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NajponiZenejse delo

To delo je vsakdanje &iffenje v hifi, V
vsaki hisi dan na dan pometajo, brifejo prah,
odstranjujejo pajéevine, pomivajo, drgnejo.
Vsak dan urejujejo predale, snaZijo &pe in
pohidtvo, dokler dom ni snafen in kot pla-
tilo raziirja povsod mir in zadovoljnost. —
Toda ta mir in zadovolinost si je mogode
pridobiti le s trudom.

Vsakdanje &itenje zahteva res precef
truda, vendar pa ni lako tefavno, ¢e je le
dovolj pridnosti in dobre volie. V zaletku
j¢ delo veselo ter prinafa neko spremembo.

ravi ufitek obéuti gospodinja, ko izprazni
sobo, ko more osnaZiti najskritejie kotitke,
ko najde stvari ki so se zdele za vedno iz-
gubljene. Prazna soba ji ofita, da je pre-
ved gledala le na navidezno enaZnost in red

Toda ta oéitek jo le $e vepodbuja k delu,
Niti najmanjia smet ne sme ostati, wvsak
Enkk mora izginiti. Bori se z metlo in

rpo, z vodo in milom, s krtafo in nohti,
kajti sovraZnik se trdovratno brani. Ta boj
zahteva vse sile in vso vzirajnost.

Konéno pa je soba le snaina in se blesti
kakor dugug. Sovrainik je premagan, —
Premagan? Spravil se je na gospodinjo,
Lotil se je njene obleke, rok, fevijev. 2ge
v grlu in oleh.

remagan? Ze takoj naslednji dan se
spel priplazi v sobo, iz katere je bil izgnan,
kod je prifel? Ce '35 zapodid skoxi vrala,
se vrne skozi okno. Nobenega upanja ni, da
bi se ga za vedno iznebila.

Ali ni torej ta trud brezpomemben?
Cemu tratiti sile, ki bi jih mogle drugje
bolje izkoristiti?

Ta sovrainik ima, &eprav tako droben
in viasih skoraj neviden, cavratno moé, ki

kvari, razje in uni8i vse, kamor prodre.

ljub zavesti, da bo treba delo kmalu znova
zadeti, fa ne smemo zanemarjati.

To delo pa tudi pretrgs ea nekaj &asa
veako dusevno udejstvovanje in daje duhu
moinost, da si odpotije.

Nasveti za dom

Sueinobelo perilo. — Katera gospodinja
se ne veseli, e je njeno perilo sneinobelo?
Poleti, kadar je dovolj sonca, je to prav

DOM

lahko, toda teZje je pozimi in ob deifevnem
vremenu, holed, bo tvoje perilo belo
tudi takrat, ko ne bo sonca, primefaj zad-
nji vodi za izplakovanje deset gramov ter-
pentinovega olja, ki perilo naredi belo, ne
da bi mu fkodovalo,

Mastne madede spravil iz knjige, & so
e sved, de potresed madei z nastrgano kre-
do, ez katero poloiii pivnik in pritisned
nanj razgreto noZevo konico ali vroé likal-
nik, vrodine se maidoba raztopi, piv-
nik pa jo popije.

RiZ ostane suh in zrnst, & ga dobro
opranega stresed v fosodo vrele in osolje-
ne vode. Kuha# ga 10 minut. Nato J& pre-
cedid in polijed najprej z mrzlo vodo, po-
tem pa & z vrelo vodo. Ko se odtefe, ga
postavid na mizo,

Presoljeno juho popravi, ako dened va-
njo ko3fek sladkorja ter jo nekaj Casa
kuhai,

Cebula no bo vef tako huda, %o jo za
nekaj fasa da¥ v mleko,

Beljake hitro steped v eneg, &e jih
stavis v slani vodi na prepih. e

Smrad po barvi odstranid iz sobe, ¥

sti8 v njej fez no¥ posodo = vodo alf

polijed na razbeljeno ploifo ltedﬂnlE:
nekoliko kisa.

