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Materinstvo

Kako se dete razvija

Ali je tvoj otrok bister in zdrav? Ali pa
je omejen in zanikarn? To je vpra$anje,
ki mudi starde.

Ne samo skrbna opazovanja mater in
negovalk, marve¢ tudi znastvena razisko-
vanja na tisoferih in tiso¢erih otrokih so
pokazala, kaj mati v duhovnem in telesnem
oziru lahko zahteva od svojega otrodictka,
poéendi od prvega meseca in dalje do enega
leta in &e naprej. Ta raziskovanja so do-
gnala, da se gotove sposobnosti in roénosti
javljajo pri veliki vetini pravilno razvitih
otrok priblizno v isti dobi. Te sposobnosti
matere lahko preizkufajo z natanéno dolo-
¢enimi nalogami, ki jih vsak povpreéno
razvit otrok dotiéne starostne dobe lahko
resi.

Vendar mati ne sme takoj obupavati,
ako je dete spotetka morda holj potasno in
brezbrizno ter vkljub Ze doseZeni starostni
dobi ne zna izvrditi nalog prvega, drugega
ali tretjega meseca. Prav tako pa tudi ne
sme smatrati svojega otroka za C¢udezno
dete, ako %Ze v svojem tretjem letu kaze
sposobnosti, ki jih je navadno zmozen otrok
fele v &etrtem ali petem letu. Nadelo velja:
ne prenagli se v sodbi o sposobnostih svo-
jega otroka! Razvojna naglica je zelo raz-
litna med otroki po mestih in na deeli,
med otroki, ki so skrbno gojeni in med
siromaki ter med otroki v druzinah z veli-
kim ali majhnim $tevilom dece. Povpretno
kaze otrok v prvih mesecih in letih ¢udno
nagel dugevni ali telesni razvoj in napre-
duje hitro, potem pa se njegove sposobnosti
v razvoju ustavijo ter se $ele po meki do-
bi iznova pozeno v hitrejdi tek. Ali pa
je prva leta manje kot povpre¢no bister in
krepak, nato pa se naenkrat zane vsestran-
sko razvijati. Konéni cilj pa doseZeta oba:
normalna sta, a brez ¢udeznosti in izjemne
genijalnosti. Kajpak se pri raznih otrokih
kaze zgodaj posebna sposobnost za gotove
naloge, a majhna za druge.

Naloga, ki se da otroku v refitev, se

imenuje znanstveno test. V prvem mesecu
posku$a mati, da otrok zgrabi njen prst,
ko mu ga poloZi na trebuh, da dvigne gla-
vico, ko ga je polozila na trebuh in mu
naravna skréeni roki ob vsako telesno
stran, da otrok iée z usti bradavico dojke
ali cucelj. Ako otrok: vse to refi v teku
prvih dveh mesecev, je normalen. V tretjem
mesect mu obesi blizu ropotuljo, ki niha.
Otrok zasleduje nihanje z o¢mi. Nato po-
dasi opaza svoje prste in njih gibanje. Na
trebuhu leze¢ drzi glavico kvisku vsaj pol
minute. Ce se mati skloni nad otroka in se
mu smehlja. se zasmehlja tudi otrok. Te
»teste« ponavljaj od Sestega meseca, ko
otrok. ze posega po ropotulji-in’ jo zgrabi.
Ko mu hode§ nalahko ropotuljo vzeti, jo
otrok sklene s prsti in je me izpusti. Ko
mu polozi§ mna obraz zvito krpo, jo otrok
potegne stran. Mati polozi otroka na hrbet
in otrok sku$a glavo -dvigniti. Potem ga
prime mati' za obe roki in ga sku$a posa-
diti, otrok pa sam dviga glavo in hote se-
deti. To so testi do devetega in desetega
meseca. V teh dveh mesecih pa Ze sedi
otrok brez vsake opore, in ko mu mati
poda ropotuljo in $e lutko, ju zgrabi ob-
enem, vsak predmet z drugo roko ter ob-
sedi in se igra. Potem poskusa$, da yzame
otrok ista predmeta z drugima rokama,
torej z levico kar je prej vzel z desnico, a
obsedi in se ne zvrne. Poloii mu zvito
krpo na glavo in otrok jo potegne navzdol,
ne da se zvrne. Kadar otrok Ze varno sedi,
mu pokaze mati dve lahki #lici in udarja
z drugo ob drugo. Nato mu izrodi Zlici in
ga vadi, da sam udarja z njima. Nato mu
pokaze§ in pokrije§ igrato s krpo; otrok
naj igrato sam odkrije in vzame.  — V
prvi detrti drugega leta naj otrok vsaj tre-
nutek Ze sam stoji, naj trklja krogljo pred
seboj tja in sem, naj zlaga gkatle drugo v
drugo in jih'jemlje zopet narazen, kakor
mu je mati prej pokazala. Nato ga uéi, da
uboga in stori kar mu veli§: vstani! lezi!
pridi k meni! daj to meni! Potem mu mati
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Proti opeklinam. Natresi ma opedeno
mesto nemudoma moke;-mehurji se ne na-
-pravijo in boletine kmalu prenchajo. Tudi
sveZ nastrgan krompir kmalu zaceli opek-
lino, ako ga polagamo nanjo. &)

