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Drosim tale zavitek!

Zelo ljubim dobro belo kavo.
Mati mi je rekla: »Pravo Kneip-
povo sladno kavo dobid samo
v zavitkih s sliko in podpisom
zupnika Kneippa.«
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UVO DN A‘: BESEDA

Gospodinja je dusa vsakega doma in tista skrivnostna sila, ki veze in goji
druzinsko Zivlienje. Prijetni pocutek druzinskih €lanov in njih navezanost na dom
sta barometer njenih sposobnosti in vrlin, ki je moéno obéutljiv tudi za njeno ne-
sposobnost in njene slabosti.

Zena, ki je hkrati zakonska Zena, mati in gospodinja, ima veliko, tezko in
raznolicno Zivlienjsko nalogo. Osréje nienega kraliestva je pa vendarle gospo-
dinjstvo, iz katerega se kakor pri pajéevini razpredajo niti smotrno na vse strani.
Ko si gradi svoj dom, gospodinja trdo dela, trpi in uziva, potem pa skrbno bedi
nad njim in se takoj zgane in vztrepeta, kadar mu preti nevarnost. Vsa druzina
trdno in verno zaupa v nje brezdanjo moé, saj so uprte v resnih in hudih fre-
nutkih oci vseh njenih dragih zaupliivo vanjo in i$¢ejo pri njej opore, nasveta
in tolazbe.

Ker je tako, se mora vsaka Zena dobro pripraviti in utrditi za svoj poklic.
Zato ne sme biti izobrazba pomislek ali celo zadriek za gospodinjski poklic,
ampak je v resnici le ugodnej$i in trdnej$i pogoj za izpolnjevanje njegovih
dolZnosti.

Na svetu ni¢ ne miruje, zato mora vladati tudi v gospodinjstvu veéno ne-
mirni in nikdar zadovolini duh, i§¢o¢ neprestano novih nacel in bolisih pomod-

| kov, ki vodijo po &im laZji poti do najbolifega uspeha. Svet napreduje zdoj
| tako naglo, da je treba tudi v gospodinjstvu bistrih mozganov in spretnih rok,
' e hocemo prav in pametno izrabiti vse dobrine, ki podpirajo in pospesujejo
' gospodinjsko delo.

Vsaka gospodinja mora torej siremeti za tem, da si nabere zvrhan ko$ ko-
ristnih navkov in dobrih nasvetov, da bo oborozena za vsak primer, ki bi ji
utegnil v njenem kraliestvu zastaviti pot.

Veseli bomo, ¢e bo tudi ta naSa skromna knjizica nekaj prispevala v ta kos.




NALOGE GOSPODINJEI

Nikjer drugod se ni vzdrialo nacelo - «Tako
je delala ze moja mati, zakaj naj bi delala
joz &ugqée!» tako dolgo kakor prav v gospo-
dWi;j-sfvu. Tista, ki tako govori, se pa& ne za-
veda, kako zelo so se izpremenili éasi in raz-
mere od tistih dob, ko si je bila njena mati
ustanovila svoje lastno ognjis¢e. Posli so bili
takrat veliko cenejii in tudi splodne Zivljenjske
razmere so bile veliko ugodnejde. Dandanes si
mora velika vegina gospodinj pomagati brez
gospodinjske pomoénice. Zato si mora vsaka
preudarna gospodinja prizadevati, da opravlja
svoje delo umno, fo je, da doseze cim wvec
uspeha, pri fem pa porabi ¢im manj casa,
denarja in moéi. Tu ji lahko pomagajo izpred
vsega mozgani. Glava mora odvzeti rokam in
nogam ;;;;.c;fr“;l;no delo s tem, da jih pravilno

usmerja in vodi, izkratka, da delo smotrno

uredi in ga, pa ¢e ga je Se toliko, vklene v
okvir ¢asa in zmogljivosti.

Samo gospedinja, ki logi poglavitno od ne-
pomembnega in postranskega, bo lahke svoje
delo dobro in hitro opravila. Se preden se lofi
kaksnega dela, mora dobro premisliti, kako bi
se dalo to delo najbolje opraviti, potem —
med delom samim — pa mora glava opravilo
neprestano nadzirati. A tudi 3e potem, ko so
roke delo ze opravile, morajo moZgani vnovié
premisliti in preudariti, ali bi se ne dalo prav-
kar opravljeno delo drugi¢ morda bolje napra-
viti ali morda smotrneje razdeliti.

Seveda pa golo premiiljevanje — &eprav je
velikega pomena — -3e nikakor ne zadostuje.
Ce hode gospodinja, da bo njeno gospodinj-
sko delo umno, morajo biti tudi njena kuhinja,
kuhinjska oprava in orodje fer vsi stanovanjski
prostori smotri in urejeni tako, da ji prihranijo
&im veé truda in casa.

Gospodinjsko zatisje.



1 KAKO NAJ BO UREJENA KUHINJA ‘

Izmed vseh stanovanjskih prostorov je za go-
spodinjo pa¢ najpomembnejia kuhinja, saj pre-
bije v njej domala polovico Zivljenja. Smotrno
wrejena kuhinja je zatorej eden prvih pogojev
za umno gospodinjstvo.

Za ureditev kuhinje sta se v novejiem &asu
uveljavili zlasti dve naceli. V kuhinjo ne sodi
nobena re¢, ki ni v njej neogibno potrebna.
Vse, kar mora biti v kuhinji, naj bo ondi tako
razporejeno in razvriéeno, da porabi gospo-
dinja pri svojem opravilu ém manj éasa in
modi. Omara na primer, ki ima v njej Zivila,
naj bo ¢&im blize kuhinjske mize, ia pa spet
ne predaleé od ognji3¢a. Tudi vodovod naj bo
blizu ognjiéa in, ée le mogode, tik pomivalne
mize.

Dostikrat bi si lahko gospodinja, ako bi ma-
lenkostno prestavila opravo, prihranila precej
nepotrebnih korakov in s tem fudi dosti ¢asa.
‘Seveda je smotrna razmestitev oprave v marsi-
kateri kuhinji zaradi napaénega talnega na-
&rta zelo tefavna, véasi celo nemogoga. Tako
naletimo celo pri najnovejsih stavbah na ku-
hinje, kjer stoji ognjis¢e tako, da sije lu¢ kuha-
rici naravnost v hrbet, ali pa da je ognjiice
na drugem koncu kuhinje kakor vodovod.

Na Zalost naletimo tudi v dandanasnji dobi,
ko vse napreduje, $e vedno na arhitekte, ki
projektirajo najprej vso hifo, za kuhinjo pa
dologijo nazadnje prostor, ki jim kjerkoli pre-
ostane. In vendar bi ne bilo prav ni¢ fetkega
tudi za delavnico gospodinje izbrati primeren
prostor, ki bi ustrezal svojemu namenu. Samo
viveti bi se bilo treba v vsakdanje delo v ku-
hinji, katerega vrstni red je pa¢ povsod v bistvu
isti, najsi bodo prilike in nacin Zivljenja dru-
Zine 3e tako razliéni.

V kuhinji reveza in bogatina je freba za vsa-
ko kosilo in vecerjo jedila najprej pripraviti,
nato skuhati in nazadnje odnesti na mizo. Ta
vistni red dela dolota Ze tudi najprimernejsi
in najsmotrnejsi talni naért za kuhinjo, po ka-
terem bi se moral vsak arhitekt ravnati in po
njem urediti vse drugo.
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Glavne zahteve tega talnega naédrta so:

1.) ognjis¢ée mora biti postavljeno tako, da
ima zadosti svetlobe, ki ne sme nikdar padati
kuharici v hrbet;

2.) vodovod mora biti &m blize ognjidéa;
3.) blizu ognjis¢éa mora biti tudi vedja ali
manjSa miza, na kateri se pripravljajo jedila.

Kuhinjska oprava.

Kuhinjska oprava naj bo razmeiéena tako,
kakor najbolje ustreza razmeram, in zlasti tako,
da bo prihranjen gospodinji vsak nepotreben
korak.

Zadnji &as se je jela zmeraj bolj uveljavljati
misel, da bi se izdelovala kuhinjska oprava po
stalnih merah. Upajmo, da ni ve¢ dale¢ éas,
ko bodo vse gospodinje spoznale velike pred-
nosti takine oprave. Kuhinjska oprava se bo
na ta nacin pocenila, arhitekt bo pa wveliko
laze napravil smotrn talni naért za kuhinjo, &e
se mu ne bo treba veé ozirati na razliéne veli-
kosti kuhinjske oprave.

Razen ognjiséa in vodovoda sodi v kuhinjo
Se tale oprava, ki si jo hotemo poblize sgle-
dati.

Kuhinjska omara je navadno leseng,
zadnje ¢ase so pa jeli izdelovati tudi omare
iz kovine (iz jekla in lesa ali pa samo iz jekla),
ki so seveda bolj higieni¢ne kakor lesene. Ku-
hinjska omara naj bo &mbolj preprosta in
gladka, da se ne bo nabiral na njej prah,
znotraj pa naj bo ves prostor kar se da smotrro
izrabljen. Vse police naj bodo narejene tako
da se lahko predevajo, ¢e je treba. Mizarji
izdelujejo Ze omare, ki so urejene tako, da
ima vsak predmet svoj doloceni prostor. Pa
tudi stare omare se dajo najvetkrat z ma-
lenkostnimi stroski dobro preurediti. Veckrat je
freba prestaviti le nekaj polic, pribiti nekaj
letvic in kljucic, pa so veliko bolj pripravre.

Kuhinjska omara je shramba za posodje in
za nekatera zivila, Za 3pecerijo, ki jo imamo
po navadi na zgornjih policah, so najboljse
primerno velike steklene posode, ker so pro-
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Kuhinjska omara (zaprta). Nikjer se ne more prah nabirati,
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Kuhinjska omara (odprfa). Smoirno razdeljen prostor za posodo.



zorne, da se takoj vidi, kaj je v njih, pa tudi
predali z napisi niso napaéni. Kuhinjsko po-
sodo spravljamo na spodnje police.

Zdaj pa se besedo o tem, kako naj gospo-
dinja uredi omare in omarice v kuhinji in v
jedilni shrambi. Prvo natelo bodi, da naj bo
vsaka reé zmerom na istem kraju, da jo lahko
celo v temi zagrabimo, ne da bi nam bilo
treba prestaviti ali premakniti celo vrsto dru-
gih predmetov, kadar hotemo priti do nje.

Zelo pripravna je nadalje majhna oma-
rica, ki jo obesimo nad ognjid¢ée ali pa fik
njega in v katero spravljamo posodje in orodje,

ki ga pri kuhanju najveékrat rabimo, da
nam ni treba hoditi za vsako malenkost od
ognjisca.

Kuhinjsko mizo lahko izrabime v raz-
ne namene. V kuhinji, kjer imamo za pomiva-
nje posode posebno pripravo, uporabljamo
kuhinjsko mizo samo za to, da pripravljamo na
njej jedila in da postavljamo nanjo razne reci.
Ker je skoda vsakega prostora, je prav, &e je
pod mizno ploiéo predal, spodaj, nekoliko od
tal, pa polica. Vsaka kuhinjska miza naj bi imela
nadalje tudi potezno ploséo, ki mora biti na-
medéena tako visoko, da lahko dela gospodi-
nja sede pri njej. Plos¢a mize naj bo iz javora,
ker se da lepo pomivati. Kakor vse druge plo-
ig¢e v kuhinji, na katerih kaj delamo, bi morala
biti fudi miza pogrnjena s povoitenim platnom
ali pa prevleéena z linolejem.

