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Otrok je nepotrpežljiv 

»Nepotrpežljiv kakor otrok.« Kolikokrat 
v vsakdanjem življenju tako pravimo! — In 
vendar so otroci nemalokrat tako angelsko 
potrpežljivi, da vzbujajo kar občudovanje. 

Marsikatera mati ima navado, kadar 
hoče oditi z otroki od doma, da najprej 
obleče otroke, nato pa šele začne urejevati 
s tanovanje in se sama pripravljati. Otroci 
pa morajo medtem potrpežljivo čakati, mor-
da celo uro. Nikamor se ne smejo ganiti in 
paziti morajo, da se ne umažejo. — Ali pa 
jih pokliče h kosilu, pa morajo mirno sedeti 
pri mizi cele četrt ure ali še več, pred praz-
nimi krožniki. 

Ali niso otroci res občudovanja vredni 
ob takih in neštetih podobnih prilikah? Ali 
je ka j čudnega, če jih mine potrpljenje in 
trpi pri tem obleka in posoda? In tako se 
potem matere razburjajo; a ne pomislijo, da 
60 temu same krive. 

Otrok je res angelsko potrpežljiv; toda 
vsaka stvar ima svoje meje. Mati te potr-
pežljivosti ne sme zlorabljati, še manj pa 
sme ravnati nepremišljeno. — Če otrok po 
njeni krivdi izgubi potrpljenje, ni prav, da 
ga potem kara, kaj t i s tem bo dosegla rav-
no nasprotno. 

Dete spi 
D e t e p o t r e b u j e mnogo s p a n j a . V spa-

n j u poč iva jo mozeg, mišice in čuti. K a d a r 
de te t r dno epi, ga ne zdrami nit i h rup , 
niti svet loba. Ne gane ee, tud i če ga pr i -
meš. Moreš ga celo previ t i , ne da bi se 
zbudilo. Čim d a l j e t r a j a span je , toliko 
b o l j r ah lo pos ta j a , in de te se zbudi že ob 
n a j m a n j š e m ropotu. Če j e zdravo, j e p o 
dolgem s p a n j u sveže in n a s m e j a n o . Ko-
liko časa n a j d o j e n č e k spi? Novoro jen-
ček epi ves dan in se p r ebud i le toliko, 
kolikor j e t reba , da se ohran i . Pozne j e 
p o t r e b u j e m a n j s p a n j a . T reba j e o t roka 
ze t a k o j v začetku navadi t i ne red, da se 
ponoči ne bedi Napačno bi bilo, če bi gé 
mat i navadi la na to, da bi ga mora la po-

noči hrani t i . T u d i če se ponoči p rebud i , 
bo kma lu zopet zaspal, če se mu ne od-
zoveš. Če pa ee mu pribl ižaš, se bo po-
polnoma prebudi l . 

De te spi ob koncu p rvega le ta 14 u r 
in še več na dan. V d r u g e m letu 12 ur . 
Nikol i mu ne brani , če hoče spati . N i k a r 
pa ga ne eili k span ju . Spanec bo pr i še l 
sam, k a d a r bo t reba , če j e de te zdravo, 
p rav i lno negovano in h r a n j e n o . V sobi, 
k j e r o t rok epi, mora biti mir . N a j b o l j e j e , 
če o s t ane v sobi sam, dokler spi, ke r g 
pr iso tnos t l jud i vznemi r j a . 

Nauči d o j e n č k a že t a k o j v p rv ih dneh, 
da spi s am v svoj i postel j ici . Ni mu t re-
ba p repeva t i . Pazi ra jš i , da ga nič ne bo 
tiščalo, da bo udobno ležal, da ga ne bo 
zeblo al i da mu ne bo prevroče . Ne sil i 
ga k s p a n j u , če sam tega noče. P o l a g a j 
ga k poči tku vedno ob isti ur i . N ika r ga 
ne s k u š a j u m e t n o uspavat i . P r av i z4očiu 
bi bil, č e bi ga skuša la uspavat i s kakš-
nim mamilom. S k r b n a nega. red v pre-
hran i , enaga, zd rav j e , to so pogoj i , , da 
more de te dobro spat i in tako tudi dobro 
uspevat i . Če de te ni bolno, je s labo spa-
n j e navadno znak s labe ali neprav i lne 
nege. 

