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Nekaj zajedavcev
na hapusnicah

Izmed vseh zelenjadnih rastlin, kar
jth gojimo na nadih vrtovih, so ka-
pusnice brez dvoma najvainejie.
Kako tezko Ze ¢akamo prvih kolerab
ali prvih zelnatih glav. Se veé uzitka
nam nudijo karfijole, dasiravno niso ta-
ko razdirjene kakor ostale vrste tega
plemena. Kakor pa so kapusnice po-
sebno priljubljena zelenjad ¢&loveku,
prav tako jih cenijo razni zajedavci.
Lahko reiemo, da ima malokatera vrt-
na rastlina toliko sovraZnikov, pravza-
prav bolje releno ljubiteljev nego vprav
kapusnice. Komaj seme skali, je Ze v
nevarnosti, ki ne mine niti potem, ko
rastline odrastejo in dorastajo. Neka-
teri se pasejo na koreninah, drugi Zive
v steblu, zopet drugi pa izsesavajo ali
pa objedajo liste. Se semenske rastline
nimajo miru, ker je seme posebna
sladica za nekatere ptice.

Prvi zajedavec vseh kapusnic je
bolha& — majhen hrodtek, ki Zivi
v zemlji in je lakoj na rastlinah, &im
pegledajo iz zemlje. Prav v kratkem
oglodajo bolhadi neZne listi¢e tako te-
meljito, da rastlinice usahnejo. Pa bol-
hat se ne loti samo miladih rastlinic v
sejalnici, 'ampak hudo prizadeva tudi
ie veé&jim sadikam, ki smo jih razsadili
na stalno mesto. Za nekaj éasa bolhale
prezenemo, ako popradimo rastlinice s
presejanim pepelom, z apnom, s cest-
ni prahem. Najbolj v Zivo pa jih zade-
nemo, ako rastline — zlasti v sejalnici
je to lahko mogote — vetkrat na dan

popriimo z vodo. Ker vlage ne preneso,

se jih na ta nacin trajno iznebimo.
Druga velika nadloga na kapusnicah

j¢ zeljna muha. Pogosto opazuje-

mo, du na zevnikibh kar druga za drugo

.

vsihajo mlade sadike. Ako poiegnemo
tako sadiko iz zemlje, vidimo, da ima
vse korenine gnile in v oslanku srénz
korenine je vse polpo belih »&rvickove.
To so li¢inke neke muhi podobne 7u-
zelke, ki ji zalo pravimo zeljna muha.
Ko licinke dorastejo, zalezejo v zemljo,
kjer prezimijo; na spomliad se preobra-
zijo, in drugo leto imamo zopet nadloge
v zevniku. Edino =zanesljiv in izdaten
nadin za zatiranje je ta, da veslno. po-
biramo nasehle rastline in jih melemo
v posodo, kjer se nahajx kaka jedkn
tekotina (n. pr. 10% arborin). Silno ne-
spametno bi bilo, ko bi take rastline
pustali na tleh ali pa metali na kom-
post. Na ta natin bi pomagali, da se
skodljivec e bolj zanesljivo 3iri. Jesen-
sko globoko prekopavanje vrine zemlje
in gnojenje z apnom tudi zelo omeji
razdirjenje tega mrcesa.

V steblu kapusnic, zlasti velja to za
zelje, ohrovt in karfijole, Zivi litinka
kljunotaja — majhnega riltkarja,
ki stavi svojo zalego v stebla mladih
kapusnic, v&asih Ze v sejalnici. Cez li¢in-
ko v steblu se naredi kot lednik ali Se
debeleja nabreklina, ki varuje zajedav-
ca, da mu od zunaj ne more ni¢ do
zivega. Ko doraste, se prevrta iz udob-
nega bivali&€a, se zarije v zemljo, kjer
se precbrazi v hroséa. V cenem steblu
je po veé licink. Neve$di zelenjadarji
sami pomagajo zajedavcu, da se mnozi
in 8iri, ako bolne rastline medejo na
kompost ali jih celo zakopavajo v zem-
ljo. Edino uéinkovito sredstvo, da se
re§imo tega zajedavca, je to, da vse
mozolaste rastline populimo in seigemo.
Tako tudi vse kocene, najsi bodo zdravi
ali bolni, na ogenj! Jesensko globoko
obra&anje zembje in apnanje tudi ni brez
uspeha.