Kjer ni v kuhinji posebne priprave za pomi-
vanje posode, je najbolje, ce je kuhinjska miza

prirejena tudi za pomivanje. Takina miza ima
pod ploi¢o dve posodi za pomivanje, ki ju
lahko pofegnemo iz mize oli pa kar privzdig-
nemo plosco, kadar hodemo pomivati,

Prav tako pomembes je za gospodinjo pri-
meren kuhinjski stol. Za kuhinjo je zelo
pripraven vriljivi stol, ki se da zvidati ali zni-
zati in ki ima premiéno naslanjalo. Gospodinje
se Zal Se dandanes prav ne zavedajo, kakinega
pomena je za njih zdravje, & pri svojem delu
v kuhinji &im veé sede, in to tako, da se, &e-
tudi traja delo dalje éasa, misice brez potrebe
ne naprezajo. Veliko je 3e gospodinj, ki so
prepri¢ane, da se drugale kakor stoje v ku-
hinji sploh ne da delati. Takina gospodinja
potem opoldne, ko sede h kosilu, dostikrat «
ponosom vzdihne: «Zdaj sem se od juira prvié
usedlal» Da je fakino izrabljanje felesa ne-
smiselno in nespametno, spozna veéina Zensk
Sele takrat, ko dobi kréne Zile na nogah, vnetje
v kolenu ifd. Ameritka %ena je e davno spo-
znala, da je skrajno skodljive za nje zdravje,
¢e prevec stoji, in zato sedi pri vsakem delu,
celo tedaj, kadar pomiva ali pa lika. Razen
vriljivega stola naj bi bil v vsaki kuhinji fudi
udoben stol za poéitek in oddih.

V' kuhinji potrebujemo fudi posodo za
odpadke, prostor zanjo je
tik kuhinjske mize. Ta posoda je po navadi
okrogla in drzi 15 do 20 litrov. Vanjo meéemo
vse smeti in odpadke, ki se naberejo, ko pri-
pravljamo jedila.

Najprimernejsi

Praktiéno urejena kuhinjska miza.
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Navadno ognijisée.

Domace ognjisée je Ze od davnih dni izraz
prijetnega in udobnega druzinskega zivljenja.

Preprosto odprto kmeéko ognjisée, okoli ka-
terega se pozimi odigrava vse vasko Zivljenje,
se je v mestu, a tudi Ze marsikje na kmetih
nekako pomescanilo. Topli in prijetni plamen,
ki na kmetih ogreva in hkrati razsvetljuje hiso,
so mescani zaprli v nekak$no peé, da bi bolje
izrabili njegovo toploto in da bi laze ustrezali
svojim razvajenim Zelodcem. NadleZni dim pa,
ki se z odprtega ognjis¢a Siri in plazi po vsej
hisi in ki ga prenesejo le krepka in zdrava
kmeéka pljuéa, so zapedili in zaprli v ozek
dimnik, da ne kuZi 3e tisto malo dobrega zro-
ka, ki po sili uide med tesno mestno zidovje.
Nekaj je pa gosposkemu tovaridu vendarle 3e
ostalo. Tudi v njem gori veéni ogenj, ki ga
kakor svedenica éuva zvesta gospedinja in skrbi
ob njem za telesno blaginjo svoje druzine. Po-
zimi je pa tudi v mestu ognjisce prijetno pri-
bezalid¢e za vso druzino.

Vsako navadno ognjiiée, ki ga nahajomo
zlasti v vseh starejsih hisah, ima na vrhu plo-
$¢o iz litega Zeleza, v kateri je ena ali ved
okroglih lukenj, ki so pokrite z obrogi. Pod
ploi¢o je goriice, ki je spredaj zaprto z vratci,
zadaj pa ograjeno z zidanim obokom. Na dnu
gorii¢a je zelezna reletka, kamor nakladamo
kurivo. Stene gorii€a so obloZene z nezgorljivo
opeko.

Kadar v ognjiséu gori, odhajajo segrefi plini
iz gorii¢a po praznih prostorih okoli peéice in
kotlicka za vodo, katerima oddajojo svojo
toploto, v dimnik. Ti prazni prostori so pljuéa
ognjis¢éa in jim pravimo odduski. Pod zelezno
redetko goriiéa je prostor za pepel ali pepel-
nik, ki se zapira spodaj z vrafci ali pa figi v
njem kovinski predaléek, kamor padajo ogorki
in pepel in ki hkrati zapira ta prostor.

Za gospodinjo je posebno pomembno, kako
ognjid¢e diha ali vlege, in mora zato skrbeti,

"o

da je redno ometeno.

Kako ognjii¢e diha in kako se razgreje, je
odvisno od tega, kako veliko in visoko je go-
ris¢e, kako visok je zidani obok, kakina je
in e od nekaterih drugih

povriina reietke

okolnosti.

Dobro ognjii¢e mora biti sezidano po tehle
nacelih:

1.) Pravilna razdalja med ploio ognjiséa in
redetko naj bo pri majhnem ognjiséu 15 do
16 cm, pri srednjem 17 do 18 cm, pri velikem
pa 20 do 22 cm.

2.) Povriina resetke naj se ravna po velikosti
ognjiséa in naj meri 12 do 25cm,

3.) Oddusek med plo¥¢o in zidanim obokom
naj bo pri manjsih ognjis&ih visck 5 do 6cm,
pri velikih pa 6 do 7 ecm.

Ce jo redetka pregloboko vzidana, se plini,
preden pridejo do ploite, preve¢ ohladijo in
se ploi¢a le poasi ogreva.

Prav tako porabi ognjii¢e ved kuriva, kakor
bi bilo treba, ée je zidani obok v ognjiscu pre-
nizek, ker se tudi v tem primeru segreti plini
preve¢ ohlajajo.

4.) Zlasti pomembno je pa, da nima ognjisce
nikjer nobene razpoke, ker mrzli zrak, ki pri-
haja skozi njo v ognjiite, segrete pline ohlaja,
mimo tega pa moti odduiek, zaradi &esar po-
tem ognjis¢e slabo diha in v njem torej ne-
rado gori.

Kakor hitro opazimo pri ognjiséu katero teh
napak, moramo takoj poklicati peéarja ali pa
zidarja, da nedostatek popravi.

Ali ognjis¢e pravilno dihg, lahko preizkusimo
z goreto svelo, ki jo drzimo pri vratcih pepel-
nika. Ce nese plamen vodoravno, da tvori s
svedo pravi kot, tedaj je ognjis¢e v redu. Ce
sveca ugasne, je to znamenje, da ognjiite pre-
ve¢ vlete. Ce se pa plamen svee komaj za
spoznanje nagne, je to znak, da ognjid¢e pre-
slabo vlece.

Oddusek v ognjiséu lahko uravnavamo s po-
sebno pripravo, ki ji pravimo zapiralo.

Ce se v gospodinjstvu poige preveé pre-
moga in drv, ni vselej krivo ognjii¢e, ampak
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dostikrat gospodinja sama, ker ne ume z njim
pravilno ravnati.

Preden v ognjis¢u zakurimo, moramo pobrcﬁf
iz njega pepel in Zlindro, da more skozi pepel- |
nik in resetko zrak do kuriva. Poglaviina sesta- |
vina zraka je namre¢ kisik, ki je za gorenje;
neogibno potreben. Na oéid¢eno redetko dene- |
mo potem kos zmeckanega papirja, ki ga prej
raztrgamo, da se 3pranje reletke ne zamade.
Na papir nalozimo najprej suhih tresk, in ko te
dobro zagore, drobnih polen in nekoliko kepic
premoga. Sele ko imamo Zerjavice, posteno
nalozime na ogenj.

V drugi¢ nalozimo na ogenj 3ele tedaj, ko
premog ne gori ve¢ s plamenom. Takrat pori-
nemo Zerjavico nazaj proti oboku, spredaj ali
ob strani pa nalozimo kose premoga, ki pa ne
smejo biti preveliki. Premog se vZiga od odza-
daj, plini, ki se dvigajo iz gore¢ega premoga,
pa izgorevajo nad Zerjavico, ko odhajajo v
oddusek. Velikega pomena je tudi to, da je
zmeraj vsa refetka obloiena s kurivom, ker
pride sicer v gorii¢e preve¢ hladnega zrakg,
ki ohlaja segrete pline.

Ce je gorisée preveliko, kurivo ne pogori do
kraja in zato takino ognjidce ni gospodarsko.
Prostornino gorii¢a zmanjiamo tako, da ob-
lozimo stene z nezgorljivo opeko.

Bistvena prednost ognjiséa, ki ga kurimo z
drvi ali pa s premogom, kakrina je pac re-
setka, je ta, da na njem ne kuhamo samo jedi,
ampak da nam hkrati segreva kuhinjo, s &imer
se dandanes, ko se mudi veliko druzin pozimi
najrajdi v kuhinji, veliko prihrani.

Ploi¢o ognji3¢a zbriiemo z vlazno cunjo, pri-
suiene ostanke jedi pa oddrgnemo s peskom.
Ce hotemo, da plosé¢a ne zarjavi, jo namaZemo
kovinske dele odrgniti s smirkovim papirjem,
&e hotemo, da se bodo svetili. Pri novejiih
ognjid¢ih so pa vsi kovinski deli ognjis¢éa po-
nikljani ali pokromani ali so pa iz medi in jih
je treba samo obrisati z vlazno krpo in zdrg-
niti s suho oziroma osnaziti s sidolom, s éimer
je gospodinji prihranjenega precej zoprnega
dela.

Ognjis¢ée mora omesti dimnikar vsaj po en-
krat na mesec, ¢e neéemo, da nam ne nagaja.
Ce ni ognjisée o pravem &asu ometeno, zacne
tezko dihati, ker postanejo odprtine odduskov
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in dimnika zaradi saj, ki so se ondi nabrale,
preozke.

Ker fraja precej ¢asa, da se ogenj v ognji-
$¢u razgori in da se ploita razgreje, je za hio,
kjer ni ne elekirike, ne pling, zelo pripraven
samovar na 3pirit ali pa na petrolej. Na njem
skuhamo zajirk ali pa pogrejemo veterjo. Naj-
boljii samovarji so tisti, pri katerih ne gori ne-
posredno tekoéina, ampak plin, ki se tekoina
vanj pretvarja.

Plinsko ognijis¢e in plinski kuhalnik.

Zadnja leta se v gospodinjstvu vedno bolj
*j.ldomcléuje plin in vse nove hise vegjih mest
imajo v kuhinji poleg zidanega ognjiséa tudi
plinsko.

Ce primerjamo plinsko ognjisée z zidanim
ali pa s samovarom, vidimo, da je plinsko
ognjis¢e veliko udobnejie, ker ni ireba pri
njem ni¢ skrbeti za kurivo in paziti na ogenj,
ker ni treba pobirati pepela in ker lahko po
mili volji naravnavamo plamen.

Koliko je vredno e samo to, da plinskemu
ognjiséu ni treba stredi z umazanim, tezkim
;:.'nfemogom in z drvi. Preden navadno ognji-
§Ce izpraznimo in pripravimo, da dobro zagori,
na plinskem ognjiséu ze v vseh loncih vre. Go-
spodinji je treba le zasukati pipico, prizgati
vzigalico in re¢i «kuhajl» ali pa «pecil», pa se
takoj zgodi po njeni volji. Ko naravna plamen,
kakor treba, se lahko loti poleg kuhanja tudi
drugega gospodinjskega opravila, ne da bi se
ji bilo treba bati, da ji ogenj zamre ali pa
da ji jed v loncih skipi.