Moker deinik postavi najprej na rofaj,
da se voda odlefe. Nato le odpri, da
se posufi. Ce ga postavlja¥ na konico, bla-
£o zgoraj kmalu preperi in se trga.

Raaasass )

Stare nogavice

. Kaj naj storimo s starimi nogavicami,
ki jih ni mogole ved zafiti. Varéna

spodinja zna tudi te uporabiti. De

volnenim nogavicam odrefe preluknjana
slt:rala in splete nova. Takim nogavicam
tudi odreZe spodnji del, ki je raztrgan.
Zgorry‘i del pa razpara in ima tako pre-
jico, da lahko zadije druge nogavice, Tudi
ahko razreze nogavice na ozke trakove
in jih sedije skupaj, da dobi dolg trak,
katerega navije v klob&ié in z debelo le-
seno kvatko splete preprogo, &
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Podroiniski:
Vzrokl ncuspesnegavaljenja

Razlikujemo naravno in umetno wvalje-
nje. Ker prihaja za kmeéke razmere v Eo-
itev le valjenje z naravnimi kokljami, ho-
Sem o njem nekoliko obdirneje napisati. V
sploinem so neuspehi in izgube pri narav-
nem valjenju sorazmerno manjie ko pri
umetnem, in sicer iz dveh mzlogov: 1. pri
paraviiem valienju p poglavitno
skrb kokljj in se sami brigamo le v toliko,
da kokljo vsak dan redno ob dolofeni uri
nakrmimo, ker opravi vse drugo Zival sama;
2 ako se nasad ponesredi, izgubimo le en
do eden in pol ta jaje, medtem ko se
nam umetnem valjenju pokvari naen-
krat 500 in celo 1000 jaje. Ako nasa-
dimo koklji n, pr. 20 faje, in jih pri prvem
pregledu odstranimo morda 2 do'3, smemo
= gotovostjo ratunati, da se nam bo izvalilo
15 do 16 pisZancev. Ako je itevilo izvaljenih
pistancev manjie, znadi, ni bile ow valje-
nju vse v redu. Ce emo nasidili koklji samo

rvovrstna jajca, kaj lahko doseiemo vzrok,
ti je onemogo&il uspedno izvalitev,

Koklje, ki namerava obsedeti, nafopiri
m in obsedi v gnezdu, & se ji pribli-

; tudi se znailno oglada. Iz previdnosti
vzemimo rajii starejo Zival, ker mladice ni-
50 zanesljive valilke, Velkrat nam
muhaste mlade koko#l zapuste gnezdo, ko
so ie teden dni sedele na jajcih. Zato je naj-
bolje; da kokljo preizkusimo, preden ji na-
sadimo valilna jajca. PodloZimo #i 2 do 3
jajca in pofakamo 2 do 3 dni, da se prepri-
éamo, ako ima Zival resen namen o eti.
Sele nato ji nasadimo prava valilna jajca in
odstranimo kusna. Rodajlendke so v
splofnem éne valilke. Ker ie rodajlend-
ka velika, ji lahko podlofimo 20 do 25 jaje.
Zival je mirnega znaZaja in kot koklja zelo
Cﬂporoéliivl. medtem ko so plailjive in

olj divie koko#i kaj nezanesljive, Koklja, ki
io moramo vsakokrat po kmlicn{u okrog
oviti, da si zopet poiie gnezdo, skoraj go-
tovo ne bo srefno izvrdila zaupane ji na-

loge,

Kdor hofe imeti pri valienju uspeh, ne
sme prav nidesar opustiti, kar vodi do nje-
ga. Valjenje lahko primerjamo z uro, ki ne
tefe, e ni vse kolesie popolnoma v redu.
Valilni prostor mora biti primeren, predvsem
miren in daled od ropots in duma. Najboljii
je v pritlidju. Biti mora zrafem in bolj te-
maden. Tla naj bodo — &e le mogole —
prstena. V prostoru ne sme biti prepiha niti
velikih toplotnih sprememb. Preden pripra-
vimo gnezdo, prostor temeljito osnafimo in
&¢ je potrebno tudi prebelimo in razkuZimo.