Nasveti za zdravje 
Nabirajmo zdravilna zelišča! V vino-

gradih , na prodih in k r a j potokov ras te 
! a p u h , k i p rav z d a j cvete. Lepuhovo 
r u m e n o , c v e t j e nab i r amo brez pec l jev in 
ga poeušimo na peči. 

Prot i koncu m a j a cvete a r n i k a. Tu -
di a rn ikovo c v e t j e nab i r amo brez pec l jev 
in ga posušimo na nepremočnem soncu. 
Mesnate ko ren i n e a rn ike ope remo in po-
sušimo na peči. 

L i p o v o c v e t j e ob i ramo samo v 
suhem v r e m e n u ter posušimo v senci . 

B e z g o v o c v e t j e položimo na son-
ce le za k ra tek ča«, nakar , ga posušimo v 
senci. Tud i ods t ran imo glavni pecel j . 



Domači vrt 
Kakršna setev — taka žetev 

Veliki t r aven j e mesec c v e t j a in p e t j a . 
P rv i sadovi našega v r t nega dela so že 
očitni . G l avno s k r b poevečamo od tega 
meseca n a p r e j p l e t j u in o k o p a v a n j u in 
s icer v rs t imo delo tako, da p r i d e j o vse 
g red ice pod mqt iko pr ib l ižno vsake t r i 
t edne . M a n j t rdoživ p level n a j se na son-
cu dobro presuši , po tem ga skompoet i ra -
mo. Plevel , ki ima k o r e n i n e >do pekla«, 
j e pa n a j b o l j š e sežgali . 

Z e m l j a s e | e ogre la , pa tud i že neko-
l iko izsušila. N u j n o je, da vsak večer za-
l ivamo v s a j n e k a j gredic, če vseh ne mo-
remo. Zal ivamo s ipostano, n a soncu ogre -
to vodo. Za s e g r e v a n j e t e vode n a m do-
b r o služi k a k sod ali bazen n a vr tu . T a k o 
seg re t a voda se zmehča in n e p o š k o d u j e 
listov ze len jad i . S t rdo vodo za l ivana ze-
l e n j a d dobi na listih p ik ice in pege, r jo . 

Na pros to s e j e m o kolerab ice , ohrovt, 
kodrasto zelje. V p rv i polovici meseca sa-
dimo nizki fižol, v d rug i p a že tud i prek-
Ijarja, Z d a j j e z a d n j i čas. da p r i p r a v i m o 
g r e d e za s a j e n j e kumar in bnč. V d rug i 
polovic i meseca sad imo p r e d k a l j e n e sa-
d i k e na prosto. Da pa pros tor ne bo ta čas 
n e i z r a b l j e n , ko so k u m a r e in buče še m a j -
hne , posad imo na gredo m e n j a j e vrs to 
6olate in vrs to kolerabic . Drug ič ali mor -
d a že t r e t j i č — k a k o r j e kdo hitel — 
s e j e m o k o r e n j č e k , solato, špinačo, rdečo 
r edkv ico , črno r edkev , da imamo t e v r s te 
z e l e n j a d i vedno zadost i m l a d e in sočne. 

Belo, rdeče in glavičasto ze l je sadimo 
n a d o b r o p o g n o j e n o zeml jo v p r imern ih 
r a z d a l j a h — 40 cm. Za bol j šo iz rabo pro-
s to ra nasad imo vmes še g lavna to solato 
e l i pa pose j emo redkvico. 