Najhuj$i nahlad prezene$, ako si nama-
Ze§. nosnici znotraj in' zunaj z vazelinom.

Potem pa potegni vase par kapljic &istega

" limonovega soka. Nosne sluznice se skréijo

in nahod je minil. Glavno sredstvo je li-
monov sok; vazelin uporabljamo samo zalo,
da limonova kislina preve¢ ne pete. Ako bi
takoj prvikrat ne pomagalo, treba postopa-
nje Ctez nekaj as ponoviti,

Kuhinja

Kadar kaj ostane

Vsi ¢lani drufine nimajo vedno enakega
teka, Tako se destokrat zgodi, da kaj ostane
zlasti v onih gospodinjstvih, kjer ne kuhajo
prav pitlo. Da pa izpremeni kuharica take
ostanke z dodatki raznih drugih pripomoé
kov v novo, okusno jed, za to treba nekaj
domigljije in praktiéne izkugenosti.

Ako ostane luzica juhe, ko$¢ck mesa, ma-

lenkost prikuhe, marsikatera gospodinja ne
ve, kam bi s tem: ne zdi se ji vredno sprav-
ljati takega drobiza. Toda vse se da s pridom
porabiti.

Zelenjavni kroketi. Iz preostale %e prire-
jene ¥pinade, ohrovta, korenja, parjenega
zelja lahko napravimo dobre krokete. Zele-

njavo sesekljamo, prime$amo stlaten kuhan

krompir, celo jajce, soli, popra, mugkatovega
oretka, malo smetane, in &e treba tudi neko-
liko svetlega prefganja ali Zemeljnih droh-
tin. Gmota mora biti toliko gosta, da se da
za dva prsta visoko namazati na pekad, ki
smo ga prej posipali z drobtinami, ne da bi
ga mazali s kako magéobo. Ko se strdi na
zraku, razrezemo na kocke ali pofevne ko-
$tke, ki jih povaljamo v jajeu in drobtinah
ter jih ocvremo na olju ali masti. — Ako
delamo zelenjavne krokete iz sveze zelenjave,
treba seve zelenjavo prej skuhati, odcediti,
sesekljati, zabeliti z maslom, oziroma praziti
jo na maslu ali olju in primefati vse do-
datke. Nadalje postopamo kakor prej. — V
brezmesni kuhinji so taki zelenjavni kroketi
posebno dobrodogli. Na mizo jih damo s so-
lato ali s kako omalko.