In kako prijetno je pomivati posodo, celo
zelezno, ker se je ne drZi ni¢ saj. Tudi & po-
miva sama, se gospodinji ni treba ve& bati za
svoje roke, ker so lahko po vsem delu zmerom
lepe in bele.

Pa fudi tla v kuhinji niso nikdar tako zelo
zamazand, saj so prav premog, pepel in saje
tiste nadloge, ki prizadevajo gospodinji naj-
ve& dela.

Koliko truda in ¢asa prihrani torej gospodinji
ali njeni pomoénici plinsko. ognjid¢e, zlatega
¢asa, ki ga lahko porabi za bolj keristno delo
ali pa za poditek.

Gospodinje, ki kuhajo na plin, naj opozorimo
na tole:



1.) Plamen mora biti zmeraj pravilno narav-
nan, da razloéno vidimo posamezne jezicke
plamena, katerih jedro mora biti zelenkasto-
modre barve, zlasti kadar plamen privijemo.
Dovod zraka, ki je za gorenje poireben, se da
izpreminjati. Ce ne moremo sami pripraviti pla-
mena, da bi gorel v ostrih jezickih, moramo
poklicati iz plinarne strokovnjaka, ki nam to
zastonj napravi.

2.) Plinsko ognjid¢e naj bo zmerom snaino
in Cisto, pa ne samo zunaj, ampck fudi zno-
traj. Posebno &isti morajo biti gorilniki, da pride
lahko dovolj potfrebnega zraka do plamenag,
ker sicer plamen slabse gori in slabse greje,
obenem pa porabi veé plina.

3.) V loncih in ponvah, ki morajo biti tudi
na vnanjem dnu zmerom Cisti, ne sme biti
apnenéaste obloge, ker apnenec in saje le sla-
bo prevajajo toplote.

4,) Kadar je dno posode veéje kakor obro¢
na plinskem kuhalniku, moramo obro¢ obrniti,
da pride pod loncem lahko zrak do plamena.
Nikdar pa ne sme segati plamen ez rob dng,
ker takien plamen ne greje lonca, ampak zrak,
zaradi &esar pogori veé plina, kakor je potrebno.

5.) Plamen odpremo popolnoma le za tolike
¢asa, da jed v posodi zavre. Takoj nato pa
plamen toliko privijemo, da jed le po malem
in neprestano vre, Moénejsi plamen je brez
koristi, ker ni za drugo, kakor da izpari iz
icnca veé tekoéine in da porabi veé plina.

6.) Ko posodo pristavimo, jo takoj pokrijemo
s pokrovko, da toplota ne uhaja.

7.) Kadar pecemo v peéici, jo najprej na
hitro razgrejmo s celim plamenom in denimo
Sele potem vanjo jed, hkrati pa naravnajmo
plamen do tiste vrogine, ki je pofrebna, da se
jed lepo spege. Kadar peéemo meso, mora biti
seveda pelica bolj vroa kakor za festo. Al
je plamen zadosti moc¢an, nom pokaze toplo-
mer, ki je navadno pritrjen na peéici in ki ga
lahko s pridom uporabljamo 3ele tedaj, ko smo
petico Ze veckrat preizkusili. Ce pa ognjisée ni-
ma toplomera, denemo v razgreto peéico koi¢ek
belega papirja. Kakrino barvo dobi papir, tak-
$no bo imelo tudi pecivo.

Ko je testo pedeno, ugasimo plamen, testo
pa pustimo 3e nekaj éasa v pecici, da se po-
casi nekoliko ohladi.

8.) Ne grejmo ve& vode, kakor je potrebu-
jemo, in jo segrejmo vedno Sele tedaj, kadar jo
potrebujemo.

9.) Po vsakem kuhanju skrbno zaprimo pipe
posameznih gorilnikov in nazadnje Se glavno
pipo ognjii¢a. Prav tako poglejmo tudi, preden
zaénemo kuhati, ali so vse pipe gorilnikov po-
polnoma zaprte.

10.) Veckrat preraéunajmo, koliko plina po-
rabimo za kaj, in & se nam mnoZina porab-
lienega plina ne zdi verjetna, pokli¢imo stro-
kovnjaka iz plinarne, da dozene, kaj ni v redu.

Odkar se je plin v kuhinji tako zelo udoma-
&il, so zaZele tvornice izdelovati najraznovrst-
nejfo posodo, ki je narejena tako, da porabi
gospodinja &m manj plina.

Za kuhanje na plin so sicer dobri vsi lonci in
kozice, vendar so zaradi varéevanja najboljse
posode, ki jih lahko postavimo drugo vrh dru-
ge, da greje sopara iz spodnje posode dno
zgornje. Dobro je tudi, ¢e imamo veé wvrst po-
sode. Kadar hocemo kaksno tekoéino na hitro
segrefi, je najbolj primeren tanek aluminijast
lonéek, zato pa kuhamo jedi, ki morajo dolgo
vreti, v debeli poloséeni posodi. Ce se bojimo,
da bi se jed prismodila, denemo pod lonec .
Se azbestno plosco.

Eden najnovejsih loncev je napravljen tako,
da figi v drugem veéjem loncu, ki prestreza
toploto notranjega lonca in mu jo potem spet
vraéa ali jo pa oddaja posodam, ki jih lahko
postavimo na notranji lonec.

Po istem nacelu, samo da se jed posredno
greje, je narejen drug tak3en lonec. Notranji
lonec, v katerem se jed kuha, je iz stekla, ki
mu vrodina prav ni¢ ne 3koduje. Vanj denemo
surovo jed, potrebno koli¢ino masti, disave in
zatimbe, potem pa dulimo vse skupaj brez
vode v lasitnem soku. Tako ohrani jed wvso
svojo hranilno vrednost, okus in wvonj. Ta
stekleni lonec je tesno pokrit in je na njem pri-
trjen toplomer, ki nam pove, ali je plamen pre-
hud ali preslab. Ob istem &asu lahko peéemo
na redetki, ki jo denemo na vrh lonca, krom-
pir ali pa kostanj. Ta lonec je tako ligen, da
ga lahko postavimo tudi na mizo.

Kakor hitro opazimo pri plinskem ognjiiéu,
da gori plamen neenakomerno, moramo goril-
nike odistiti, zakaj ¢e so ti zamaseni, uide dosti
plina brez koristi. Gorilnik ¢istimo tako, da
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Sodobno plinsko ognjisée.

dvignemo stozéasti del gorilnika, ga zdrgnemo
z 3iénato kriado in obrisemo z vlaino krpo.
Prav tako osnaZimo tudi -cev razstavljenega
gorilnika s krtacko. Peéico ocistimo veékrat s
¢asniskim papirjem in zdrgnemo s suho krpo.
Plotéo pod gorilniki, ki je pri vseh boljSih ognji-
s¢ih poloi¢ena, moramo vsak dan pomiti in
obrisati.

Za gospodinjo, ki ima samo plinski kuhal-
nik ali pa plinsko ognjid¢e brez pecice, pa bi
rada tudi kaj spekla, je zelo pripravna nalasé
za to prirejena posoda, v kateri se prav lepo
spedejo vse vrste festa, pa tudi meso lahko
dugimo v njej. V to posodo lahko viaknemo tudi
plocevinast vlozek, na katerem specemo kekse
in podobne sladice. Testo oziroma meso se v
tej posodi ne zazge, ker ga ne pete neposredni
plamen, ampak ga greje le posredna toplota.
Posoda je pokrita in ima na zgornjem robu luk-
njice, po katerih uhaja sopara.

Za segrevanje vode, ki se je v gospodinjstvu
zmeraj dosti potrebuje, je zelo pripravna po-
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sebna plinska naprava, ki daje vedno takoj
vroco in tudi vrelo vodo. Po sodobno urejenih
stanovanjih jo imajo Ze v vsaki kuhinji. Tako
ima gospodinja vsak &as pri roki toplo ali pa
vroéo vodo, kar je pri gospodinjskem delu ve-
likega pomena.

Za vziganje plina je prav pripraven elektriéni
vzigalnik, ki ga vname elektri¢ni tok in ki ga
lahko priklju¢imo na stensko stikalo ali pa na
baterijo.

Kadar ne kuhamo, zlasti pa ponoéi, zaprimo
vselej pipo glavnega plinovoda. Tako prepre-
&imo, da ne more uhajati plin, tudi &e se na-
peljava kaj pokvari ali &e se pipice pri goril-
nikih ne zapirajo dobro. Kadar se gumasta cev,
ki veZe ognjis¢e s plinovodom, usmradi, jo je
treba zamenjati; najbolje pa je, ako je fa cev
iz kovine. Cez dan moramo kuhinjo veckrat
prezraditi, ker svezi zrak pospesuje gorenje in
je tudi za kuharico bolj zdrav.




Elektriéno ognji$¢e in majhna omarica, ki jo lahko obesimo nad ognji3ée ali pa tik njegaq,
na levi zaprta, na desni odpria.

Elekiricno ognijiéce.

Na elektriécno ognjis¢e naletimo pri nas za
zdaj le v malokateri hidi, ¢eprav je 3e bolj pri-
pravno kakor plinsko. Predvsem ni elektriéno
ognjiiée prav ni¢ nevarno in je 3e veliko bolj
snazno kakor plinsko. Pri elektri¢cnem ognjiséu
se tudi ne razvijajo nikakrini sfrupepi plini in
toplota se da $e laze in bolj natanko uravna-
vati kakor pri plinu. Pri kuhanju na elekiriko
tudi ni dosti sopare. Nadaljnja prednost elek-
fricnega ognjis¢éa je ta, da kuhamo na njem
jedila pri enckomemi in zmerni vrogini, kar je
zlasti za nekatera jedila posebno koristno. Tako
pristavimo nekatere jedi malone brez vode,
da se kuhajo oziroma duse v lastnem soku,
zaradi &esar so veliko bolj okusne in chranijo
v sebi ve& vitaminov in rudninskih snovi. Vse
to so lastnosti, ki bodo elekirinemu ognjiséu
tudi pri nas prej ali slej pomogle k popolni
zmagi.

Elekiriéni tok, ki ogreva ploiéo, uravnavamo
z navadnim stikalom. Ake ga naravnamo na
Stevilko 3, je vrogina najhujia. Tako ngj ostane

tok odprt samo toliko ¢asa, da jed zavre. Ka-

dar kaj prazimo, zasuéemo stikalo na stevilko 2.
Kadar pa hoéemo, da jed, ki se mora kuhati
ve¢ ko 15 minut, pocasi vre ali kadar jed du-
simo, premaknemo stikalo na stevilko 1. Olup-
lieni krompir 'in mlado zelenjavo na primer
samo zavremo, nato pa tok prekinemo (zasu-
¢emo stikalo na 0), da se skuha do kraja v
sopari in ob toploti, ki se je nabrala v ploséi
in v posodi.

Gospodinja, ki hoée z elekiriko varéno ku-
hati, si mora kupiti posebno posodo, ki ima
debele stene, v katerih se nabere zadosti to-
plote, in popolnoma ravno dno, da lahko odda
elekiri¢na ploi¢a posodi vso svojo toploto. Za
elekiri¢no kuho se dobi aluminijasta, poloitena
in steklena posoda, ki je vsa enako dobra in
se razlotuje edinole na zunaj in po ceni.