T u d i ze leno l a h k o že sad imo n a močno 
p o g n o j e n o zeml jo . Od obeh zvrsti, k i j u 
poznamo, to s t a gomol j a s t a in be lušna ze-
ena , j e z a d n j a s k o r a j d a neznana , čeprav 

j e i z redno okusna . Uživamo jo l ahko p r e -
sno, pa tud i v k u h i n j i se da na več na-
č inov p r a v dobro p r ip rav i t i . Na suhi, pe-
ščeni zeml j i zelena s labo uspeva, pač pa 
j i u g a j a gosta, močno humozna prst , ki 
z a d r ž u j e vlago. P r i s a j e n j u pazimo na to, 
da j e ne posad imo preg loboko N a j gleda 
še malo gomol j čka iz zeml je . P reg loboko 
s a j e n a zelena na red i p reveč ko ren in . Raz-
d a l j a sadik n a j bo 30—40 cm. Med r a s t j o 
j i p r i d n o o k o p a v a m o in o b suši zal ivamo 
(po d e ž j u j e zelo dobro zaliti z gnojnico) . 
P r o t i koncu rasti . t. j . n e k a k o vel ikega 
s rpana , pa odbe remo okrog ras t l in zem-
l jo , t e r z os t r im nožem porežemo vse 
S t ranske rogovile, po tem pa gomol je spet 

zasu jemo. Zrela j e zelena žele l i s topada 
meseca. Belušno zeleno sadimo v do 20 cm 
globoke j a r k e , podobno kot por. Čez leto 
j i p r i s ipavamo zemlje , t e r nag ibamo zu-
n a n j e liste čez n o t r a n j e . Da se lepše obe-
li, j o pr i v rhu še zavežemo ter o b s u j e m o 
z vseh e t ran i т rahlo zeml jo . U b e l j e n a 
zelena n ima t a k o os t rega duha , kot ne-
ube l j ena . 

Kdor ima prostor , n a j zase je malo ko-
s a j j e mlada, pečena k o r u z a k a r 

s ladica. 
P r i p r a v i m o kole za pa r ad i žn ike . Za-

b i j m o j ih v r a z d a l j a h 80 cm v vrsti , v rs ta 
od v rs te po 100 cm. Pa rad ižn ik uspeva 
le na dobro gno jen i , topli zemlj i . Sad imo 
ga v jamice , k i smo jih naredi l i na j u ž n i 
s t r an i kola. V j amice denimo kompos tno 
zemljo, v rh te v r tno zemljo , v to pa po-
sadimo pa rad i žn ik . Parad ižn ik sedimo la-
h k o p r e c e j globoko, ker se s teblo v zem-
l j i zakoren in i tudi o b s t raneh . 

Če _ smo pravočasno sadili zgodnji 
krompir, j e z d a j čas, da ga o b s u j e m o in 
okop l j emo . 

Gred ico z vrtnimi jagodami po t ros imo 
z g n o j e m alli s kompostom. Ker se p r a v 
na j a g o d a h zelo rade p o j a v i j o črne bol-
šice, po t resemo v rh listov malo tobačnega 
p r a h u , da to p repreč imo . 

P r a v p r i d n o u n i č u j m o hrošče, s a j ve-
mo, kol iko škode nerede . — H r i b a r C. 

Fižol 
Fižolu in vsem stročnicam (grahu, bo-

bu) u g a j a p redvsem topla in n e p r e t e ž k a 
ter p r e j š n j e leto p o g n o j e n a zeml ja . Stro-
čnicam ne smemo n ikda r gnoj i t i s svežim 
gno jem. Kdor u p o r a b l j a ume tna gnoj i la , 
n a j le gno j i s t ročnicam s k a l i j e m in fos-
forovo kislino, medtem ko duš ična to gno-
j i lo l ahko opust i , ker m o r e j o b a k t e r i j e , 
ki se nase l i j o na koren inah , nab i r a t i du-
šik iz z raka . 