Na koreninah kapusnic naletimo véa-
sih na druge vrste nabreklin. ki so kliu-
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notajevim wna zuna) nekoliko podobne,
v katerih pa niso nikake Zivali. To je
pa huda bolezen kapusnic, ki jo ime-
nujemo golSavost. Povzrota jo ne-
ka glivica, ki Zivi v zemlji in se od
ondod, navadno Ze v sejalnici, naseli na
rastline in jih ugonablja. Golsave zeljnate
ali ohrovtove sadike se ne bodo nikdar
razvile v glave in je skoda vsakega
truda. Vsaka na gol3avosti bolna rast-
lina spada na ogenj ne na kompost. Pri
vseh kapusnicah je vaZno, da jih ne
gojimo po ve¢ let zapored na istem
mestu, ampak da pravilno kolobarimo.
Kolobarjenje na vrtu moramo urediti
tako, da pridejo kapusnice Sele vsako
¢etrto leto nazaj na isto mesto. Poseb-
no priporoteno je tudi, da jim ne gno-
jimo s sveZim hlevskim gnojem, ampak,
te le mogote s kompostom in umetnimi
gnojili.

Koné&no naj omenimo e gosenice
kapusovega belina, ki priza-
devajo posebno na poletje in proti je-
seni vsako leto veliko $kodo na kopus-
nicah. Z zatiranjem gosenic je treba za-
Zeti takoj, ko opazimo metulje-beline
obletavati zelje ali druge kapusnice. Ta-
krat stavijo zalego na spodnjo stran
listov. Kupéki rumenih jajéec se lahko
najdejo in pomeckajo. Tudi mlade go-
senice Se lahko najdemo in uni¢imo, ko
so %e skupaj. Ko pa odrastejo in se
razlezejo po rastlini, je delo zamudno
in ni¢ kaj vabljivo. H.

H. Tk o

Zelena in rdeca
paprika

Znamenita rastlinska druzina razhud-
nikov nam daje tudi papriko (Spanski ali
turski poper). V nasi ozji domovini sicer
nima tolikega pomena kot poper, vendar
se tudi v nasdih krajih, posebno ob mad-
zarskih mejah in deloma drugo vedno ve¢
uporablja. V juZnejsih delih nase drzave
pa je ta sadez velikega pomena, pri¢enéi
od hrvaske meje dalje po vseh delih Ju
goslavije, tako, da se usta in zelodec nn
§ih ljudi dostikrat niti nemorejo priva-

ditr jedem, zadinjenim s popriko, oziroma
popriki sami.

Saj razstline paprike je v popolioma
doraslem stanu mogoéna in lepa jagoda,
katere oblika je tudi pri nas sploéno zna-
na: podobna je podolgovatemu, navadno
koniCastemu stozcu z ravnim ali nalahno
upognjenim pecliem; v notranjséini je ia
jagoda razdeljena v predale z mnogoste-
vilnimi, ploskovito stisnenjimi -okrogla-
stimi semeni. Nezrela poprika je zelena,
dozorela pa rdeéa.

V velikih mnozinah pridelujejo papri-
ko na Ogrskem, na Moravskem, v Spa-
niji, Italiji in sploh v juznih delih Evrope.

Zelena nezrela paprika se porablja kot
zelenjad, priloga in prikuha, bodisi sveza,
bodisi kot konzerva v kisu namodena;
zato ima tudi razna imena: »zelena pa-
prika«, »peveroni« itd. Med prsti zmedcka-
na zelena paprika disi lahko omamljivo
in je dolgotrajnega, ostrozgodega okusa.

Rdeca paprika ali dozoreli sad z gori
omenjeno rdeco barvo se prodaja kot tak
ali pa zmlet v prasek z znanim imenom
»paprika«, Tudi prasek ima cinober- do
oranzno-rde¢o barvo in praviloma ne sme
prasiti in sme imeti le slaboten duh, ki
pa takoj povzroéa kihanje. Okus mora
biti zelo mocan, dolgotrajajo¢ in Zgoé.
Ta svojstva povzroéa posebna snov tega
sadeza z imenom »kapsaicin«, ki se na-
haja ponajve¢ v skorji jagode. V papri-
kovem prasku je Se nekaj tolsée in na-
vadno do 5% pepelnatih delov.

V trgovini je zmleta paprika zelo ra-
zliéne vrednosti; sicer so jo skusali opre-
deliti v razne vrste, pa se ni obneslo. —
Od dobre paprike se mora zahtevati, da
praSek paprike ni zmlet iz raznih cvetli¢-
nih delov paprikovega cvetja, sadeznih
pecljev ali drugih delov rastline, ali le iz
samega semenja zrelega sadeza.

Se vazneje je, da v paprikovem pra
Sku ni nedovoljenih neuzitnih ali celo
skodljivih primesi: razne moke, potem
jeCmenovi, rzeni, proseni in mandleljnovi
otrobi, praski od zmlete drevesne skorje,
oljne tropine, katranove ali tér-barve, bar-
veni laki, stoléena opeka, prasek tezca itd.