Elekiri¢no ognjisée moramo vsak dan pobri-
sati z vlazno krpo. Po enkrat na teden pa mo-
ramo kuhalno ploi¢o vireti z mastjo, da ne
zarjavi, vse poloi¢ene dele umiti, ponikljane
pa zdrgniti s suho volneno krpo. Peéico je treba
vsakokrat, kadar kaj peéemo v njej, zdrgniti z

zmeckanim &asniskim papirjem.
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Prijeten kofi¢ek. Tudi peZar ima lahko smisel za lepoto stanovania,

Pedi.

Na kmetih greje hiso velika lon¢ena pec, ki
je brez reietke in zato fudi nima pepelnika.
V njej pece gospodinja kruh in ponekod v njej
tudi kuha kakor na odprtem ognjiséu. Kuri se
z drvi ali pa s 3oto kar iz kuhinje ali pa iz veze.

Po istem nacelu je zgrajena manjsa loncena
peé brez resetke, ki greje sobo. Goriice v tej
peéi je po navadi predeljeno z zidanim obokom,
da kurivo ne leZi v pepelu, kjer bi seveda ne
moglo do kraja zgoreti. Tak3no peé kurime
z drvi, z rjavim premogom, z briketi iz rjavega
premoga ali pa s Sofo, ki jo moramo zdrobiti
na majhne kose.

Po veéini stanovanj, zlasti po trgih in mestih,
pa #di v kotu 3e zmeraj loncena pet z redetko.
Od prejinje je toliko boljsa, ker gori v njej
‘vsako kurivo, zato ker pada pepel sprofi skozi
reietko v pepelnik in ne dusi ognja.

Navadna Zelezna pe&, na katero le bolj po
redkem naletimo, se sicer hitro segreje, se pa
tudi takoj shladi, ko preneha v njej goreti. Zato
je pripravna edinole za prosfor, ki ga hotemo
na hitro in le za nekaj ¢asa segreti. Preden v
selezni peéi zakurimo, moramo z nje zbrisatl
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_prah,_da ne zasmradi sobe. Zato naj bo taka pec

tudi kar se da preprosta, brez okraskov in brez
nepotrebnih nastavkov. Pepelnik mora biti pro-
storen, da ne leti pepel po tleh. Takina peé
potrebuje: dosti zraka, zaradi &esar naj bo za-
piralo v oddusku izpocetka popolnoma odprio
in ga potem, ko se ogenj dobro razgori, pola-
goma pripiramo.

Zadnji éas so spravile nekatere tvornice v
promet nazrazlicnejie vrste dobrih Zeleznih peéi,
ki so jele polagoma izpodrivati tako dolgo
obozevano lonéeno peé. Te novodobne #elezne
peci so zelo pripravne in varéne, ker lahko
nasujemo vanje hkrati ve&jo mnozino kuriva,
ki potem v njih do velera tli, in je zato soba
ves dan prijetno topla.

Za vsako vrsto peti je vazno, kako z njo
ravnamo, s kak$nim kurivom jo kurimo in ko-
likine kose kuriva nalagamo na ogenj. Povsod
pa velja pravilo, da kosi Iote ne smejo biti
vedji kakor pest, vse vrste premoga pa najve
zalezejo, e so kosi debeli kakor jajce. Vegjih
kosov kuriva ne nakladajmo na ogenj, ker pride
potem zrak v preveliki mnoZini v gorii¢e in
sproti hladi segrete pline.



Osrednja kurjova napeljana v kamin.

Osrednja kurjava.

Napeljava osrednje (centralne) kurjave je
sicer precej draga re¢, vendar ima pred dru-
gimi nacini ogrevanja stanovanjskih prostorov
tolike prednosti, da se ne kaZe ustraditi pri
zidanju nove hise nekoliko visjih strotkov.

Za hiso, kjer tudi pozimi uporabljajo vse sta-
novanjske prostore in se druzina ne stiska v
kuhinji ali v eni izmed sob, je osrednja kurjava
najbolj gospodarska, za gospodinjo pa naj-
prakti¢nejsa. Saj je naravno, da se porabi za
osrednjo kurjavo, ki enckomerno greje vse sta-
novanje, veliko manj kuriva, kakor ga pogori,
ako kurimo lonZene ali druge peéi po vseh so-
bah. Mimo tega pa imajo posamezni grelci
osrednje kurjave ravnala (regulatorje), s kate-
rimi lahko uravnavamo dovod toplote, kar je
varéno in prijetno.

Nekateri se branijo osrednje kurjave, &es da
je nezdrava, ker preveé susi zrak. To prav lahko

preprecimo, ako pritrdimo na grelce odprte po-
sode z vodo. Zlasti primema je osrednja kur-
java za manj3a stanovanja, ker so grelci na-
mesceni po navadi pod okni ali na krajih, kjer
ne jemljejo prostora, mediem ko je prostor
okoli loncene pedi neporaben.

Najveé neprijetnosti in dela pa prihrani osred-
nja kurjava gospodinji, saj ji ni treba prenciati
tezkega in umazanega premoga in neprestano
cistiti stanovanja.

Vazino je, da pedi ali grelce osrednje kurjave
vsako jesen dobro umijemo in potem, ko zaéno
greti, redno vsak dan z njih obrisemo prah.

Velike ugodnosti, ki jih nudi osrednja kur-
java, ji utirajo zmagovito pot zlasti v stanova-
nja visokih his po mestih. In gotovo napoéi &as,
ko bodo tudi pri nas po mestih prodajali toploto
meséanom in jo dovajali kakor elektriko ali plin
po ceveh v posamezna stanovanja za nizko od-
tkodnino.
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Briket zavijemo v 3firi gube zloZen Easniski
papir, pa dalje Zasa {li.

Kurivo.

S $oto kurijo ljudje po navadi samo v kra-
jih, kjer jo tudi pridobivajo. Sota gori dobro
le tedaj, &e je zadosti suha. Kadar hocemo ma-
gan ogenj, moramo Zerjavico na Siroko raz-
grebsti in nanjo enakomerno naloziti plast za
pest velikih kosoy 3ote.

Za kraje, kjer so v blizini gozdovi, so naj-
cenejie kurivo drva. Najboljia so bukova
drva, ne dosti slabsa od njih so hrastova,
manj vredna in manj izdatna so pa brezova,
smrekova, jel¥eva in vrbova drva.

Vsaka drva morajo biti kolikor moéi suha,
ker bolje gore in veliko veé zalezejo. Cim ved
viage je namre v kurivy, tem vel foplote se
pri gorenju porabi za izparivanje vode.

Po mestih in v krajih, kjer je les drag, z drvi
ogenj samo zanetijo, drugae pa kurijo s pre-
mogom.

Najboljsi je &rni premog, ki ima lep &m
sijaj in se rad lomi. Za domaéo rabo je zlasti
dober orehovec. Opozorimo naj pa na to, da
v peteh brez redetke &rni premog ne gori.

Cenejéi in slabsi od &mega premoga je
rjavi premog. Spravljen mora biti na su-
hem kraju, da ne vsrka preve¢ vlage. Za njim
ostane, ko zgori, veliko vec pepela in Zlindre
kakor za érnim.

Iz ostankov raznih vrst premoga delajo bri-
kete. Briketi so snazno kurivo, ki gori tudi v
pedeh brez reietke, puia pa prece] drobnega
pepela. Kadar nalagamo posamezne kocke na
ogenj, je najbolje, da vsak kos razpolovimo.
Ce pa hotemo samo, da ogenj ne zamre, de-
nemo dva do tri cele kose navzkriz, ki 3e dalje
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¢asa tlijo, ako jih zavijemo v 3tiri gube zlozen
casniski papir.

Koks je ostanek rjavega premoga pri pro-
izvajanju plina ali ga pa proizvajajo v poseb-
nih peéeh. Zato razloujemo dve wrsti koksa.
Dober koks je zelo trd, se ne drobi in lepe
zveni. Ker je luknji¢éav, ga moramo varovati
pred vlago. Kadar bi radi, da ostane v kuhinji
tudi popoldne toplo, natresemo, ko nehamo ku-
hati, na Zerjavico 3 do 4 cm visoko koksovega
drobiza, ki ga nekoliko poskropimo, da potem
prav pocasi ili.

Ako kurimo s katerokoli vrsto premoga, mo-
ramo ogenj veckrat s kopacem razgrebsti.

Kurivo si moramo preskrbeti poleti, ker je
takrat po navadi najcenejie in ker je velje
verjetnost, da ga spravimo ob suhem vremenu
pod streho. Mimo tega se drva do zime v
drvamici dobro posuie, da potem bolje gorijo
in da jih laZe cepimo. V kleti naj bo sprav-
liena wvsaka vrsta kuriva zase in na takinems
kraju, da lahko pridemo do njega. Najbolje je,
ako vecje kepe premoga takoj razbijemo, do
se ne mudimo v kleti, kadar premog potrebu-
jemo. Nekaj polen naj se zmeraj susi pri ognji-
¢u, da z njimi hitreje zakurimo ogenj.

Preden konéamo poglavie o kurjavi, naj 3e
opozorimo na to, da je velikega pomena, ako
umemo v gospodinjstvu toploto gospodarsko
izrabiti, in ¢e imamo na razpolago veé& vrst
ognjis¢ ali kuhalnikov (na plin, na elekiriko im
navadno ognjid¢e), da umemo te proizvajalce:
toplote tudi pravilne uporabljati, tako da drug
drugega izpopolnjujejo. S tem prihranimo dosti
éasa in kuriva.

Pa tudi ée ima gospodinja samo navadno
ognji¢e, ni vseeno, kako ravna z ognjem. Ze:
ko kuha zajirk, lahko pri tem marsikaj segreje:
ali skuha. Ako ve, da bo potem ogenj kmalw

spet potrebovala, je najbolje, ¢e ga kar po |

malem vzdriuje, do ji ni treba pozneje vnovi& |

zakuriti. Na ognju, ki ga potrebujemo za kosilo,

se na primer lahko segreje tudi likalnik ali pa!
skuha celo majhna Zehta. Tako mora gospo-|

dinja zmerom paziti, da vsak ogenj &m bolj |

izrabi.

Pri ognji¢u, zlasti pa pri peceh, ki jih he

kurimo vsak dan, si zelo olajiamo delo, ce:
takoj, ko poberemo iz njih pepel, pripravime:
papir, treske in drva, da takrat, kadar potre—
bujemo ogenj, samo 3e prizgemo.



Zidana

Kakor so dognali strokovnjaki, se porabi za
kuho komaj 19% vse toplote, vsa ostala to-
plota gre v ni& Zato si tehnika Ze dalje &osa
prizadeva, da bi se ta neizrabljena toplota
pozimi uporabila za segrevanje drugih stano-
vanjskih prostorov. Imamo sicer ze veé kon-
strukcij in sistemov taksnih ognjis¢, vendar je
pametno, da se posvetujemo s strokovnjakom,
preden se odloéimo za katero, zakaj ni vsako
ognjii¢e primerno za vsako stanovanje.