P r ide lek fižola pa zavisi tudi od izbi-
re semena , sadi tve in o b d e l o v a n j a . Seme 
j e t r eba p r e b r a t i in posadi t i res samo 
n a j b o l j š e . Ker l j u b i fižol toploto, ga sme-
mo sadi t i šele, ko se z e m l j a o g r e j e . Nizki 
fižol s ad imo prot i koncu apr i la , v isokega 
pa n e smemo saditi v splošnem p red 10. 
m a j e m , k e r j e znano, da j e fižol zelo ob-
ču t l j iv za slano. Za p rvo uporabo posa-
dimo na vr t 40 cm vsaksebi nizki al i 
grmičasti stročji fižol in sicer v v r s te po 
30—40 cm na razen . V posamezne j a m i c e 
posad imo 5—7 fižolov. P o z n e j e j e t r e b a 
fižol okopa t i in osuti . Nizki fižol o b i r a m o 
2—3 tedne p r e j kot preklar ali natiški 



fižol, k i ga ne smemo — kot z g o r a j re-
čeno — sadi t i p r e d 10. m a j e m . Ako pa 
t e d a j dežu j e , j e bo l j še še teden dni po-
čaka t i , s a j nam p o z n e j e toliko h i t r e j š e 
r a s t e in tudi k a j kmalu p r e r a s t e z g o d a j 
p o s a j e n e g a . Rast l ine , k i j ih j e m r a z za-
lotil, si le t ežko opomore jo . Fižol sadi-
m o pli tvo in n i k d a r v mokro zemljo , pa 
t u d i n e v času, ko j e p r ičakovat i da l j šo 
deževno dobo Ako po saditvi f ižola d a l j 
časa dežu j e , fižol v zeml j i sp rhne in ne 
odžene . P reden posadimo fižol p r ek l a r , 
pos t av imo kole, da n e ranimo pozne j e ko-
ren in , l istov in p o g a n j k o v . Ker pa sadi-
m o fižoli pli tvo, ga moramo p o z n e j e osi-
pa t i , ke r s e v vročem p o l e t j n z e m l j a 

kma lu izsuši in začne za rad i tega fižol 
veneti . N a j v e č greše v r t n a r j i v tem, da 
sade fižol p r e k l a r pregosto in s k u p a j v 
več vrs tah . V tem p r i m e r u dobro ob rode 
le z u n a n j e rast l ine, v s r ed in i pa j e p r i -
delek navadno pičel za rad i p o m a n j k a n j a 
svetlobe, z r a k a in eonca. T u d i ga r ade 
n a p a d e j o r j a . pegavost in uši. Vr tn ina r 
j e hote l p r ide la t i vel iko množino fižola, 
j e pa o b b ra tv i b r idko razočaran . Zato 
j e n a j b o l j š e posadi t i fižol p r e k l a r le v 
eni vrs t i in če j e l e mogoče, od severa 
p ro t i j ugu . Na gredico pa l ahko posadi 
poleg fižola o b s t ran i d rugo ze lenjavo, n. 
pr . ko le rabe , rožni kaipus, radič i td. 