Za velike konzervne tovarne priprav-



ljajo izrezke paprikovega sadeza, ki gre
v promet v celih culah (balah).

Opisani papriki podoben je takozvani
skajenski poper«, kateri se pridobiva na
nasi popriki sorodni rastlini Juzne Ame-

Za haj
vselahko uporabljamo
kuhinjsho sol

Razen pri pripravljanju hrane, upo-
rabljamo sol lahko tudi drugje v go-
spodinjstvu.

Morda katera izmed gospodinj 3e ne
ve, da se ji kolaé v peéici ne bo pri-
smodil, &e natrese pod kalup (obliko),
v kalerem peée, nekaj soli. — Ce stre-
semo sol na dno ponve, v kateri je mast,
tedaj nam to prepredi, da se vrofa mast
ne dviga (Eez ponev) in ne kropi okoli.
— Beljake, ki smo jim pridejali trohico
soli, laZze stepemo v sneg. — Jajca la-
hko preizkusimo ali so sveZza ali ne,
ge jih denemo v raztopino soli (120 ¢
na 1 | vode). Ce se jajce v tej raztopini
potopi, je sveZe; & gre na pol v to
tekotino, je staro 1—2 dni, tri dnj staro
pa Ze plava.

Kuhinjska sol je tudi dobro snaZilno
sredstvo. Z njo osnazimo Zelezne ponve
in drugo Zelezno posodo, pa tudi razne
pletenine postanejo prav lepe, ako jih
podrgnemo s soljo. Vodi za umivanje
stekla tudi lahko pridenemo &tepec
soli. da steklo (%ipe) lazje osnaZimo in
da dobi lep lesk. Isto velja tudi za umi-
vanje kozarcev in kristalnega stekla.

Pri kopalnih kadeh (banjah) in dru-
gith posodah za umivanje se rad naredi
grd rob od umazane vode, ki ga tudi
lahko odstranimo s soljo; natresemo jo
prav malo na krpico ter z njo podrg-
nemo po umazariji. Sol, raztopliena v
spiritu ali salmijakovem cvetu da dobro
sredstvo za odstranjevanje madeZev, ki
¢a uporabljamo lahko celo pri obéutlji-
vih svilenih tkaninah. Se prav posebno
dobro se pa obnese pri &i¥¢enju moske
obleke.

Ce strese gospodinja na sveZ tintni
madeZ pedCico soli, ji odvzame ta mno-
go truda in skrbi pri pozneifem od-

67

stranjevanju in ¢ii¢enju tega madeza.
Sol popije namreé takoj precej tekoéine
(n. pr. &rnila), ki se ne razdiri v toli-
kem obsegu po tkanini, kakor pa, &e
ga pustimo posusiti brez soli. Sol po-
bere oziroma posrka tudi neprijeten
dub, n. pr. po oljnati barvi v novih
omarah. Nekaj soli denemo v plitvo po-
sodico in &ez en dan izgine duh po
sveZi barvi popolnoma; seveda ni potem
sol ve¢ uporabna za druge namene, po-
sebno ne za solenje zivil. — Perilo, ki
ga sudimo pozimi na prostem ali pod
streho, nam ne zmrzne, & smo pride-
jali zadnji vodi za splakovanje malo soli.

Sol je vrhu vsega drugega tudi zdra-
vilo. V mlaéni vodi raztopljena da do-
bro teko&ino za grgranje. Za neprijetni
nahod ni boljfega sredstva kakor mlag-
na slana voda, ki jo srkamo v nosnice
vsaki dve uri. Ce pa delamo to redno
vsak veéer, se pa nahod ne pojavi tako
hitro. Kadar nam zmanjka zobnega pra-
ska ali kreme za zobe, nimamo boljfega
nadomestila kakor je sol. Malo soli de-
nemo na zobno 3¢etko in dobimo iz-
vrsino &istilo za zobe in ustno duplino.

S. H.

Kalho si gospodinja
delo olajsa

Gospodinjski posel je tezak in to na
kmetih Se prav posebno. Koliko dolz-
nosli ima gospodinja na kmetih poleg
kuhe, pospravljanja in Sivanja! Pomagati
mora povsod, prijeti za vsako delo; in
tako je na nogah res od rane zore do
pozne no¢i. Ni ¢uda, da v&asih sploh ne
¢uti nog, ki jo bole od neprestanega
stanja, tekanja in trpljenja sploh.

Toda vsaj malo si lahko pomaga tudi
se tako zaposlena in preobloZena Zena-
gospodinja. Olaja si namreé znatno to
in ono delo, &e se vsede ter ga opravi
sedé namesto stojé. Tega naj se navadi
pri vseh takih opravilih, ki se res z
lakoto dajo opraviti sedé.