Ker lahko nadlegujejo kokljo pri njenem po-
slu midi, podgane m tudi mattc. poskrbimo,
da zabranimo omenjenim Zivalim dostop v
valilni prostor. Tudi odstranimo iz njega vso
odviino navlako, ker se !ahko v njej skriva
razen mries. Gnezdo in kokljo moramo po-
tresti s praikom proti mréesu V teku 2%
dni, ko koklja vali, se navadno silno raz-
mnofe kurje priice in udi, ki valilko no& in
dan vzpemirjajo, da slednji¢ predfasno za-
pusti gnezdo ter na ta nadin uni&i ves na-
sad. Ako je valilni prostor vedi, ‘pripnvi-
mo koklji v njem tudi praino kopel, za kar
zadostuje nizek zaboj, napolnjen s pepelom
in subho mivko,
- Gneado uredimo v kotu kar na tleh.
Nasteljemo ga s kratko in &sto slamo 10—15
centimetrov visoko ter obdamo 2z zidaki. Ako
so tla betonska ali lesena, se priporota
dati na dno travnato ruio ali plast zemlje,
nato Se nekoliko praproti, ki o: anja mries
in povrh slamo ali seno, Jajca zlokimo sku-
eno k drugemu, da fih more valilka
epo pokriti. Stevilo fajc je kaj razlitno (od
13 do 25) -—okgo velikosti koklje. Poglavitno
je, da jih koklja vse pokrije. Ako smo pre-
jeli valilna jajea od god, fih pustimo 24
ur mirovati in dele nato podloiimo.

Ko smo kokljo li na jajea, fo pu-
stimo lepo v miru. Vsak dan jo ob doloéeni
uri, najbolie opoldne, nakrmimo, Previdno se
fi priblifamo, dvignemo z gnezda in odne-
semo na prosto, kjer jo prav tako previdno
polofimo na tla. Brez skrbi jo lahko pustimo
cetrt ure, da se mirno naje in napije ter
otrebi in okoplie. V tem &asu jo moramo
nadzorovati, ker uporabi marsikatera kok-
lia odmor le v to, da se kop‘lie, hrane in

ijae pa se $e ne dotakne. Med valjenjem

imo koklio same z zrnjem, najbolie s
koruzo,

Sesti ali sedmi dan pregledamo Laic.
proti svetlobi, ali so oplojena ali ne. V ta
namea si pripravimo tulec iz &me lepenke
in skozi njega pogledamo vsako posamezno
jajoe proti zelo moéni lud. Neoplojena jaj-
ca, ki ee nam kaZejo povsem prosojna, se-
veda odstranimo in lahko de trdo kuhana
pokrmimo kuram. Pri oplojenih jajeih pa
opazimo v sredi temno liso. Ako smo nasa-
dili istofasno dvema kokljama in najdemo
v obeh gnezdih veéje #tevilo neoplojenih
jaje, zdrufimo oplojena pod eno kokljo,
drugi pa nasadimo sveia. 15 dan presvetimo
jajca vdrugié, da se prepriéamo, ali je v njih
zarodek #v ali mriev. Jajca z fivim zarod-
kom azimo temna, skoraj &ma, jejca =z
mrtvh:? zarodki so v sploinem svetlejia.
Veékrat nam koklja jajce v gnezdu zmasti
in pomaZe de druga. Onesnalena jajca obrie
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Semo & suho krpo ali pa osnafimo v topli
vodi s ¥etko prav narahlo, tako da nesna-
ga ne zapre luknjic v lupini ter tako ne
zapre dohoda zraku v notranjost. Ako je
potrebno zamenjati Se slamo, storimo tudi
to. 20, odnosno 21. dan se zaéno piidanci va-
liti. Vsakih 6 ur robonmo izvaljene piftance
z gnexda ter polofimo v #katlo ali lonec s
erjem in odnesemo na toplo v kubinjo. V
urah se navadno irlefejo vsi. Kar se do
takrat ne izleie, je navadno mrivo. Nespa-
metno je dotikati se jajc in jih odpirati, da
bi neboglientku pomagali iz lupine. Kar se
samo ne izlefe, je navadno kilavo in brez
modi, Iz kilavcev pa tudi pozneje ne bo ni¢
prida. Ko koklja zapusti gnezdo, ji izrofimo
mvaljene piétance v varsivo in oskrbo,
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Zdrobljene kosti - imenitna koko$ja pita