PERUTNINA 
Snaga v kokošnjakih 

Bol j k o pr i t i ska vročina, s i lne j še na -
pada p e r u t n i n o mrčes, t. j . r azne k u r j e 
prš ice in uši. Golazen m o r a m o začet i za-
t i r a t i p ravočasno , ker ee sicer v vročini 
s t r ahov i to razmnoži in p e r u t n i n o slabi 
in večk ra t popolnoma uniči. Kokoš j e p r -
šice n a j r a j š i n a p a d a j o k o m a j i zva l j ene 
piščance. Kdor redi p e r u t n i n o v zap r t em 
pros to ru , n a j j i p r i s k r b i v posebnem ni-
zkem zabo ju p r a š n o kope l j , kamor na-
trosi s u h e mivke , cestni p r a h in pepel , 
k j e r se p e r u t n i n a l ahko o k o p l j e in na ta 
nač in o b v a r u j e mrčesa . N a j b o l j š e j e po-
t res t i v to mešanico nekol iko tobakovega 
p r a h u , k i še n a j b o l j zanes l j ivo o b v a r u j e 
p e r j a d pred to nad ležno golazni jo . Pe-
r u t n i n a ,ki ima pros to pašo, se v ces tnem 
p r a h u a l i v suhi zeml j i po mili vo l j i lah-
ko o k o p l j e in t ako o t rese za jeda lcev . 
Vsekakor pa m o r a m o poskrbe t i za snago 
v prenočišču. Vsak dan j e t r eba pos t rga t i 
k u r j e k e z deske za b la to pod g redami in 
n a n j o na t res t i pepela . V s a j e n k r a t na te-
den m o r a m o k u r n i e o t emel j i to osnaž i t i t e r 
grede, na ka te r ih živali p r e n o č u j e j o , 
os t rga t i b la ta , o p r a t i z vrelo vodo ter po-
sušene n a m a z a t i s k a r b o l i n e j e m ali s pe-
t ro le j em. Zlasti pa j e t r eba pazi t i na za-
reze, v ka t e r ih g r e d e leži jo, k e r se zlasti 
na teh mest ih skr iva podnevi mrčes , ki 
potem ponoči n a p a d a p e r j a d in j i s rka 
kri. T u d i n a s t i l j j e t r eba večkra t izme-
n ja t i . V s a j e n k r a t na teden m o r a m o po-
bra t i s lamo iz gnezd in s tal . s lamo za-
žgati, po tem pa k u r n i e o in gnezda nas t la -
ti s svežo s lamo a l i pa s p r a p r o t j o , ki še 
p rav posebno o d g a n j a in odvrača mrčes. 
K u r j e k o v pa n e smemo meta t i na gnoj i -
šče. odnosno na kompost , ampak jih 
e p r a v l j a j m o v čeber , n a p o l n j e n z vodo, 

t e r večkra t p r e m e š a j m o . V nekol iko d n e -
vih g n o j povre in potem že l a h k o zali-
vamo z gnojn ico na vr tu . Uepeh v rast i 
posameznih ras t l in j e na ravnos t čudovi t ! 

Piščanci v maju 
V glavnem j e čas v a l j e n j a že mimo. 

Po 15. m a j u i zva l j en i piščanci ne dozore 
do zime in zato j a r č i ce ne p r e n e s e j o p r e d 
nas topom mraza , m e d t e m ko n a v a d n o 
p r e n e s e j o one. ki so se izvali le v m a r c u 
al i apr i lu . Kdor si seveda želi p iščancev 
za cv re t j e , ta še vedno l a h k o n a s a j a kok-
l j am, ki mu j ih z d a j gotovo n e p r i m a n j -
kuje .^ V m a j u tud i še l ahko nasad imo 
k o k l j i al i p u r i gos ja in r a č j a j a j c a . Z d a j 
imamo k o k e l j n a p r e t ek . Da pa n a m bo 
začela k o k l j a čimiprej spet nesti , j o mo-
r amo odvad i t i koka t i . Kokl jo z a p r e m o v 
k le tko iz la t . k le tko pa obes imo na dvo-
rišču. odnosno tam, k j e r se z a d r ž u j e j o 
kokoši podnevi , na k a k o ve jo 1 m visoko 
od tal. Kok l jo h r a n i m o s a m o z ze len javo , 
oz i roma z mešano hrano . Z r n j a j i ne da -
mo. V zapr t i k le tk i bo kok l j i kmalu mi-
nilo vese l j e še n a d a l j e kokat i . Medtem k o 
si o n a hladi svo jo vročo kr i v guga joči se 
k le tk i , i m a j o n j e n e tovar iš ice pros to pašo 
in tudi bo l j šo h rano . Po 2—5 dnevih bo 
vsaka zapr ta in še t ako t rmas ta k o k l j a 
neha la koka t i in začela spet nesti . 