Ce pomiva po kosilu ali zveger po-
sodo, naj vsaj takrat postavi skledo ali
skaf z vodo tako nizko (na stol), da
lahko pomiva sedé na drugem stolu.



Na ta na¢in ji bo pomivanje v odpotitek,
ne pa v novo breme vrhu vseh drugih.
Isto velja za likanje in pranje v malem
(ali vsaj za miljenje in mencanje pe-
rila). Ko se pripravi h kuhanju kosila
in zaéne s pripravljanjem, snaZenjem in
trebljenjem zelenjadi, naj ne misli, da
bo prej gotovo, &é&e bo pri tem stala.
To mnenje je &isto napa&no. Ce sedi pri
lupljenju krompirja, trebljenju solate itd.,
se pri tem odpotije v toliko, da je tem
bolj spo¢ita in urna za poznejie delo,
posebno pri opravilih, ki jih ne bo mo-
gla izvrditi drugace kakor stojé. Cetudi
sedenje pri tem ali onem delu ne traja
ravno dolgo &asa, je vendar tudi v tej
majhni koli¢ini zdravo, koristno in nuj-
no potrebno. Zato je izgovor gospodinje,
&es »saj ni vredno sesti, ker bom takoj
gotova«, v vsakem oziru prazen in ne-
utemeljen. Taki in enaki izgovori so po-
polnoma napaéni. In vendar najdemo
ie danes gospodinje, ki niti pri jedi ne
sédejo. Ali prihranijo s tem morda na
tasu? Ali morda stojé kosilo prej po-
jedo? To je velika napaka, ki kvarno
vpliva tudi na Zivce. Neprestano hite-
nje in hlastanje brez pravega poéitka
(vsaj pri jedi) ima vedno neugodne po-
sledice, ki se pokazZejo prej ali slej. V
istem razmerju pa koristi kratek oddih,
&e ga je e tako malo. Ako le sempatja
malo sedemo je vseeno bolje, kakor pa
& sploh ne sedemo.

Dober pripomo&ek, s katerim si delo
olajdamo, je tudi prudica. Nikjer v go-
spodinjstvu naj je ne manjka. Bila je
sicer vEasih bolj v modi kakor dan-
danes, vendar je fe vedno enako ko-
risina. Ce je n. pr. stol, na katerem
sedimo pri delu, precej visok, je edino
pravilno, da si podstavimo pod noge
prugico, ker se le tako noge res od-
potijejo. Nadalje pa jo uporabljamo tudi
za sedenje, kadar imamo opravka s ka-
kim delom pri tleh.

Naj bi se vsa dekleta in Zene sku-
sale ravnati po danih navodilih za olaj-
sanje dela. In &m bolj je katera zapo-
slena, &m manj ima pomoéi, tem .bolj
se mora sama potruditi za lastno zdrav-
je in ohranitev svojih moéi. S. H.

> .
Kuhinja

Spomladansko kosilo. Vsak letni ¢as
nam nudi svije, ¢asu primerne jedi. Spo-
mladansko zelenje je zdravo, osvezujoce
in kaj prijetno vpliva na prebavo. Po-
glejmo nekaj zelenjavinih jedi.

Juha iz zelemjave: Na vrtu naberem,
zelenega petrsilja, trpotca, rmana, kislice,
vejico ludteka, mete, melise, regrada, zZaj-
beljna, jagodovih listov in kopriv. Vse
zelenjave lepo osnazim, operem in pray na
drobno sesetljam. V kozici razbelim dve
zlici surovega masla ali masti, pridenem
zlico moke, ter prazim toliko ¢asa, da pre-
zganje zarumeni. Vanj denem polno pest
sesetljane zelenjave, To prazim 3e Cetrt
ure. Nato prilijem 2 litra vrofe vode, pri-
merno osolim in kuham Se pol ure. Kot
zakuho napravim vlite rezance, ali pa na
kocke zrezan ope&en kruh,

Drobnjakova polivka. Drobnjaka raz-
rezem toliko, da ga je polno zlico. V
kozici napravim prezganje iz ene Zzlice
zlice masti in ravno toliko moke. V to
denem drobnjak, dobro premesam, prili-
jem zajemalko juhe ter osolim. Ko neko-
liko povre, dodam Zzlico kisle smetane
in $e primerno okisam. Kot pridatek pra-
zenemu ali zmeckanemu krompirju se prav
dobro prilega.

Mrzla drobnjakova polivka: Zato sku-
ham dve jajci v trdo. Olupljeni prav na
drobno sesekljam, primesam polno Zlico
nadrobno razrezanega drobnjaka, osolim,
zabelim z oljem in okisa ms kisom.