Za perulnino so zdrobljene svede kosti
izredno vaine, Ker se jih drie vedno ostan-
ki mesa, lore] beljakovine, imajo poleg rud-
pinskih snovi #e to odlitno vrednost.” Za
krmijenje perutnine uporabljamo lahko sve-
%o ali pa prekuhane kosti; seveda so sveie
kosti ved vredne, Na dan in glavo smemo
pokrmiti kokofim nesnicam 1520 g kosti,
ki jih zdrobimo z uSesom sekire, 8 kladivom
ali pa v moinarju, Dobé se g. tudi nala%é
za to pripravni drobilni strojiki, Peruinina
zdrobljene kosti zelo rada #ré, Dajemo jih
pomesane v mehko krmo ali pa seme.

SRE Domadi vrt SRRk
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Mnogim 2e¢ iz prejinje svetovne vojne
enan, krompirju nekoliko podoben sad splos-
no topinambur imenovan, je pridobitev iz
Amerike. Ima latinsko ime Helianthus tu-
berosus in spada v vrsto sonénic, V sploi-
nem so ga uporabljali kot izdatno Zivinsko
krmo, ker vsebuje mnogo skroba. V Italiji
ge nazivajo tartufi bianchi, Angle?i pa ga
priftevajo v vrsto artidok, ker mu pravijo
jeruzalemska arti¢oka. Najbri zaradi okusa,
ki nekoliko spominja na to vrsto zelenjave.

opinambur uﬁn povsod, kjer krom-
pir. Skoduje mu obilna viaga, za sulo se
pa ne meni. Nekaj de?za med restjo mu da
dovolj viage za zgradbo gomoljev. Znadil-
no za krompirievo sonéno roo je, da pusti
v zemlji §¢ vedno kak gomolj — &eprav mi-
slimo, da smo vse pobrali — in se torej kar
sama seje. Gomolji namre& dobro prezimijo
v zemlji in drugo leto ozelene. Ker kore-
nine ne segajo globoko, zato so za krompir-
jevo sonéno roZo najbolj primerna lahka,
peidena, prodnata tla, dodim na teikih, go-
stih tieh slabo uspeva. Prav zaradi tega, ker
se, ko smo jo enkrat imeli na njivi, spet
sama zaseje, ji ne menjamo letno prostora,
paé pa ostane tudi 20 in ved let na istem
mestu. Za vmesni sadeZ izberemo okopa-
vine ali kako rastlino, ki jo uporablijamo v
krmilne namene, ter jo veZkrat reiemo.

Od gnojil ugaja krom sonéni ro#i
seveda na t!cnld (n%i:hl")‘obto je t;:li.
%e jo med rastjo zalijemo 2z gnojnico.

umetnih gnojil ji roottohmo s solitrom ali
Eo z Zveplenokislim amonijakom, tudi ne-
oliko Thomasove moke in 40 odstotne ka-
lijeve soli ji dobro de.

Kar se ti¥e pridelovanja veljajo ista pra-
vila ko za krompir. Gomolje sadimo na glo-
boko zorano polie v vrste, ki so po 60 em
druga od druge, gomolj od gomolia po 30

centimetrov, 6 do 8 ecm globoko. Pri po-
manjkanju semena, lahko gomolje prereie-
mo, &e so uveli jih prej namodimo, da se
napno, ker se tako dajo laje rezati. Po-
sadimo jih lahko spomladi ali pa Ze v jeseni.
Enkratna setev pavadao zadostuje za 4—5
let, Druga leta zemljo globoke okopliemo,
Zelenje je dobro uporabliivo za krmljenje,
vendar ga pred kimovcem ne smemo rezati,
ker z njegovo odstranitvijo slabimo gomolje.
Kdor zelenja ne potrebuje, pusti da se po-
sufi. Ker gomolji doseZejo svojo polno hra-
nilno vrednost Bele spomladi, je najbolje, da
jih fele takrat kopﬁmo, zlasti ker tako
najbolje prezimijo.