4 t edne s t a re p iščance že l ahko loč imo 
po spolu . Nadš tev i lne pe te l inčke j e n a j -
bo l j še opi ta t i in čim p r e j p roda t i k o t pi-
ščance za cv r t j e . Pr i nas v siplošnem ni 
bilo v navad i p i t a n j e piščancev. P i t a n j a 
tudi letoe ne bi bilo mogoče i zva ja t i za-
radi poman jkan ja , žitnega zrn ja. Zato bo-
mo letos pe te l inčke č i m p r e j ods t rani l i , da 
bo ostalo k a j ž i tnega z r n j a za bodoče ko-



Naša kuhinja 
Slaniki s krompirjem. V kožici razgre-

jem malo olja aii malo surovega masla. Na 
razgreto maščobo naložim na rezine zre-
zanega kuhanega krompirja . Krompir po-
kri jem s koščki osnaženih in namočenih 
slanikov, nato zopet krompir. Krompir me-
n jam s slaniki -toliko časa, da so snovi po-
rabljene. Površino polijem z mlekom, v 
katerem sem zgodljala en ali dva rumenja-
ka. Potem potresem površino še z drobti-
nicami, denem v precej vročo pečico in 
spečem. Pečenje preobrnem na plitev krož-
nik in podam na mizo. 

Po rova j u h a z r ižem. — D v e stebelci 
pora osnažim, o p e r e m in z režem na drob-
ne rezance . Te rezance p r e p r a ž i m na su-
rovem mas lu ali na masti , po t resem z 
žlico eno tne m o k e in pust im, da moka 
malo za rumeni . Po tem za l i j em z osol je-
n im k ropom in z a k u h a m tol iko pest i zbra -
nega in zbr i sanega riža, kol ikor imam 
l j u d i pr i kosilu. Juho pus t im v re t i pol 
u re . n a k a r jo dam na mizo. 

Porova juha s krompir jem se napravi 
ravno tako, -kot juha z rižem. Razloček je v 
tem, da namesto riža pridenem poru olup-
ljen, opran in na koščke zrezan krompir. 
Za duh dodam juhi en lavorov list in vejico 
šatraja. 

Omle t iz eno tne moke . N a j p r e j na-
red im sneg iz enega b e l j a k a . V sneg pri-
mešam žlico ali dve mleka , l ahko tudi 
to l iko mrzle vode, n e k a j z ra soli in pol 
žlice z r ibanega s l a d k o r j a . N a z a d n j e pr i -
mešam še žlico eno tne moke. Ko j e vse 
to n a r a h l o zmešano, z l i j em v ponev, ki 
j e z m a s t j o n a m a z a n a in spečem v pre-
c e j vroči pečici. Omle to pečem 15 do 20 
minut . Pečeno omle to n a m a ž e m z mezgo, 
zapognem čez polovico in dam na mizo. 

O h r o v t o v o b r s t j e v solati . Ohrov tovo 
b r s t j e osnažim, o p e r e m in s k u h a m v sla-
ni vodi. K u h a n o b r s t j e odcedim in poli-
j e m z mešanico gorčice, o l j a in kisa. 

K r o m p i r j e v p e č e n j a k . Krompi r sku-
h a m v obl icah. Ko j e k u h a n , ga odcedim, 
pust im, da se malo shladi, n a k a r ga olu-
pim in z režem na rezine. Te rez ine s t re -
sena na r a z b e l j e n o mast ali na r a z b e l j e n o 
surovo maslo t e r po l i j em z v mrz lem 
m l e k u dobro razmotan im j a j c e m . Posodo 
s k r o m p i r j e m dam za dober če t r t u r e v 
p r e c e j vročo pečico. K r o m p i r j e v p e č e n j a k 
d a m na mizo kot močna to jed . 

koši-nesnice. 4—6 tednov s t a re pete l in-
čke l ahko tudi kopunimo, ka r pa tud i ne 
bo mogoče letos na vel iko i zva j a t i za-
rad i poman jkan ja žitnega z rn j a . Vse od-
višne ne te l inčke bomo zato č i m p r e j od-
s t rani l i . 

Vprašanja in odgovori 
K a k o se i z d e l u j e domač k v a s al i d r o -

že? Z uporabo »fece« (testa od peke) po-
s tane k r u h v pole tnem času v n e k a j dneh 
neuži ten. M. U. Obloke . 

