urce, v katere se tako rad pri­
krade poguben dolg čas. Da se nam pa 
posreči dosega tega končnega cilja, 
moramo strogo paziti na to, da čitamo 
le dobre knjige in izključimo iz našega 
čitiva vse, kar žali naš verski čut, kar 
ni dostojno in kar prekomerno razbur­
ja naše misli. Akoravno niso vse knji­
ge enako dobre ali slabe, vendrr sejejo 
dobro in slabo seme. 

Vsakemu telesu ne priia ista hrana. 
Starost in spol zahtevata mnogokrat 
kaj različnega. Isto je s čitivom. Za na­
še žene in dekleta so poleg katoliškega 
časopisja priporočljive knjige in listi 
verske, nravstvene in poučne vsebine. 

Mnogo lepega in poučnega nudijo 
svojim čitateljicam s posebnim obzirom 
na zahtevo doraščajoče poukaželjne 
ženske mladine. Njih članki polagajo 
vso pozornost na žensko mišljenje in 
čuvstvovanje. 

Ne morem vas pa dovolj svariti pred 
onimi knjigami in lističi, ki jih ponu­
jajo razna brezvestna čifutska podjetja 
po svojih agentih pod najlepšimi imeni 
po hišah. To je »šund«, ki ga nobena 
poštena ženska ne vzame v roke. 

Hvala Bogu imamo Slovenci dovolj 
dobrih časnikov in knjig. Iirrimo po za­
slugi naših vrlih prosvetnih delavcev 
svoja katoliška izobraževalna društvc 
in Prosvetne knjižnice. Proti mi 
kostni izposojnini dobiš dobro čitivo 
domačih pisateljev in prevode najbolj­
ših tujih književnikov. Pomni, da vse 
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kar ti nudijo naše Prosvetne knjižnica: 
čitaš brez skrbi, ker more prestati vsa 
kar najde prostor tukaj strogo presku« 
šnjo vestnih preglednikov. 

Ni pa samo važno, kaj da čitaš, mno-< 
go važnejše je, kako da čitaš. 

Citati je treba vstrajno In z razumom« 
Le počasno, pozorno, premišljeno in; 
morda tudi ponosno čitanje je koristno, 
medtem ko Je površno, brezmiselno 
preletevanje čitiva edino le sredstvo 
za ubijanje časa, ki je tako popolnoma 
izgubljen. 

Priporočljivo je čitanje s svinčnikom 
v roki in pripravljeno beležnico. Vse, 
kar se ti doumeva poučno, kar vzbuja 
tvoje posebno zanimanje, dobri nasveti 
in navodila, vse to lepo izpiši v pose­
ben zvezek. Letošnji Gospodinjski ko­
ledar ima v to svrho celih 60 praznih 
strani. Tako imaš vse lepo skupaj in ti 
bo koristilo še v poznih letih ter raz­
veselilo ob spominu na nekdanje dni. ' 

Za obseg čitanja se morajo upoštevati 
domače razmere. Glavno pravilo naj 
vedno bo to, da preko čitanja nikdo no 
sme zanemarjati svojega dela. Ne či­
taj torej pred in med delom, temveč 
vedno po dobro izvršenem opravilu. 
Delo ne sme trpeti* radi čitanja. Ven­
dar si pa priden in razumen človek' 
udeli delo tako, da najde t ; d i urco po­
čitka, ki ga uporabi za svojo nadalj­
njo izobrazbo pri svoji najboljši prija­
teljici — dobri knjigi. 

Prosena kaša je kaj izvrstna jed, teč­
na in zdrava za deco in za odrasle. Ka­
darkoli pride na mizo je dobrodošla, 
naj si bo samo zabeljena, na mleku ku­
hana, češpljeva ali gobova. 

Češpljeva kaša. V mlačni vodi opra­
ne suhe češplje (slive) pristavi in sku­
h~i (ir. mehkega. Dod"j potrebno mno­
žino prebrane kaše, kuhaj počasi in 

i, da se ne prismodi. Gotovo jed 
zabeli z vročo zaseko ali vročim ma­
slom. 

Gobova kaifa. Prebrane suhe goba 
popari dvakrat s kropom, ocedi in pri­

Ni je šole, ki bi bila sama dovršila 
izobrazbo človeka. Zato ima vsak po­
sameznik dolžnost, da se neprenehoma 
trudi za svojo izobrazbo in želeti je, 
da bi storil to vsakdo tja do pozne sta­
rosti. 

Najvažnejše sredstvo za nadaljnjo 
izobrazbo je dobro čitivo. Ni pa vseeno, 
kaj čitamo in kako. Čitivo lahko pri­
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stavi s primerno množino vode. Kuhaj 
gobe pol ure, dodaj kašo, soli in skuhaj 
mehko. Goto o jed začini z vročo za­
seko ali maslom. 

Ajdov parnik. V skodelici mlačnega 
mleka raztopi 3—4 deke kvasa, dodaj 
pol kavne žličke sladkorja in toliko 
moke, da nastane redko tekoče testo. 
Medtem ko ta kvareč vzhaja obrosi z 
vrelim mlekom en in pol litra ajdove 
moke. Ko je moka popolnoma hladna, 
primešaj toplo : last (razpusti 2 zvrha­
ne žlici trde masti). K mlačnemu testu 
daj medtem vzhajani kvaseč, 2 cela jaj­
ca, sol in toliko mleka, da nastane sred­
njegosto testo, katerega vtepaj s kuhal­
nico dobre četrt ure. Nato ga spravi v 
dobro omaščen lončen model, pusti 
vzhajati in speci v precej vroči pečici. 