Pri tej priloznosti naj omenimo tudi, da ne
prihranimo  prav ni¢, &e kurimo s kuhinjskimi
ostanki in z odpadki od zelenjave. Ti odpadki
so sestavljeni ponajveé iz vode in porabijo
zato, ko gore, veé toplote, kakor je pa dajejo.
Paé pa lahko pri kurjavi veliko prihranimo,
¢e zavarujemo stanovanjske prostore, ki v njih

kurimo, da ne oddajajo préve¢ toplote. To

peé s kredenco.

storimo seveda najlaze fakrat, ko hifo zidamo.
Tedaj je treba paziti na to, kakdno gradivo iz-
beremo, kako razporedimo stanovanjske pro-
store, kje vzidamo okna in kje namestimo vra-
ta. Nadalje: lahko zmanj$amo nepotrebno iz-
gubo toplote, ée zadelamo 3pranje pri oknih
in vratih s klobuéine ali pa z vato. Za fistega,
ki stanuje sam v svoji hidi, je pametno, &e
pozimi uporablja in kuri samo prostore, ki so
drug nad drugim.

Pa $e na nekaj naj opozorimo. Ognjisce in
peéi morajo biti zmerom popolnoma éiste, da
ne zasmradijo stanovanja, kadar v njih zaku-
rimo. Zato jih moramo po uporabi vselej obri-
sati z mokro cunjo, pred uporabo pa z' njih
pobrisati prah. Se prav posebno velja fo za
grelce osrednje kurjave in za Zelezne peéi.
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RAZSVE

TLJAVA‘

Petrole;j.

Petrolejska lug, ki je bila 3e pred nekaj de-
setletji splodno v rabi, se je iz mest in trgov
skoraj popolnoma umaknila na kmete, kjer so
ji pa tudi ze Stete ure, in ni ve¢ daleé éas, ko
bo le 3e v kaksni borni koéici proé od sveta
brlela skromna petrolejka.

Ker so pa zdaj 3e marsikje navezani na pe-
trolejsko lu¢, moramo tudi o njej izpregovoriti
nekaj besed.

Za razsvetljavo je najboljsi dvakrat &isceni
petro}ej, ker ne ostane za njim na dnu sve-
naj .;top posoda na hladner_n
in temnem prostoru, ki je tudi varen pred

mnozini domc

ognjem 4
Peirolejko gori s _svetlim plamenom, pa tudi

ne smrdl ce je vsak dcm osnazena. Najbolje

men znommo z;uiru], ko pospravljamo, vse sve-

“tilke na sveiel prostor. Mizo, ki na njej Cistimo

ludi, pregrnemo s papirjem ali pa s povoiée-
nim plainom. Najprej zbrifemo cilindre s &as-
niskim papirjem, posnamemo_z njim_tudi_ogor-
ke stenja, ki ga potem obrezemo s 3karjami.
Iz gorilnika moramo spihati_in_obrisati vso
nesnago, da lahko pride zrak do plamena. Ste-
klene sencnike vsak dan obrisemo s cunjo, sem
pa tja jih pa s cilindri vred umijemo v sodi.

Petroleja_ne 'smemo nikdar naliti v svetilko
do vrha, ker jo lahko raznese, ée je prepolna,
pa fudi preve€ smrdi. Goico, ki se séasoma
nabere na dnu, moramo veékrat izprati-iz.sve-
filke in stekleno posodo pomiti s sodo, Kadar
lu¢ ugasamo, moramo najprej priviti stenj in
jo sele potem upihnemo.

Najbolj varne in za gospodinjstvo najpri-
pravnejse so stenske in stropne petrolejske Iuci.

Elektrika.

Prednosti elekiriéne razsvetljave so Ze tako
splosno priznane, da bi bilo 3koda o tem 3e
kaj ve¢ govoriti, Ne bo pa, mislimo, odveé,
¢e na kratko opozorimo, kako je treba z elek-
triko varéno ravnati.
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Marsikje uporabljajo brez potrebe premocne
Zarnice, ki porabijo seveda tfudi preve¢ toka,
ker so elektriéne luéi v prostoru nerodno raz-
porejene ali pa ker so svetfilke same skrajno
neprakticne. Veliko kuhinjo na primer, kjer je
potrebna za srednjedobro razsvetljavo najmanij
lahko razsvetlimo =z
dvema Zarnicama (ena za 25 sveé na sredi ku-

petdesefsvecna Zarnica,

hinje in ena za 25 sveé pri ognjiséu ali pa
pri mizi) veliko bolje in varéneje kakor z eno
samo petdesetsveéno. Najvedja prednost elek-
trike je namreé ta, da jo lahko napeljemo ka-
morkoli in da si damo napraviti lué tam, kjer
jo najbolj potrebujemo.

Velik napredek v elektriéni razsvetljavi so
premicne in pregibne svefilke, ki so jih upo-
rabljali doslej sicer najveé¢ po pisarnah, ki so
pa zelo pripravne fudi za gospodinjstvo. Te
svetilke so urejene tako, da jih lahko prifrdimo
povsod, kjer jih tisti hip potrebujemo (na mi-
zo, na 3ivalni stroj itd.), in da jih lahko zasu-
¢emo v poljubno smer, kamor paé hoéemo, da
pada svetloba. Tak3na svetilka ne zavzame
malone nobenega prostora in porabi le prav
malo toka.

Ako hocemo, da uporabljamo premiéne sve-
tilke in druge elekiri¢ne priprave kar najbolj
s pridom, moramo pri novem stanovanju paziti
na to, da je v stenah (zlasti v kuhinji) zadosti
vtikalnih pui in da so te prav in smotrno raz-
vricene. V starem stanovanju si pa lahko pri-
hranimo stroske za vpeljavo novih zidnih wvti-
kalnih pus, ¢e si kupimo viikala, ki se dajo
priviti v vsako elektriéno svetilko. Ta viikala
imajo razliéne oblike in so prirejena za enega
ali veé viikalnikov.




p—

Taka svetilka napravi stanovanje prikupno in domatce.
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HLADILNE NAPRAVE\

Kadar pritisne vrodina, prizadeva gospedinji
veliko preglavice skrb, kako bi spravila zivila,
da se ji ne pokvarijo. Na kmetih gospodinja
teh skrbi nima, saj lahko spravi vsa Zivila, ki
bi se utegnila pokvariti, v hram, kjer je zme-
raj hladno. Po mestih pa moramo imeti v ta
namen posebne naprave.

Se pred nekaj leti smo poznali samo hladil-
no omaro, ki je znotraj obita s ploéevino in
ki jo umetni led ohladi na priblizno 99. Taksno
omaro je treba veckrat popolnoma izprazniti
in znofraj dobro zbrisati, ker pospeiuje vlazni
zrak v njej plesnobo.

Veliko idealnejse so aviomatiéne hladilne
omare, ki jih ohlaja majhen motor ali pa ne-

posredno elekirika, plin ali petrolej. Te hladil-
ne omare so pripravne zlasti zato, ker ni z
njimi nobenega opravka, ker v njih jedila ne
morejo splesniti in ker v njih toploto lahko iz-
preminjamo. Imajo pa za zdaj to slabo stran,
da so 3e veliko predrage. Zato je 3e daleé
¢as, ko bodo tudi pri nas v novih hisah hladil-
ne omare kar vzidali v vsako stanovanje, kakor
delajo v Ameriki.

Za vse vrste hladilnih naprav velja pravilo,
da ne smemo v njih hladiti vrogih jedil, ker
ostane po vroéih jedilih v njih neprijeten duh.
Kadar hladilne omare ne uporabljame, naj bo-
do vrata odprta, zakaj zaprti zrak se usmradi
prav tako kakor zaprta voda.

KAKO SKRBIMO ZA TOPLO VODO ‘

Veliko je vredno, ée ima gospodinja v ku-
hinji zmerom toplo vodo.

Pri navadnem ognjiiéu segrevajo segreti pli-
ni vzidani kotlicek in vodo v njem. Ce imamo
plinsko ali pa elekiricno ognjisée, moramo za
toplo vodo poskrbeti kako drugace.

V novejem Casu vzidavajo v kuhinjah ali pa
v kopalnicah posebne kotle za tfoplo vodo, ki
jo segreva elekirika ali pa plin (nekako na
85° C). TakSen kotel z vodo naj bo é&m blize
kraju, kjer vodo pofrebujemo, ker so potem
stroski za napeljavo najmanisi

V tak3nem umivalniku, kjer

imamo vsak ¢as toplo vo-

do, nam gre pomivanje hi-
treje od rok.



i KUHINJSKO POSODJE IN ORODJE \

Najboljia poseda je sicer najdrazja, je pa
zato najbolj trpeZna, pa tudi jedila se v njej
lepse kuhajo in peéejo. Ce znamo s posodo
prav gospodariti, je ne potrebujemo bogve ko-
liko.

Za nekatera jedila moramo imeti posebne

posode. Tako ne smemo na primer lonca, ki....

v _njem kuhamo &aj ali pa_ kavo,.ug_“rcbquh“
zo nobeno drugo jed. V kozici za mleko ne
smemo nikdar kuhati juhe “ali pa gul]aza Sicer
jo pa dobro posodje, pa naj bo iz kakrine-
koli snovi, uporabno za vse: za kuhanje, za

peko in za cvrenje.

Ce hotemo prihraniti kurjave, si_moramo. za-.
pomniti tole: Krompir, vodo_in. mleko.
kuhamo oziroma vremo vsele] v Tankl posodi.
{na primer v posocil iz aluminija). Prav tako
vzamemo. tanko posodo tudi, kadar hocemo
kakino jed na hifro pogreti. {Vendar pa tudi
aluminijosta posoda ne sme biti pretanka, zla-
sti pa ne sme imeti pretankega dna, ker sicer

zfash

prehitro pregori.

Polos¢eno posodo — iz jeklene plocevine in
iz zeleza — uporubl;qmo za jUhO za_zelenja-
vo, za.omlete in_za vsa Jedila, ki ne.smejo
biti_prehitro_kuhana_ali_pecena.

Zelezno in glinasto posodo vzamemo takrat,
kadar moramo veéjo mnozino jedi dalje casa
dusiti ali peéi, na primer, kadar hotemo speci
velik kos pecenke, jabolénik, potico itd. Gli-

nasta posodq je zlasti primerna za vkuhqvgme

sadja. Ta posoda je pripravna tudi zategadelj,
ker jed lahko kar v njej prinesemo na mizo_ in
lako umazemo eno posede manj. Omenimo naj
3e posebne Zelezne lonce, ki se dobe v naj-
razlicnejiih oblikah in velikostih. Ti lonci so iz
debelega Zeleza in so znotraj poloiéeni. Po-
krov zapira posodo neprodusno, da ne uhaja
para iz lonca in z njo hranilna sestavina iz
jedi. Mesne jedi in juhe, ki jih skuhamo v ta-
kem loncu, so zatorej veliko bolj okusne. Ker
se pri vrenju ni¢ vrogine ne izgubi, jed tudi na
prav zmernem ognju enakomerno vre. Da pa
sopara, ki se nabere v veliki mnoZini, lonca ne
raznese, je na pokrovu aviomatiéna zaklopka,

ki jo sopara, kadar je je preveg, sama pri-
vzdigne. Paziti pa moramo, da ta zaklopka ne
zarjavi, ker bi se potem ne mogla veé odpirati.

Steklena posoda, ki ji ogen| ne 3koduje, je
pripravna zlasti zato, ker skozi njo lahko opa-
zujemo, kako se jed v njej kuha ali pece. In
pa zato, ker lahko jed kar v njej postavimo
na mizo.