Pehtranova gibamica (Strudelj): Naj-
prej napravim vieéeno testo iz ¥ litra
bele presejane moke, drobnega jajca, za
oreh surovega masla, namesto masla la-
hko Zlico namiznega olja in toliko mlaéne,
osoljene vode, da je testo mehko. Pogne-
tam testo toliko casa, da mehurke po-
zene. Ako je testo bolj m&ko, ga po-
krijem z mrzlo skledo, ako je bolj trdo,
pa s segreto skledo. Ko je testo kake pol
ure pocivalo, ga razvaljam, razvlefem in
namazem s slede¢im nadevom: V skledi
sem mesala 2 pesti kislega sira % litra
kisle smetane, primerno soli, 2 rumenjaka
in sneg iz dveh beljakov. Nazadnje pri-
mesam $e veliko lico drobno sesekljanega



pentrana. Po vrhu naaeva potresem pest
drobtin. Testo narahlo zvijem v gibanico,
zavije mv namocen in ozet prti¢, povezem
z drobno vrvico, ter dam kuhat v oso-
ljeno vrelo vodo. Pomnili treba, da se
mora vsaka gibanica kuhati v dovolj ve-
liki posodi in obilni vodi. Vrenje naj traja
pol ure. Kuhano gibanico vzamem iz kro-
pa, jo odvijem ter razrezem na fri prste
siroke kose. Kose lepo zlozim na kroznik,
potresem z drobtinami ter zabelim s su-
rovim maslom ali mastjo. Drobtinice
lahko tudi razumenim na masti ali suro-
vem maslu. Na isti naéin se napravi drob-
njakova gibanica. Seveda s tem razlo¢kom,
da mesto pehtrana potresem drobno se-
sekljan drobnjak.

Koliko dobi za krompir
nas kmel, koliko nemskhki

Znano je, da Neméija ne pridela to-
liko Ziveza, kolikor ga rabi za prehrano
svojega prebivalstva, ampak ga mora 3e
uvazati. Zato je hrana tamkaj precej
draga. Edino krompirja pridelajo doma
ve¢ kot dovolj, zato mu je cena pri
kmetu zelo nizka, Zetudi je na drobno
primeroma drag. Zanimivo je primerjati
cene, ki jih dobi za krompir nad kmet
na deZeli pri prodaji na debelo, in cene,
ki jih dobi kmet na Nemskem. Po zad-
njih trznih podatkih dobi nemski kmet
za 100 kg krompirja postavljenega na
njegovo postajo po 2.50—3 nemske mar-
ke. Ta znese ratunana.po curiskem te-
¢aju z 17.50 Din za 1 marko, 43.75 do
52.50 Din za 100 kg dobrega jedilnega
krompirja. Na3 kmet pa dobi 70—75 di-
narjev. — V trgovini na drobno pa sta-
ne v Neméiji krompir 105—122 Din 100
kilogramov, pri nas pa 100 Din. Iz tega
je razvidno, da nem3ka trgovina e hu-
je pritiska na kmete in na konzumente
kot pri nas. Sicer pa je pri nas ta ugod-
nost, da nimamo velemest, ki bi potre-
bovala veliko krompirja iz podezelja,
ampak nasa mesta krijejo svojo potrebo
ve¢inoma iz okolice. Zato ni vmes toliko
posredovalcev, oziroma regulirajo sami
kmetje trg z vecjim ali manjiim dovo-
zom blaga.
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Prehrana jeticnikov

Pri jetiénih je ¢isto pravilno, da sku-
samo nadomestiti njihove izgubljene te-
lesne modéi z obilno in redilno hrano.
Pri tem pa imajo zanje glavni pomen
mastobe in beljakovine, zlasli meso.
Francoski uc¢enjak Richel je dokazal z
zivalskim preizkusevanjem, da ovira
razvoj jelike posebno surovo meso in
izvledek iz surovega mesa. Zivali, ki jim
je dajal taksno meso, so ozdravele, dru-
ge =0 poginile, Pri ¢loveku pa je te vrste
hrana zdruZena seveda s tezavami, ker
S€ mu upira. -

Med maséobami imajo
glaviten namen smetana.
olje, rumenjaki. Svinjska
buje malo vitaminov (za
irebnih vainih snovi), ni
rocljiva,