Spinada, ki je ostala se da izvrstno pora-
biti kot nadev za omelete, paladinke i. dr. —
Ali ji primefamo malo stladenega krompirja,
drobtinic, 1—2 jajei, presnega masla in sneg
beljakov ter- napravimo $pinaéne zrezke, ki
jih ocvremo ali opraimo na olju. Lahko
zmes skuhamo kot puding. — Ali primega-
mo vsemu $e malo sesekljanega kuhanega ali
petenega mesa, sicer postopamo kakor prej.
—- Dalje lahko napravimo iz preostale &pi-
nade, pa tudi iz parjenega zelja, korenja,
karfijole i.dr. ponarejeno gibanico kot za-
kuho za juho. Razvle¢eno testo namatemo s
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sesekljano prikuho, ki smo ji prej primetali
nekoliko presnega masla, smetane, kako
jajce in po potrehi drobtin, #lico péenitnega
zdroba ali malo moke. Ako bi bilo zelenjave
premalo, dodamo nadevu $e sesekljanega ku-
hanega ali pefenega mesa, pljuck ali jeter.
Vse pride prav, samo da je pravilno zmesano
in zadinjeno.

Posiljeno zelje zlozimo v vrstah v nama-
zano kozo; med zelje pa rezine kuhanega
krompirja, ki ga potresemo s sesekljanim
zelenim petersiljem in nastrganim sirom. Po
vrhu vlijemo kisle smetane in stopljenega
masla ali masti. Ako imamo kaj mesa, lahko
posipamo posamezne vrste tudi s sesekljanim
mesom in pokapamo z oljem ali maslom.

Iz ostankov zelenjave pa lahko napravimo
tudi zelenjavno juho, ako jo razreddimo s
krompirjevko, dodamo na kocke zrezan ku-
han krompir, sladke paprike, soli, paradi#-
nikove mezge. Izboljfamo juho z narezano
hrenovko, kakim rumenjakom in kislo sme-
tano. Tudi pest riZa se juhi dobro poda.

Iz preostalih kuhanih rezancev napravimo
izvrsten narastek, kipnik ali puding na ta
natin, da jim primefamo jajeca, zmlete ore-
he, kravjega sira, sladkorja, marmelade, kar
pa¢ imamo pri rokah. :

Krompir, ki je ostal, menijo mnogi, da
ga ni mozno s pridom porabiti, a se motijo.
Kuhani krompir zmeljemo v stroju za meso,
mu primefamo rumenjak, nekoliko moke,
nastrganega sira, zelenega petrgilja ali droh-
njaka, ter napravimo male zrezke ali oblike
zarebernic, ki jih oprazimo na olju ali ma-
sti. Ako primefamo tudi nekaj ostankov
mesa, povaljamo zrezke v raztepenem jajeu
in drobtinah ter jih ocvremo na masti ali
olju, imamo izvrstno in lahko veéerjo, ki jo
serviramo s solato. Namesto mesa dobro slu-
#ijo tudi gobe — pozimi suhe, namoéene in
potem sesekljane in na olju oprazene —
druge letne dase pa sveze, tudi na olju opra-
Zene.

RiZev in zdrobov narastek lahko napravi-
no iz preostalega mletnega riza ali zdroba.
Mrzlemu prime$amo nekoliko presnega ma-
sla, domate smetane (z mleka posnete), par
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jajec, sladkorja; lahko tudi &okolade ali se-
sekljanih orehov ali mandljev ter nekoliko
nastrganih limonovih - olupkov. — Ali pa
dodamo mrzlemu gostemu rifu ali zdrobu
presnega masla, celo jajce, sladkorja in po
potrebi §e malenkost presejanih drobtin in
oblikujemo majhne klobasice, ki jih ocvremo
na maslu in e vrode povaljamo v nastrgani
tokoladi.

Ostanke od pedenega piskotnega testa in
drobtine pomoéimo z rumom. Nato umesa-
mo 5 rumenjakov, 12 dkg sladkorja, sok in
olupke pol limone, dodamo konéno 10 dkg
moke, v kateri smo razmegfali pol pecivnega
pragka in trdi sneg petih beljakov. Torto
spedemo v rnamazanem obodu. Naslednjega
dne jo prerezemo in namazemo s pifkotnimi
drobtinami, dobro prepojenimi z rumom,
kakor je Ze bilo v zatetku omenjeno. Nato
torto zloZimo in jo prevletemo s sladkornim
ledom, ki smo ga pobarvali z malinovcem.