Kadar kaj cvremo,. bodisi slanino, meso ali
pa moénate jedi, vzamemo nepoloséeno zelez-
no posodo, ker se nam ni treba bati, da bi se
los¢ odkrusil.

Moéno, ¢mo ali sivo poloséenc jekleno po-
sodo lahko uporabljamo za vsako jed, le 3ko-
da, da je takina posoda ¥e precej draga.

Bolj ko napreduje tehnika, toliko veé po-
motkov ima gospodinja na razpolagoe, da svoje
delo hitreje in laze opravlja. Glavni del teh
pomotkov so razliéni stroji in razno drugo
praktiéno orodje, ki ga pa marsikatera gospo-
dinja v svojo tkodo niti ne pozna.

Ce ;se stroj v gospodinjstvu doslej tako malo
uporablja, je krivo zlasti dejstvo, da je vecina
toksnih strojev, posebno pri nas, e precej

draga in jih neimoviti sloji ne zmorejo. Ni&

manj pa ni tega krive to, ker gospodinja, ki se
ni nikdar uéila ravnati s strojem, stroju ne za-
upa in se ga kar boji. V marsikateri hisi pogiva

v kckinem kotu prav uporaben stroj, ki je mo-
“tal v nezasluZeni pokoj, ker ni nihée pri hisi
znal z njim prav ravnati.

Res je sicer, da ima dosti strojev in priprav,
ki so namenjeni za kuhinjo, e razne nedo-
statke in so najveckrat preve¢ komplicirani.
Gospodinjski stroj, ki nam zares prihrani cas
in delo, pa mora biti takien, da se da hitro in
lahko sestaviti in osnaziti. Ce siroj nima te
bistvene lastnosti, se s tem postranskim delom
veé¢ zamudimo, kakor sicer prihranimo na &asu.
Seveda bodo siroji vedno popolnejdi, &m bolj
se bodo v gospodinjstvu uporabljali.

Tudl kadar kupu1emo sfrole se ravnq]mo po
ndcelu, dq je_ no]drcz;z ncucener:_ﬁ_Zcio ku-

pujmo samo xzdelke nanon zncmlh Nrdk da

23



lahko dobimo zanje pozneje tudi nadomestne
dele,

Nobeno gospodinjstvo bi ne smelo biti brez
sekalnega stroja za meso in slanino, s katerim
lahko zmeljemo fudi kuhano zelenjavo ali pa
presno sadje za mezgo.

Prav tako bi morala imetli vsaka gospodinja
tudi mlinéek, na katerem lahko zmelje orehe,
mandeljne, lesnike in drobtine in, &e menja
vlozke, tudi 3e marsikaj drugega.

Mimo teh dveh dobite v trgovinah 3e ved
drugih kuhinjskih strojev, ki so tudi zelo pri-
pravni, vendar smo v manjSem gospodinjstvu
lahko tudi brez njih. Tak3ni stroji so na primer:
stroj za klobase, stroj za rezance, stroj za sna-
Zenje nozev, stiskalnica za sadje, stroj za sla-
doled in 3e veé drugih.

V veéjem gospodinjstvu in v kuhinjah gospo-
darstev na kmetih prihrani gospedinji marsi-
katero dragoceno uro in dosti truda kuhinjski
motor, ki zene vse te siroje.

Vsi kuhinjski stroji naj bodo shranjeni v po-
sebni omari ali pa vsaj na posebni polici v
omari. Zadnji &as izdelujejo omare, v katerih
so stroji pritrjeni kar na deskah, da so takoj
pri roki,

Razen strojev imamo v kuhinji 3e celo vrsto
Na-
iteli in opisali bomo pa le orodje, ki je prav

orodja, ki je gospodinji v veliko pomoé.

posebno uporabno in pripravno.

Orodje, ki ga gospodinja najve& rabi, je ku-
hinjski noz. Ta naj bo iz kromovega jekla, ki
ne zarjavi in ne oksidira, da ga ni treba nikdar
snaziti in da ostanejo roke gospodinje, kadar

na primer lupi sadje ali krompir, vedno bele

in ciste.
Tudi jedilno orodje, nozi, vilice in zlice z

rotaji vred, naj bodo iz jekla, ki ne zarjavi in
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ne oksidira. Taksnega jedilnega orodja ni treba
nikdar &istiti in drgniti, ampak se po jedi samo
izmije, izplakne, posusi in obrise. To orodje je
sicer nekoliko drazje od drugaénega, je pa
zato nekaj vreden éas, ki ga prihranimo pri
In koliko sta 3ele vredna dobra
volja in mir pri hidi, ko moz ne more pri kosilu
nikdar robantiti, da jedilno orodje ni éisto. Po
koliko hisah se dan za dnem pri¢enja prepir

pomivanju.

pri nozih in vilicah in pokvari véasih vsej dru-
Zini voljo in fek do kosila.

Nekatere tuje tvornice so jele iz takinega
jekla izdelovati tudi e kuhinjsko posodje.
Tak3na posoda ostane zmeraj lepa in ima le
to napako, da je 3e veliko predraga.

Ko ze govorimo o posodju, naj $e omenimo
kuhinjsko posodo iz aluminija, ki ima izolirane
ro¢aje. Te posode ni freba prijemati s cunjo,
ker se ti rocaji, tudi e je posoda dolgo na
ognju, nikoli preveé¢ ne segrejejo.

Izmed mnogih drugih kuhinjskih priprav in
orodja bomo omenili 3e nekatere, ki morajo
biti pri vsaki hi3i, kakor: cedilce, na katerega
se dajo pritrditi razliéno goste mrefe, da ga
lahko uporabljamo v razne namene; stiskalnica
za krompir, s katero lahko pretlagéimo tudi
kuhano soéivje in sadje; odpiralo za konzerve;
odéepnik; stepalnik za sneg, bodisi navaden
ziénati ali pa stekleni (v stekleni posedi tigi
bat, ki ima na spodnjem koncu pritrjenih vodo-
ravno po ve& luknjidastih ploséic, s katerimi
toléemo sneg); ozemalo za limone in peékalo
za izlo¢evanje Zednjevih peck.

Ob tej priliki naj omenimo 3e leseno orodje,
kakor  kuhalnice
oblik, leseno kladivo za meso, leseni noz, tla-

najrazli¢nejsih  velikosti  in
&ek za krompir in drugo, Zvrkljo, desko za
meso, razvaljalnico (desko za testo) in razna

sita.




_Sajasto. posodo osnazimo najlep3e, ce jo zdrg-
“hemo _na;pre] 5 - kosckom sfcnme, pofem pa e
"‘z ;abon‘cmm; “ali pa s kromprrrewml ol'upkl

»

Tankih kozarcev ne smemo driafi, ka-
‘dar jih briemo, za.vrot;~empak-za
. faSo.

I KAKO POMIVAMO POSODO ‘

Pomivanje posode prav gotovo ni prijetno
opravilo, toda &e ga opravljamo s pravimi po-
mocki, si lahko prihranimo precej truda in &asa.
Veéina gospodinj si oteiuje to delo, ker po
nepofrebnem varéuje s pomivalnimi pomocki.

| Ce uporablijamo pri pomivanju zadosti é&istil-

' nega praska, sode in mila in & imamo za po-

mivanje zadosti veliko skledo, gre fo sicer ne-
prijetno opravilo veliko hitreje in laze izpod
rok.

V naslednjih odstavkih hotemo opisati naj-

' primemejie &istilne pomoike, ki jih s pridom

uporabljomo za posamezne vrste poscde.

Aluminijeva posoda, ki je potemnela
in postala lisasta, se spet sveti, ée skuhamo v
njej jaboléne olupke in obrezke.

Ce hoiemo nopraviti kameninasto po-
sodo frpeinejfo, jo kuhamo, preden jo pri-
&nemo rabiti, nekako pol ure v vodi, ki smo
ji prideli na liter vode 5dkg kuhinjske soli in
prav toliko kisa.

Kodar kameninasta posoda, na primer lonec
za_mast, neprijefno disi, jo kuhamo priblizno
pol ure v moéni raztopini sode, nakar jo veé-
krat lzplaknemo in postavimo za nekaj dni na
sonce

¢istimo tako, da

zd'rgnemo z drobnll‘n belim peskom.

Leseno posodo jo

Nikljeva posoda mora biti zmerqj
tako ¢ista, da jo po vsaki uporabi samo po-
mijemo in do suhega zbrisemo. Blesk, ki ga
séasoma izgubi, ji spet vrnemo, &e jo zdrgne-
mo z zmesjo, ki jo pripravimo iz 8 delov stea-
ring, 32 delov kostrunove masti, 2 delov stea-
rinskega olja in 48 delov drobno zmletega du-
najskega apna.

Plogevinasto posodo
preslico, pa se spe1 sveti kakor nova. Lahko jo
pa snazimo tudi z me3anico lesnega pepelu in
O]jc! ali pa s peskom in sodo.

" Flotevinaste ponve za omelete in palaginke
zdrgnemo s soljo, namazemo s kosom slanine,
zavijemo v papir in spravimo. V takinih pon-
vah se nam potem omlete ne prijemljejo.

Polosé¢eno posodo najlepie é&istimo z'}
drobnim peskom. Ce neemo, da nam loséilo |
prehitro ne razpoka, ne smemo v taki posodilt

zdrgnemo s

jedil preveé¢ povreti, zlasti pa ne kuhati nall
prehudem ognju.

Ce se v poloiteni posodi jed prismodi, jo
ocistimo tako, da nalijemo v posodo vroce
mocne milnice, ki mora ostati v njej ve& ur.

Vsake posodo, na kateri se naberejo saje,
pa moramo, preden jo umijemo, ogistiti s pe-
skom, 3e laze se pa da osnaziti, ¢e jo zdrg- |
nemo s ko3¢kom slanine in nato e z jabolénimi ;
ali pa s krompirjevimi olupki. {
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Kristalno steklo in stekleno posodo, ki ni glad-
~ka; otistimo "z boraksovo razfopino in z ostro
- krtacko.

Navadno porcelansko posodo pomi-
vcmhﬁobla}odob in sodo. BoljSega porcelana
~z obéutljivejsimi vzorci in s pozlagenimi okraski
pa ne smemo nikoli pomivati s sodo. Ce ni-
mamo ni¢ drugega pri roki, jo lahko osnazimo
z boraksom. Na porcelansko posodo ne smemo

nikdar zliti Kropa. Skodellc m + Totk za kavo in

“Zaj ne smemo TSomwah v st vodl kakor mast-
—r;;”bo'sodo,_ampak jo_ \; isti vodn samo ne-
kollko lzp[oknemo

Ko skladamo bol]S| porcelan v kuhinjsko

omaro, moramo deti pod vsak kroznik svileni
papir ali pa voljno krpo, da se porcelan ne
odrgne; seveda naj ne bodo skladanice kroz-
nikov previsoke.

Steklena posoda. Kozarci in stekle-
nice,‘ki jih veliko rabimo, ostanejo lepi, e jih,
ko jih p.on_'\ivomo. nazadnje izplaknemo 3e z
vroéo vodo. Seveda jih pofem ne smemo po-
vezniti, ker bi se nabrala sopara na steklu.

Kozarci in sfékllenicg,_ ki jih dostikrat uporab-
‘ljam-o za vodo in postanejo zaradi apnenca, ki
'se nabere po sfenah motni, so spet lepi in
gisti, e jih |zperemo z moénim kisom.