Ogljikove hidrate mora bolnik dobiti
seveda 7e kot pridatek k mesu, vendar
nimajo posebnega vpliva na potek bo-
lezni in ne varujejo pred njo. Marsikaj
govori celo za to, da je hrana s preteZno
koli¢ino ogljikovih hidratov med rev-
nejSimi sloji, zlasti pa v obliki krompir-
ia, sokriva, da ta bolezen med navede-
nimi sloji tako razsaja. Znacilno je na
primer, da je med Irci, ki se hranijo
ponajve¢ s krompirjem, trikrai vegja
umrljivost zaradi jetike nego med Ame-
ricani. — Alkoholne pijate, zlasti pivo.
jetitnikom lahko pustimo, a seveda v
zmerni meri. '

za jetitne po-
maslo, ribje
mast, ki vse-
zivljenje po-
toliko pripo-

Razno

g Gospodinjam bo nudil letosnji X1
Ljuljanski velesejem od 3. do 12. junija
vse, kar rabijo za opremo svojih domov.
Zamogle si bodo omisliti pohidtvo od
enostavnih spalnic do najrazkodnejie go-
sposke sobe, pleteno pohistvo, preproge.
zastore, zrcala, tapetniSke izdelke, cve-
tlice, Stedilnike, posodo, opremo za ko-
palnice, radio, klavirje, gramofone in se¢
nesteto stvari, ki si jih Zelijo in katere si
bodo najceneje nabavile na velesejmu.

ga Podgane je treba pokontavati ne
samo zaradi 3kode, ki jo naredijo, am-
pak tudi zaradi nevarnosti za zdravie
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Pc ugrizu podgdane dobis znake zastrup-
ljenja krvi. Japonci poznajo to bolezen
pod imenom Sodoku. Lansko leto je
ugriznila podgana oroZnika na Avstrij-
skem. OroZnik je moral v bolnidnico in
rekli so, da je to prvi slucaj te bolezni
v Evropi. Pa je bilo najbrz ze veé takih
slu¢ajev, saj je bolehalo mlado dekle
z Dolenjskega par let potem, ko jc je
ugriznila podgana v prst in prst se ie
gnojil v hudih bole¢inah in splodn: vro
&ni, dekle se pa ni spomnilo, da bi
poevedalo zdravnikom, zakaj jo boli prst
Jedi, ki jih obleze podgana, so zastrup-
liene. Na Angleskem so imeli lani teden
za pokoncevanje podgan in ralunijo, da
so pobili petdeset milijonov podgan.
Izracunili so tudi, da naredijo podgane
na leto za veé milijonov 3kode.

ga Ne jej preslanih jedi! So ljudje.
ki jim ni nobena jed dovolj slana. Pa
toZijo o tem in onem. Zdravnik, ki je
zatel soliti svoje jedi bolj kakor navad-
no, je spoznal, da mu zatekajo vsled
tega noge. Izpudtaji, rak, mnogo jetrnih
in krvnih bolezni pribaja od premoé&no
osoljenih jedi. Rejci gosi, ki hoZejo, da
bi imela gos prav velika jelra, prime-
Sajo gosji krmi soli, popra in koren&ka.
Pra8i&i, ki uZivajo slane pomije in od-
padke jedi, imajo presledkasta ¢reva.
Sestavina soli je Ze taka, da ni da bi
jo jedel z Zlico. Preveé soli naredi jed
zarko in neokusno. Kdor si naloZi soli
in se zaliva potem z vodo ali z vinom,
mori samega sebe. Dobra sol je &ista,
se raztopi v vodi popolnoma in ne na-
redi go¥te. Soli primesajo vode, da je
bolj tezka, potvarjajo jo tudi z mavcem.

ga Gospodinje, ne varéujte z mlekom.
Mieko je nade glavno Zivilo. Zdaj je
tako poceni, da ga privodéi lahko vsaka
gospodinja svoji druZini. Mleko ti pri-
hrani mast in sladkor, mleko ti pozdravi
zivce. V mestu pride marsikateri dru-
zini dnevno osminka litra na glavo; pra-
vilno bi bilo vsaj pol litra. Pa rege go-
spodinja: »Ne morem.« Je pa denar za
cikorijo, za tobak, za mnogo drugih ne-
potrebnih re&i — samo za mleko ga ni.
Ko bi vsaka mestna druZina porabila
dovolj mleka, ki bilo dobro za kmeta
im za mesto. Pa zdaj so se Ze zelo na-

vadili, da pijejo prazni in Skodljivi Zaj
namesto teénega mleka. In to celo na
kmetih! Po moénem ruskem &aju obnlijo
zivei in opeda vid. V Tunisu so zageli
piti &aj in mnogo oseb je oslepelo.