Ostanke vleéenega testa zgnetemo v kepo,
ki jo kuhamo na vodi detrt ure, nakar jo
odcedimo. Ko se testena kepa popolnoma
ohladi, jo nastrgamo na strgalniku, da do-
bimo ¢isto drobne drobtinice. Potem ume-

e

§amo nekoliko masti ali masla ter dva ru-
‘menjaka, dodamo po potrebi par #lic mleka
in smetane, pripravljene drobtinice iz testa
in konéno sneg dveh beljakov. Testo, ki
mora biti tako gosto, da se $e da teZko: vli-
vati, zakuhamo z #lico kot #li¢nike na go-
veji juhi. So posebno rahli in dosti boljsi
kakor moénati ali zdrobovi Zliéniki.

Piskotni fado. Pigkote, ki so se posudili,
nama%emo z marmelado in stisnemo po dva
in dva skupaj. Zlo#imo jih v stekleno skledo

in jih polijemo z vinskim $ado ali z vanili-
jevo kremo. — Ali pa kakor prej priprav-
ljene pitkote pomotimo e z rumom, ki ga
nekoliko razredéimo s &ajem, in ko se dobro
prepoje, nakupi¢imo vrhu njih oslajene spe-
njene smetane. Namesto ruma tudi- lahko
vzamemo liker.

: *

Ribja dorba (juha). Na dveh Zlicah dob-
rega olja sprazi pol velike sesekljane &ebule
in zalij to s potrebno koli¢ino vode, osoli,
prideni lovorjev ' listié, mekaj zrn popra,
peterdilj, 2 lepa paradiznika ali temu pri-
merno paradiZnikove mezge. Ko nekaj dasa
vre, prideni oti§¢eno, na kose zrezano ribo
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Na toplem zalne zelenjava hitro poganjati
in zelene zadimbe je vedno dovolj v hidi.
Ako ni dovolj prostora za zabojtke, pa vsaj
v cvetliéne lon¢ke mamestimo par korenin
vsake posamezne zelenjave. — Korenje in
¢rno redkev pa hranimo na hladu v pesku,
ker ne sme odganjati. Krompir prav piélo
potresemo z Zivim apnom plast za plastjo;
apno vsrkava vlago, zato krompir ne gnije.

Rjaste kovinaste predmete polo#i preko
noéi v parafinovo olje, potem jih z lah-
koto osna#ii.

Poletno in jesensko obleko smemo spra-
viti preko zime samo - popolnoma éisto.
Bluze in obleke 4z pralnega blaga treba
vsekakor  pred shranitvijo oprati, tudi de
niso zelo umazane. Jesenske obleke, ki jih
po zimi ne nosimo, a se ne dado prati,
dobro- stepemo in skrtadimo, odstranimo
seve vse madeze in obesimo obleke za nekaj
ur na prepih, da se temeljito prezraéijo.
Potem $ele jih lahko spravimo. — Toplota
vode je pri pranju barvastih oblek vkljub
toli hvalisariim »indanthren« harvam zelo
vazna. Gorka je lahko samo toliko, kolikor
strpi roka, nikakor pa ne vrota. Fineje
blago peremo z ‘milnimi luskami, ki jih
prej raztopimo v gorki vodi. Navadne ko-
made pa peremo z milom, ki ne sme biti
ostro, ali s perilnimi praski. Te vrste pe-
rila ne mencamo, ampak ga samo stiskamo
in tlaéimo, da obleke ne raztegnemo. Iz-
piramo samo v mehki mlaéni vodi. Trda,
t.j. vodovodna in mrzla voda nikoli docela
ne odpravi mila. Tudi ostanejo pri izpira-
nju 'z mrzlo vodo v blagu ostanki apna,
raztopljenega v trdi vodi, kar skvari obleko,
Oprano in prav nalahno ozeto obleko zavi-
jemo parkrat po vrsti v debele, suhe rjuhe,
ki polagoma vsrkavajo vso mokroto. Obleko
vsakokrat lepo 'mategnemo in ji ~damo
prvotno obliko. 8 takim ravnanjem dose-
7emo, da se obleka ne vskodi. Obesimo jo
na $irok obefalnik, ki ima dovolj $iroke in
pravilno oblikovane rame, naravnamo ro-
kave, &ive, robove in izrez pri vratu ter
sudimo obleko na prepihu.