Steklenine, zlasti kristalne, ne smemo nikoli

pomivati s sodo, ker sicer porumeni. Ce ne

yoiww

uporabljamo za ¢&idéenje steklenine kakinega
posebnega pomocka, ki se dobi v frgovinah,
vzamemo lahko tudi boraks ali pa salmia-

kovec.
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Kristalnega stekla ne smemo pomivati s toplo
vodo, razen kadar je zelo umazano ali pa
sprijemasto (kozarce od ving, piva ali likerja).

Kristalno steklo in stekleno posodo, ki m
gladka, ofistimo z boraksovo raztopino in z
ostro krtagko, potem jo pa postavimo na volj-
no krpo, kjer naj se odfece. Nato jo hitro
zbrilemo z mehko krpo, ki ne puiéa vlaken.
Vodi, ki v njej steklenino izplakujemo, pri-
denemo nekoliko modrila, da se steklo lepie
sveti.

Med steklene kroinike moramo deti papir,

da se ne odrgnejo.

“TediThs ‘orodje. Noii in vilice, ki imajo
z zamazko zlepljene rotaje, ndj ne-leze pre-
dolgo v vodi, ker se poiem roéaj fazmaje, émi -
roéaj pa mimo tega e posivi. Najbolje je, &e
jih viaknemo v vroéo vodo z rezili nalvzdoi,
tako da mole rocaji iz vode. Noze in vilice
potem takoj umijemo, rocaje pa samo z vlazno
krpo obrisemo.

Ce moramo nofe snaZifi z raskavim papir-
jem, ne smemo drgniti rezila nikeli po dolgem,
da ga ne skrhamo, ampak samo pocez. Vilice
pa drgnemo vselej po dolgem.

Posodja in orodja bolnikov, ki
imajo nalezljivo bolezen, ne smemo pomivati
skupaj.z drugim. Vsak taksen predmet moramo
takoj po uporoBi popariti, ker samo vro¢a voda
in soda zamorita bolezenske klice.




ponos vsake gospodinje.

s

Lep serv
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KAKO POSPRAVLJAMO

IN

SNAZIMO STANOVANJE

Gospodinja se vse svoje Zivljenje bori zoper
prah in nesnago — brez upa zmage. Tako je
ze od nekdaj’in tako bo najbrie tudi vekomaqj
ostalo, Edino, kar se je séasoma izpremenilo,
je orozje, ki pomaga gospodinji pri tem boju.
Metli, omelu, smefisnici, iztepalu in krtaéi sta
se pridruzila zadnji éas e srkalo za prah in
omelo iz prepojenih bombaznih niti.

Pri pospravljanju se nam ne nabere nesnaga za |

nohti, &e jih zavarujemo z milom, kakor kaZe
slika.

Srkalo za prah, ki se dobi v razliénih
oblikah, ima v bistvu tri dele: motor, srkalno
napravo in vre¢o za prah. Ko pozene elekirika
mali motor, se v srkalu razredéi zrak, tako da
jame srkalo vsrkavati zunanji zrak. Njegova
najveéja prednost je torej ta, da ne spravlja
prahu v zrak, ampak da ga poZira. Srkalna
naprava se konéuje v cev, na katero se na-
tikajo razne krtaée, omela in opidi. S srka-
lom za prah torej ne ¢istimo samo preprog in
blazinaste oprave, ampak tudi stene, ilg, za-
store, posteljnino, knjige in celo obleko.

Dopolnilo, véasih celo nadomestilo za srkalo

elo iz bombaZnih niti. Z njim
brisemo prah z oprave in s fal, ne da bi ga
pri tem dvigali v zrak. To omelo je iz voljnih
bombaznih niti, ki so prepojene s posebnim
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oljem. S takinim omelom lahko poberemo
prah iz vseh 3pranj in kotov in ga ni treba
nikoli iztrepavati kakor krpo za prah. Kadar
je to omelo Ze zelo umazano, ga operemo
v milnici in dodobra posusimo, nakar ga spet
iznova prepojimo z oljem.

Vsakdanje pospravljanie.

Preden odpremo v

pricnemo pospravljati,

. stanovanju vsa okna. Nato razkopljemo poste-
‘lje, da se posteljnina dobro prezradi. Pri tem

| iztrepljemo rjuhe in zrahljamo blazine, razve-

simo odeje in vso drugo posteljnino za dalje
tasa skozi okno ali pa &ez mizo in stole ter
postavimo Zimnice na postelji pokonci, da se
z vseh strani dobro prezradijo.

Ko delamo potem postelje, moramo paziti,
da Zimnice vsak dan obrnemo, in &e so tri-
delne, tudi med seboj zamenjamo. Tridelne
zimnice so seveda najbolj pripravne, ker jih
brez truda obraéamo in med seboj zamenja-
vamo, da se enakomerno obrabljajo. V novej-

Krtaéa na dolgem roéaju, da se nam pri delu
ni treba pripogibati in iztegovati.




Sem casu so zaceli izdelovati tudi dvodelne
zimnice, pri kaferih je ena blazina Se enkrat
daljsa kakor druga. Katera oblika zimnice je
bolj pripravna, naj presedi vsaka gospodinja
sama.

Ko so postelje narejene, pobrisemo z ome-
lom iz bombaznih niti prah z oprave in s fal
(za tla moramo imeti seveda posebno omelol).

Po enkrat na teden moramo vsako sobo na-
tanéneje poéistiti. Takrat pometemo tla do ¢i-
stega in jih tudi zdrgnemo s krtao, preproge,
blazine, blazinasto oprave in Zzimnice izpra-
Simo s srkalom ali pa iztepemo in skrtaéimo,

okvire slik in ogledal ter svetilke pa zbrifemo. |

Gospodinja si prihrani dosti truda, e se po
nepotrebnem ne pripogiba in ne izteguje. Zato
mora seveda imeti primerno orodje. Zelo pri-
pravno je na primer. &e sta smetiSnica in rocno
omelce na dolgem roéaju. Tudi omelo iz bom-
baznih niti in krtago lahko pritrdimo na dolg
topokoini roaj, da se nam ni treba sklanjati,
kadar brisemo proh izpod postelj in omar, in
iztegovati, kadar brifemo prah z oprave.

Dosti nepoirebne hoje si prihranimo, ¢e ima-
mo vse orodje za pospravljanje v posebni ko-
%arici, ki ima veé predelkov. V enem predelku
imejmo omelo iz bombaznih niti in krtaéo za
blazinasto opravo, v drugem kriaco, voigilo in
cunje za parkete, omelce za tla, smetisnico in
krtato za preproge, v iretjem pa sidol, 3¢itnik
za snazenje kljuk in krpe, ki jih za to potre-
bujemo.

Pospravljanje nam gre najbolj izpod rok, z':e!
opravimo najprej vsa enaka dela v vseh sta-|
novanjskih prostorih, to je, da povsod pobri-|
temo tla, da povsod pometemo, da povsod|
skrfa¢imo blazinasto opravo, da povsod pobri-i
Semo prah, da povsod zdrgnemo tla s krfcéo‘;
itd. Saj je popolnoma naravno, da je na 1a§
naéin delo hitreje opravljeno, ker ni treba po;
veckrat menjati orodja.

Veliko pospravilo.

Ce,_stanovanje vsak dan_sprofi skrbno po-
spravimo in ga mimo iegu sé po ‘enkrat na te-
den nafancneje pooshmo, je tisto veliko po-
spravilo, ki ga imdjo nale matere v tako ne-
prijetnem spominu, prav za prav &isto odved.
Ker pa 3e danes ta dan marsikatera gospodi-

e —————————

nja meni, da ni opravila svoje dolznosti, ¢e
vsaj po dvakrat na leto ne preobrne vsega
stanovanja, naj 3e o tem izpregovorimo nekaj
besed.

Pri dandanasnji ureditvi stanovanja,
po omarah veé cele razstave drobnih okraskov,
ki jih je bilo treba nekdaj premikati in sna-
ziti, in ko je oprava tako gladka, da jo lahko
je taksno
veliko pospravilo malone samo 3e igrada, e
si ga le znamo smotrno urediti.

ko ni

vsak dan sproti dodobra obrisemo,

Ce ima gospodinja na dan velikega pospra-
vila ‘sluzkinjo ali 3e kak$no drugo Zensko za
pomoé, naj delo razdeli, sama naj pa potem
delo le nadzoruje in poseze vmes z nasvetom
in navodilom povsod, kjerkoli je potrebno. Nje-
na poglavitna skrb naj bo ta dan kuha, skrbi
naj, da je v kotlu zmeraj vroéa voda, pazi
naj na otroke in naj ima povsod svoje bistro
oko.

Nagelo, da opravimo istovrsina dela v vseh

stanovanjskih  prostorih  zapovrstjo, kar smo
omenili Ze pri dnevnem pospravljanju, velja $e
tolikanj bolj za ta dan. Najveé éasa in modi

potratimo po nepofrebnem, ée delo prekinjamo

Sé&itnik iz moéne lepenke vratih.

za kljuke pri
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Preprosta, foda elegantna spalnica,

30




i stroj.

3

=
o
>
b
¢
o
=
=
(o]
=
]
o
£
o
O
(o]
—
Q
=3
o
o
(o]
5
o
Q
o
o
g

ice

Del iste spaln

R




in $ele is¢emo in znaSamo orodje in druge po-
mocke, ki jih potrebujemo za vsako opravilo.

Kadar je v hisi veliko pospravilo, si delo
razporedimo nekako takole:

Cisiimo vselej od odzgoraj navzdol, pricnemo
torej pri stropu in koné&amo pri fleh. Slike in
‘druge okrasne predmete snamemo s sten in
jih znesemo v kopalnico ali pa v kuhinjo in
jih ondi osnaZimo. Nato ovijemo ckoli omela
raskavo cunjo in zbriSemo z njo strop in stene
(seveda pokrijemo poprej opravo s papirjem
ali pa s cunjami). Nato umijemo oknjake, vrara
in loncene peéi ali pa grelce osrednje kurjave
s toplo milnico, izplaknemo vse s cisto vodo
in obrifemo do suhega z voljno platneno krpo.

Ce so okna in vrata zelo visoka, morame
imeti za to delo trdno dvokrako lestev; ki jo
potrebujemo tudi, kadar cistimo stropne sve-
tilke.

Sipe pri oknih pomivamo, potem ko jih zbri-
Semo s casniskim ali pa s svilenim papirjem,
z vodo, ki ji primesamo nekoliko 3pirita, in jih
zbrisemo nato z jelenjo kozo. Kadar je mraz in
$ip ne moremo umivati z vodo, ker nam sproti
zmrzujejo, jih &istimo s sidolom, in sicer obe
strani 3ipe hkrati, vsako z eno roko. Tako nam
gre to delo hitreje izpod rok in je veliko manj
zamudno, kakor ¢e pomivamo 3ipe z vodo.
Zato Cistijo Sipe marsikje vedno samo s si-
dolom.

Ko oéistimo okna in vrata, se lotimo kljuk.
V veéini stanovanj pri nas so kljuke iz medi in
jih moramo zato snaziti s sidolom. Kjer so
okna in vrata svetlo pleskana, moramo zelo
paziti, da ne umazemo pri tem poslu lesa.
V ta namen je prav pripraven 3é&ifnik iz moéne
lepenke, ki si ga urezemo sami in ki varuje
les okoli kljuke, da ga ne pomaZemo s cunjo.
Bolj prakiiéne kakor medene kljuke so pokro-
mane ali pa nikljeve, ki jih snaZimo s krpo,
poskroplieno z bencinom.