O d g o v o r : K r u h j e n a p r a v l j e n s 
pomočjo kvasa iz vode in moke. Sol p r i -
denemo kot začimbo. Če dodamo k r u h u 
špir i tov kvas, pos tane polet i k m a l u s lab 
in se potegne, z doda tkom domačih droži 
pa se t emu izognemo, čeprav ima k r u h 
kise lkas t okus . Droži se n a p r a v l j a j o iz 
v inskega ali sadnega mošta na ta. način, 
da se mošt zameša med moko t ak ra t , ko 
j e v n a j b o l j b u r n e m v r e n j u — t a k r a t vse-
b u j e n a j v e č glivic. Iz nas ta lega testa se 
n a p r a v i j o h lebčki , ki se na z r a k u (ne na 
soncu) posuš i jo in nato sh ran i jo . Večer 
p r ed peko n a m a k a m o drože, da se raz-
puste , pomešamo z moko, da j e s r e d n j e 
gosto, p o k r i j e m o in pus t imo čez noč p r i 
p r imern i t e m p e r a t u r i (18—20 s t o p i n j Ce l -
z i ja) . Z j u t r a j p r imešamo še s lane mlačne 
vode in zamesimo ter pust imo, da v z h a j a . 

Kvas in droži v s e b u j e j o glivice, k i se 
p r i p r i m e r n i toplini h i t ro množe — kvas 
v z h a j a . Ko kvas ali d rože p r i m e š a m o te-
stu, se glivice porazde le po tes tu in se 
p r i p r i m e r n i toplini tudi tu množe. P r i 
tem použ iva jo s ladkor , ki se n a h a j a v 
moki in d e l a j o iz n j e g a a lkohol in m a j h -
ne m e h u r č k e , k i so n a p o l n j e n i z og l j iko -
vim dvokisom. Ti plini ne m o r e j o ven, 
ke r j e p o v r h u s k o r j a iz vlečca (vlečec j e 
l ep l j i va snov, ki se n a h a j a v moki) , testo 
se dv igne in k r u h dobi l ukn j i ce . V z h a j a n o 
testo mora imeti n a j m a n j še e n k r a t več j i 
obseg kot nevzha j ano . Če pus t imo testo 

Firedolgo vzha ja t i , poči jo p r e n a p o l n j e n e 
ukn j i ce , testo upaae . Zlasti v z imskem 

času k r u h rad p remre . to pa t a k r a t , če 
imamo testo na p r e h l a d n e m p ros to ru in 
se glivice ne m o r e j o r azv i j a t i . 

Z doda tkom k r o m p i r j a h ran i lno vred-
nost k r u h a zvišamo, ke r smo nepopoln i 
be l j akov in i moke dodali popolno b e l j a -
kovino k r o m p i r j a . Isto dosežemo v več j i 
m e r i z doda tkom mleka Zanimivo je, da 
j e k r u h , pečen v malih po rc i j ah , b o l j na-
si t l j iv , k a k o r pa k r u h iz istega testa , 
pečen v vel ikih hlebih. — K r u h zamešan 
z o t robi , j e za p rebav i la mnogo boljši , ke r 
p o s p e š u j e j o o t rob i mehan ično delo želod-
ca in g i b a n j e črev. Tak k r u h v s e b u j e 
tud i mnogo rudn insk ih snovi, k i se na -
h a j a j o v ot robih . 

K r u h h r a n i m o v suhem h l a d n e m pro -
storu. Če hočemo, da os tane k r u h d a l j 
časa vo l j an (da ne pos tane pust), dodamo 
testu n e k a j k a p l j i c o l ja ali masti . Z do-
d a t k o m kisa — če u p o r a b l j a m o k u p l j e n 
kvas — pa os tane k r u h d a l j časa svež. 

Dobro sosedstvo Je pogoj га pravilno 
in uspešno delo r naših občinah. 