ga Dober kis je &ist in prozoren, po
njem ne plavajo kosmi& 'n goi¥fa; nje-
gov vonj dregne prijetno v nos in plju-
¢a, na jeziku ne pele in nima Zarkega
okusa. Ce ga postavi§ na okno, privabi
rde¢e musSice, &e ga pari¥ na ognjiseu,
ostane le sled goite. Kis, ki Zge na
jeziku, ima v sebi solno kislino in je
skodljiv. Kis zamolkle barve je pobar-
van z Zganim sladkorjem ali z drugim
barvilom. ZmeSaj v kupici malo vode
in kisa in prilij malo razpro¥tenega vin-
skega kamna; ¢e se skali voda, je v
kisu Zveplena kislina. To spoznas tudi,
te denef v kis malo sladkorja in po-
stavi kupico v loncu vode na ognjiice.
Ce je zveplena kislina primesana, ostane
po izparenju &rna usedlina. Pravi vinski
kis ima v sebi nekaj vinskega kamna,
sadni kis ima okus po sadju in kis iz
pivovih droZi ima v sebi nekaj fosforne
kisline.

ga Za hripavost je najbolje, da stepes
rumenjak s sladkorjem, ga zalije§ z vre-
lim mlekom in izpijes v postelfi. Odeni
se dobro in prepoti. Zoper trdovratno
hripavost skuhaj pest lanenega semena v
pol litru mleka in jemlji veckrat po
zlici, Kdor je hripav, se mora varovati
kajenja, mokrih nog in govorjenja. Hri-
navost, ki se vraéa, potrebuje zdravni-
ka, kajti nekaj ni prav...

ga Tobak zmanjéa delovno zmoz-
nost. Na drZavni univerzi v Viskonsinu
so preiskovali profesorji veé¢ let, kako
vpliva kajenje na dijake in spoznali so,
da je bilo delo tem slabse, éim veé so
kadili. Profesor Frandel na Dunaju je
opazil v 1500 slu¢ajih poguben vpliv ka-
jenja na Zivce. Ford odpusti delavca, ki
kadi pri delu in je napisal &lanek: -V
suZnosti cigarete«. Edison ni nikdar
vzel kadilca v slu¥bo. Profesor Reuter
v Gradcu je izjavil, da je veéine naglih
smrti moZzkih med 40 in 50 letom krivo
preobilo kajenje.

Posljite naroénino!
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ZA NASE MALE

Virgilij:
Majeva

Ah! kako je to lepo,
kadar jablane cveto!
Vsak trenutek, vsak irepét
razodeva majev zlet.

Vir z gord hiti v dolino
in metulj z dolin v planino;
ded in polz iz koge leze,
blesketajo v solncu breze.

Ah, kako je to lepo,
kadar jablane cveto!
Se nebo bi tisti &as
rado vrglo se med nas.

V svetem hramu se Marija
z vencem belih roz ovija;
angelci ob njej krilati
tresejo se v zarji zlati,

Ah! kako je to lepo,
kadar jablane cveto!

Marij Skalan:

oVve

Tovarisi
Trije so stanovali skupaj: klobasa,
mi¥ in bob. Sicer so bili razli¢nega zna-
taja (klobasa vedno resnobna in mnogo-
krat zalostna, bob zmeraj veseljagki,
mi¥ pa neumna in nad vse drzna), ven-
dar so se sploino dobro razumeli in
bili sloZzni. Med tednom se niso kdo-
vekaj brigali drug za drugega in vsak
je hodil po svojih potih. Za nedelje so
se pa zmenili tako, da se bodo v kuhiniji
vrstili in vsako nedeljo bo eden skuhal
jufino — kar mogo&e dobro zelje: to
jim je bilo najljubge. In pri tem je ostalo.
Zelje, ki ga je v nedeljo skuhala klo-
basa, se je onima dvema, zlasti misi,
posebno dobro zdelo. Zato je gospa mi-
tka zvedavo vprasala: -Povej mi, ljuba
klobasica, kaj ti denef v zelje, da je

vsako nedeljo tako dobro?e

Kaj denem, ljuba miska? I, to pad
ni nikaka ¢arovnija. Ko zelje prav vre,
ps sko&im v lonec mn se parkrat po-
valjam v njem — zalo je potem tako
slastno.«

Mi3 si je mislila: sDobro. To si je
treba zapomniti.«

Pa je bila prihodnjo nedeljo ravno
vrsta na njej, da skuha zelje. Sklenila
je, da naredi ravno tako kakor kloba-
sica. Toda o}l Ko je v drugié lezla skozi
zelje, se je opekla, utonila in se raz-
kuhala. Ko sta prisla opoldne domov
kiobasa in bob in hotela sesti k juzini,
je zelje v loncu Se vrelo — kakor divje.
Kogar pa h kosilu ni bilo, to je bila
rasa mis, Klobasa in bob sta jo iskala
po vsej hisi, toda zastonj.