Po barvi se gomolji lodijo v bele, rumene
in rdede. Prvi dve dasta bogatejsi pridelek,
rdedi pa vsebujejo nekaj ve& beljakovin.
Brez dvoma je krompirfeva sonéna roZa zla-
sti v teh Zasih za suha tla dragocena rastli-
na, s romoélo katere bomo #e¢ marsikak
neobdelan kos slovenske zemlje dobro iz-
rabili. Hribar C.

Za kuhinjo

Ri¥ s krompirjem In korenfem, Par de-
belih krompirjev olupim in operem in zre-
#em na debele kose ter jih skuham v slani
vodi. Ko je krompir kuhan, ga odeedim in
krompirjevko pristavim nekaj pesti rifa,
naribam na riZ en ostrgan in opran droben
korenek in pustim dvajset minut wreti,
Kror:ﬁr rmedkam, primedam riiu, zabelim
8 preZganjem, ki sem ga napravila z #lice
masti ali Zlice surovega masla z dodatkom
sesekljane Eehule in zelenega petorfilja, Ko
jed dobrih pet minut vre, je gotova. Po oku-
g1 jo lahko okisam ali pa tudi ne. Jed dam
kot samostojno na mizo

Praken por, Por osnaZim, operem in zre-
fem na 2em dolge kose. Kose prevrem v
slani vodi. Prevrete odcedim, esvelim 2
mrzlo vodo in denem na razbeljeno mast,



<
20 4

v kateri sem zarumenila malo sladkorne si-
pe in Zlico drobtin. Por praZim kakih 10 mi-
nut, nakar je pripravijen za na mizo.

Slanikova solata, Dva osnaZena in na-
mofena slanika zreZem na majhne kocke
in jih zmelam z dvema kuhanima, na koe-
ke zrezanima krompirjema in z dvemi tudi
na majhne kocke zrezanimi jabolki. Zmes
potresem gz drobno sesekljano &ebulo, s
poprom in polijem z oljem in kisom. Ko
]el dobro prem je pripravljeno, za na
1mizo, :

Dobra zabela, Koifek loja zrefem prav
na majhne kocke, jim pridenem par Zlie
na mleku pobrane smetane in par velikih
kosoy’ febule. Razevrio mast porabim lahko
za vsako jed ali Xl napravim predganje,
tudi za vsako jed. Ako zabelim jed z mast-
jo, poberem kose &ebule iz nje, ako pa na-

.
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ravim prefganje, sesekljam Febulo. Be
i85 kot loj je mozeg, ki ga na zgoraj
opisani naéin pripravim, .

Fikolica s krompirjem in kislim zeljem.
Vsako jed skubam zase. Kuhano fiZolico
odeedim in pretladéim, Krompir, ki sem ga
skubala v slani ‘'vodi, odeedim in z vilicami
dobro zmefam ter primelam fiZolici, Na-
zadnje primelam 8e zelje in %o treba, za-
lijem Se & krompirjevko. Posebe] napravim
redko preiganje z dodatkom sesekljane Ze-
bule in selenega peterdilja, zabelim jed in
pustim §e 10 minut vreti.

Dusen riZ. Nekaj pesti zbranega in
opranega riZa pristavim na krop, ki sem
ga osolila in skubam do mehkega. Rizu,
ki mora biti TML primeSam nazadnje kos
surovega masla in dobro zmeSam.