Pri pol volnenih ali popoplnoma volne-
nih oblekah treba vse mastne ali kakrgne
koli druge madeze zaznamovati z belo nit-
jo, da na onih’ mestih posebno skrbno in
dalje ¢asa snaZimo.

Preprogam, ki sCasoma postanejo mehke
in cunjaste, da§ zopet potrebno trdoto, ako
jih razprostre§ z licem mnavzdol po tleh in
jih narobe enakomerno po vsej povréini na-
maze§ s pomotjo precej velikega ¢opida z
gostim knjigovedkim lepilom. Za temme
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preproge pa uporablja§ mizarski kuhan lep.
Ogle pritrdi na moéno lepenko, da se ne
vihajo. Ko se rpeproga dobro posudi, je zo-
pet pravilno trda. .

Kadar robimo preproge, ki smo jih ku-
pili na meter, ne navdarimo robila z buci-
kami, marve¢ z zaponami za perilo.

Iz vlagnih prostvorov spravii vligo, ako
postavi§ vanje plitke posodice s klorovim
kalcijem, ki ga dobi§ v lekarni. Ko je tva-
rina vsrkala toliko mokrote, da je postala
tekota, postavi skledico na topel itedilnik,
da tekodina izhlapi, potem jo zopet lahko
uporabljas.

Lesne Srvidke iz tal prefene$: Pripravi
10—151 vroe vode, prime$aj ji 6—8 #lick
salmijaka in s to teko¢ino dobro izmij tla
s pomotjo krpe ali ostre krtade. Ko se deske
popolnoma posude, nabrizgaj v $pranje 40
odstotnega formalina, ki ga dobi§ v lekarni.
Nato poma#i $e dobro s terpentinovim cve-
tom. Za pobarvana tla pa vzemi terpenti-
novo olje. Ker je formalin zdraviu skodljiv,
delaj pri odprtem oknu. Potem pa hitro
zapri, zatladi morebitne §pranje pri vratih
in pusti tako ves dan in vso noé. Sele
zjutraj odpri na stezaj vrata in okna in zra-
¢ ves dan in vso noé. Sele po preteku tega
¢asa lahko zopet uporablja§ sobo za stano-
valnico.

Parketi pokajo zlasti ponoti, ako so hili
vlaZni in so se nato posusili. Pokanje neha,
ako parket pridno maemo s parketnim
mazilom.

Snezke, ki so potemnele, lahko obnovimo
z gumijevim lakom, ki ga kupimo v droge-
riji. Sneike najprej s pomoéjo gobe umi-
jemo z horaksovo vodo in ko so popolnoma
suhe, jih s dopiéem tanko lakiramo. Ko se
posuse, so kakor nove.

Gumijev plasé mora viseti na nekoliko
vlaznem prostoru in lepo razprostrt. Vkljub
vsej skrbi postane stasoma lomljiv. Zato
moramo plag¢ vetkrat izmiti's salmijakovo
vodo: 1 del salmijaka, 2 dela vode. Ko se
posudi, ga s pomoéjo male gobice ali kos-
mida vate nataremo z glicerinom. :

Da ostane kruh sve#, ga hrani v lonéeni
posodi, ki jo pokrij z vlaZnim prti¢kom.

Miru in poéitka potrebni ga dobe v wvili
na Hvaru, (Jugosl. Madeira) tik ob morju;
za vilo smrekov gozd. Eventuelna uporaba
kuhinje, pripravno za upokojenke. — V'
dobrem wvarstvu bi bila mladina, katere ne
morejo spremljati star$i, a potrebuje v zi-
mi toplo podnebje. — Znitane izvensezon-
ske cene. — 8. Godina, Hvar,
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