»Ce se le miSki ni kaj hudega pri-
merilo,« je rekla klobasa in se uzalo-
stila. Toda lahkomiselni bob se je. za-
krohotal in rekel: »Ah kaj! Bodi mis,
kjer hote. Jaz sem lacen. Lonec daj
sem!« — Ko sla stresla zelje v skledo,
kaj sta nagla? Drobne miskine ko#&ice
in njen dolgi sivi rep na dnu lonca. Vse
drugo se je bilo Ze razkuhalo.

Ko je bob to videl, je takoj zaslutis,
kako se je ta nesrea dogodila, pa se
je jel tako krohotati nad migkino ne-
umnostjo, da mu je poéil trebuh po dol-
gem. Hitro je moral tedi k &evljarju,
da mu ga je za%il in od tedaj imajo vsi
bobi spredaj brazgotino. Uboga klobasa
se pa ni dala utolazZiti. Sedla je na prag
in jokala ter ihtela, da bi se bila mo-
rala vsakemu smiliti.

Ravno ko je bila v najboljfem joka-
nju in ihtenju, je pritekel po cesti pes.

»Klobasa,« je rekel pes, »zakaj pa
tako joka§?«

»Kako naj ne jokam? Mis je v zelju
utonilal«

»Oh, straina nesre¢a! Ni drugaZe, da
tudi jaz zanem tulitile

»Pes, pes!« je zavpil plot, ki je stal
tik njega, szakaj pa tako jokas§?«

»Kako naj ne tulim? Mis je v zelju
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atonila, klobasa sedi na pragu in joka,
pa naj tudi jaz ne tulim?«

»Oh, straina nesre¢al Potem tud: jaz
ne morem drugace, kakor da se po-
dreml«

»Plot, plot!s je zavpilo drevo, ko se
je plot podrl, -ali si vinjen? Kaj pa se
rudis?«

»Kako naj se ne rusim? Mi§ je v
zelju utonila, klobasa sedi na pragu in
joka, pes tuli, pa naj se tudi jaz ne
rudim?«

»Oh, strafna nesrea! Potem pa tudi
jaz ne morem drugale, kakor da osujem
svoje listje.«

»Drevo, drevo!i je zaklical vodnjak,
kamor je padalo listje, -zakaj se osi-
pas?«

»Kako naj se ne osipam! Mig je v
zelju utonila, klobasa sedi na pragu in
joka, pes tuli, plot se je porudil, pa
naj se jaz ne osipam?-

»Oh, stradna nesreta! Polem moram
pa tudi jaz izbruhati vodo..

Pa pride dekla z vréem po vodo.
»Ti' vodnjak neumni ,zakaj pa bruhad
iz sebe vodo?.

»Kdko naj je ne bruham! Mis je v
zelju utonila, klobasa sedi na pragu in
joka, pes tuli, plot se je porudil, drevo
se je osulo, pa naj jaz vode ne bruham?

;Oh, straéna wnesreéa! Polem bom
pa tudi jaz svoj vré razbila.-

Pa se pripelie po cesti gospodar.
sDekla, ali si ob pamet? Vré si raz-
bila?«

+Kako naj ga ne razbijem! Mis je
v zelju utonila, klobasa sedi na pragu
mn joka, pes tuli, plot se je porusil,
drevo se je osulo, vodnjak bruha vodo,
pa bi jaz vréa ne razbila?-«

»Oh, strasna nesrefa! Potem moram
pa tudi jaz svojega hlapca nabiti.-

»Gospod, gospod!« vpije hlapec, .za-
kaj me bijete?-

»Kako naj te ne bijem? Mig je v
zelju utonila, klobasa sedi na pragu in
joka, pes tuli, plot se je porusil, drevo
se je osulo, vodnjak bruha vodo, dekla
je vré razbila, kako naj te potem jaz
ne bijem?«

»Oh, stradna nesreés! Potem indi inz

ne morem drugaée, kakor da beiim,
dokler se ne zgrudim,« pravi hlapec, pa
jo ubere in bezi, bezi, beZi in se zdai
bezi, &e se ni Ze zgrudil.

Virgilij:
Shod stirih veveric

Veverica prva vstane

in pri¢enja svoj uvod:

Vse pozdravljam in sporocam,
da smo sklepéen shod.
Veverica druga vstane:
Jaz predlagam na$ razpust.
Oreh zrem za lovsko koto
To bo hresk in hrust!
Veverica tretja vstane:

Jaz ponavljam vaZen sklep:
Naredimo si pred lovcem
varnosten oklep.

Veverica zadnja plane
hipoma na vrh visok,
Videla je spodaj madko,
Shed postal je — skok!
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