I
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Prakticno in 30ravo

. Dana3nje Zenzko perilo je obemem prak-
tino in zdravo, Praklitno, ker je gladko se-
sito, brez velike nagubanosti in se lahko
pere in lika, zdravo pa, ker se ozira tudi
na krajso vrhnjo obleko in razbremenjuje
pas. Tako sta danes v navadi dva kosa pe-
rila ali kombineii, to je sestavljenki: krilna
in hlafna kombineZa. Prva nam nadomesti
srajeo in krilo d srajeo in hlade, Obe
sta brez rokavov, kar je zlasti za poleti
udobno in zmanjSuje potenje pod pazduho.
Obe visita z naramnicami na rami in jih
ni treba v. pasu zadrgovati, Zlasti za mlade
deklice so take sestave kar najbolj primer-
ne. Katera pa ne ljubi eestave srajee in
krila, naj nos{ hlafe posebej, vendar ne pre-
modno stisnjene v pasu, Brez hiaé pa losob
na Zenska ne more biti. Ne samo, da to de
nujno zahteva spodobnost zaradi danadnje
krajse obleke, temved tudi za zdravje. Mar-
sikatera Zenska si je kljub dolgim epodnjim
krilom, toda brez hlal, neozdravljivo pre-
hladila organe spodnjega telesa, Za hladno
vreme =0 hlade nujno potrebne. Pozimi naj
bodo volnene. Za revmaline so se zelo
obneszle hlafe iz angorske volne, vendar je
angorska volna zaenkrat Zal %e zelo draga.
Zimske hlafe morajo segati do kolen, in naj
se lesneje prilegajo telesu, letne so lahko
krajfe in Siroke,

‘kombineZ in hla¥ sta vsaki Zenski
Za potrebna nedrfek in pas za nogavice
Nedrfek naj bo edini kos Zenskega spod-
njega perila, ki se res tesno prilega telesu,
vendar pa pretesen tudi ne sme biti. Prav
mladim g;?llum. ki so pravilno railene,

sploh nepotreben,

"32 en kos spodnjoga perila je treba
omeniti, ki ga je viasih nosila malone vsa-

ka druga Zenska, & ga dandanes le Se prav
izjemno nosijo. To je steznik. VEasih je bi-
la taka pora moda, da je morala biti lepa
zenska v u ozka kakor kakina osa. Pas
je moral biti lako ozek, da jo je Ze dobe-
sedno prestipnil na dva dela, pasu ni-
mamo obrobnih kosti kakor na primer zgo-
raj rebra in spodaj koléine kosti, zato so se
ob takem nenaravmem prevezovanju morali
premakniti, notranji organi, ki jih je na-
rava namestila v sredino telesa, ali navegor
ali navzdol. Najbol} so trpele ledvice in Ze-
lodee. Taka #enska se nikoli ni mogla do-
dobrega nadihati in do sl!og najesti. Ce je
pa kolifkaj ved jedla, je dobila premofno
utripanje srea in tefko sapo ter obfutek v
Feloden, da Jo bo razgnalo, Ledvice so fz-
premenile svojo lego in povzrofale teike
motnje. Zelodec se je povesil pod pas ali {u
stisnil nekam med rebra. A tudi spodnjim
organom ni bilo prizaneseno. Porodi so bili

teZji in doslikrat je nastal zasloj
krvi. Bledifnost in splofna nervoznost sta
bili & najman ¥ edici. Morda bomo za-
to danes razumeli, zakaj so nekdaj Zenske
tako lahko in rade omedlevale,

Danes tak steznik le ¥e¢ malokalera nosi.
Navadno taka, ki bi rada skrila svojo de-
belusnost. To pa je le s steznikom bolj teiko
mogode,

Naravnost greh pa je stiskati v steznike
mlada dekleta, ki so 3¢ v razvoju, Pa tudi
%e so morda nepravilnp rasene. Ce je to
res potrebno, sme obliko in nalin steznika
predpisatj le zdravnik, ki tudi nadzoruje
bolnico tako dolgo, dokler se ne popravi.
Da prepre€imo slab razvoj pri mladih
deklicah in tudi defkih, jih moramo nava-
jati ma pravilno drio. Mnogo tudi pomaga
sodobna telovadba, ki Jo goje po Solah