Blazinasto opravo in preproge dobro izte-
pemo, €e nimamo na razpolago srkala za prah.
Preproge iztepemo na dvorid¢u, blazinasto
opravo pa kar v stanovanju, in sicer skozi
vlazno cunjo, da se ne pradi po sobi. Preprogo
obesimo &ez drog in jo na narobni strani do-
bro iztepemo, na licu pa le bolj nalahno, na-
kar jo z ostro kriato skriaéimo. Ce so barve
preproge obledele, jih osvezimo z vodo, kateri
prilijemo kisa.
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Tudi po omarah in z omar pobrisemo prah,
| ¢e so pleskane, jih pa kar umijemo. Ker po-
spravljamo korenito po navadi po dvakrat na
' leto, spomladi in jeseni, pospravimo ob tej pri-

| loZnosti spomladi zimska oblaéila, jeseni pa
| poletna oblagila in kopalne obleke.

!

Knjige moramo, & so v knjiznih omarah ali
pa na odprtih policah, ogistiti najmanj po dva-
krat na leto. Najlepie in najhitreje opravi to
delo srkalo za prah. Ce pa fega nimamo, mo-
ramo vsako knjigo posebej potoléi, da se z nje
ctrese prah.

Cisto nazadnje osnazimo %e tla, in sicer
vsako vrsto tal po svoje.

Parketnih tal, &e so hrastova,
ne smemo nikoli pomivati, ker vlaga hrasto-
vino potemni. Parkete oéistimo najprej z jekle-
nimi oblanci ali pa z zelezno krtago. Drgniti
moramo vsako deitico zase, in sicer zmergj
v smeri rasti. To delo je utrudljivo in zamudno
in zaradi prahu, ki ga pri tem poZiramo, ne-
prijetno. Ce se hotemo temu ogniti, lahko

zlasti

' zdrgnemo parkete tudi s terpenfinom ali z

bencinom ali pa z medanico bencina, terpen-
tina in Spirita. Tudi v tem primeru zdrgnemo
deidico za deitico v smeri rash s krta¢o, ki
pa ni smela 3e nikdar priti v dotiko z vodo.
To delo moramo seveda opraviti podnevi in
pri odpriem oknu. V tisto sobo ne sme potem
nihée stopiti s prizgano cigareto, s sveto ali
s petrolejko ali pa zakuriti v pegi, dokler ni
posteno prezragena in posuiena.

Za drsanje tal se dobe v trgovinah zelo pri-
pravni elekiriéni gladilniki, ki so sicer zdaj Se
nekoliko dragi, so pa gospodinji v veliko po-
mo¢, posebno tedaj, &e nima pomoénice. Zad-
nji ¢as so prisli na trg parketni gladilniki, ki
imajo poleg krtage tudi pripravo za skobljanje
umazanih parketov. Najpopelnejii so pa par-
ketni gladilniki, ki imajo razen obeh teh dveh
priprav tudi srkalo, ki ves é&as, ko drgnemo
oziroma skobljamo parkete, sproti pozira prah
in nesnago.

Navadna lesena tla postanejo  spet
bela, ¢e jih zdrgnemo s krtaco, ki jo poma-
kamo v mesanico iz enega dela gatenega apna
in iz treh delov belega peska, ter izplaknemo
potem s ¢isto vodo. Ce nimamo apna,_yza-
memo lahko milnico, sodo ali pa luzni kamen.




KAKO RAVNAMO Z OPRAVO [

Tudi opravo je treba sem pa tja osveiiti in
prenoviti, da ni videti preve¢ obrabljena. To
napravimo na naéin, ki je za posamezno vrsfo
oprave primeren in neskodljiv.

Luzene oprave ne smemec pomivati z
vodo. Viremo jo z voséilom za tla in zdrgnemo
z mehko krtado. Poprej zdrsamo madeze s
steklitim papirjem, nato pa napojimo svetlejia
mesta, ki nastanejo, z brunolinom.

Politirana oprava se spet sveti, Ce
jo zdrgnemo s kaso, ki jo naredimo iz pepela
od smotk in iz olivnega olja, nato pa dobro
zdrsamo z voljno volneno krpo. Tudi bele lise,
ki se poznajo na politirani mizi od vroéih kroz-
nikov in posod, izginejo, &e jih zdrgnemo s
pepelom od smotk. Sicer pa prodajajo po
trgovinah vse polno politur za opravo. A tudi
sami si lahko pripravimo prav dobro polituro,
e zmedamo enako kolid¢ino mandeljnovega
olja in 96%nega vinskega cveta. To mesanico
nakapamo na vato ali pa na voljno krpo ter
namazemo z njo dobro oéiiéeno opravo. Na
krpo kanemo zmeraj samo po nekaj kapljic
politure in drgnemo z njo vse ploskve v obliki
osmice, dokler se enakomerno ne svetijo.

Praske na politirani opravi odpravimo, &e jih

zdrgnemo s kisom in z oljem.

Koscke oplatice, ki so odleteli z oprave, pri-
lepimo nazaj z beljakom.

Oprava, pleskana z brusenim ia-
k o m. Bruienega laka ne smemo nikoli snaziti
z bencinom ali s terpentinovim oljem. Umazane
lise umijemo z voljno gobo, ki jo pomakamo
v razredé¢eno mleko, posebno umazana mesta
pa izmijemo na hitro z me3anico, ki jo napra-
vimo iz zlice salmickoveca in litra vode; na-
zadnje jih izplaknemo s &isto vodo in do su-
hega zbrisemo.

Pletena oprava. Najprej moramo zbri-
sati z nje prah, potem jo skrtaéimo s foplo
milnico, ki ji dodenemo nekoliko salmiakovea,
nazadnje pa izplaknemo s &isto vodo. Pletena
oprava se mora na hitro posusiti, najbolje na
planem ali pa na prepihu, da se ne zmehéa.

Pletena oprava je trpeinejsa in se tudi lepse
ohrani, ée jo prepleskamo z brezbarvnim po-
kostom (firnezem). Pletene oprave ne smemo
nikdar

samo $e rajsi maze.

umivati s sodo, ker se trstie potem

Usnjene naslanjaé&e osnazimo naj-
lepte z belo pasto za &evlje. Obrabljena me-
sta pobarvamo z anilinsko barvo, raztopljeno
v 3pirifu, in prevleéemo pobarvano mesto z
beljakom.

Praske na politirani opravi zdrg-
nemo s kisom in z oljem.
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V.

Moderna spalnica iz mehkega lesa.

!KAKO P

E REMDO

Za gospodinjo je perilo dragocena imovina,
zato mora z njim prav posebno skrbno ravnati,
ée hote, da ji éim dalje ¢asa traja.

Nasim babicam in prababicam, ki so nosile
veéidel debelejie, doma tkano platno, ni bile
treba toliko nanj paziti, dandanadnji pa, ko je
vse perilo iz tanke in zato bolj obéutljive tka-
nine, je velikega pomena, kako perilo peremo
in likamo.

Najve¢ trpi perilo pri pranju. Zato stremi
vsaka varéna in praktiéna gospodinja za tem,
da ga lepo in &sto, pa vendar kar najbolj
prizanesljivo opere in da porabi za' pranje
¢im manj &asa in truda. Pranje dandanes ni
ve¢ opravilo, ki bi se ga morala gospodinja
%e naprej bati, &e uporablia pri tem preizku-
jene pralne pomogke in se ravna po navodilih.

Zlasti naj gospodinja ne &aka, da se ji na-
berejo cele grmade umazanega perila, kar
stori tolikanj laze, ker danes ta dan vecina
druzin tako nima veé ftoliko perila, kakor so
ga imele 3e nase matere.
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P_rﬁeﬁeJn perilo namoéimo, ga preberemo tako,
da mecema belo, pisano in volneno perilo ter
nogavice vsako posebej, ker je najbolje, &e
vsako zase fudi namogimo. V vecjem gospo-
dinjstvu je dobro, ako logimo na primer na-
mizno perilo, posteljno’ perilo, Zivoino perilo,
brisace, robce, nogavice, volneno in pisano pe-
rilo, ovratnike in drugo drobnarijo, ofroko pe-
rilo, poskrobliene predmete in kuhinjske cunje.

Precej dragocenega &asa si lahko prihra-
nimo, ¢e si napravimo za vsako vrsto umaza-
nega perila posebno vreéico ali pa mrezo. Te
vrecice, ki jih zaznamenujeme z napisi, naj
vise po vrsti v kopalnici ali v kaksnem drugem
zraénem prostoru na stenskem obesalniku. Vsak.
kos umazanega perila spravimo potem sproti
v vretico, ne da bi nas fo kaj zamudilo.

Belo perilo namogimo &ez no& v raztopino
sode, da se vsa nesnaga odmodi; pisano in
drugo obéutljivo perilo pa namoéime v dezev-
nico. Iz te vode zjutraj perilo ovijemo, " ga
namilimo, zmencamo in izplaknemo.




Za kuhanje perila je najboljsi lug, ki ga pri-|
pravimo z mehko vodo. Ce nimamo na raz-|
polago dezevnice, vzemimo navadno trdo vo-!
do, v katero stresemo kakrdnega koli pralnegal
pomotka, ki ima to lastnost, da veZe in izloc‘:ij
iz vode rudninske snovi ter jo tako omehéa
Znano je namreé, da veie 1g apnenca, raz-
toplienega v vodi, 15kg mila, ki torej v trdi
vodi izgubi veliko svoje moéi.

Zadnji &as izdelujejo tvornice najzrazli¢nejse
pomoctke za namakanje in za pranje, ki delo
znatno olajiujejo, pa vendar ne kodujejo pe-
rilu. Kako je treba ravnati s temi pomocki, je
po navadi popisano na zavitku. Vsaka gospo-
dinja naj si paé izbere tisti pomocek, do kate-
rega ima po lastni izkudnji najve¢ zaupanja.
Mi pa hotemo opozoriti samo na nekatere
splodne redi.

L V lonec ali v kotel nalozimo hkrati le foliko
%erila, da ga lahko v njem obraamo in da
;ﬁ;ride lug povsod do perila.

f. Perilo naj vre najmanj 15 minut in ga med-
item veckrat dobro premesajmo.

Ko je perilo kuhano, naj ostane tako dolgo
v posodi, da se ohladi.

! Ko jemljemo perilo iz kotla, ga 3e enkrat
pregledamo in z rokami zmencamo madeze,

\I@i so e ostali.

1l Kuhano perilo izplaknemo najprej v topli,
nato pa tolikokrat v mrzli vodi, da je zadnja
oda popolnoma cista.

Posamezne kose perila namilimo najprej po
eni strani, jih pokladamo drugega na drugega,
vse hkrati obrnemo in jih namilimo potem 3e
po drugi strani. Tako si prihranimo precej ne-
potrebnih gibov in &asa, ¢e pomislimo, da bi
morali pri 50 kosih perila obmiti petdesetkrat
namesto enkrat.

Veliko tezav prizadeva 3ibkejsim Zenskam
ozemanje perila. To opravilo neverjetno olajia
ozemalo, é&isto preprosta kljuka, ki se privije
na rob &ebra in ki pri oZemanju dri perilo na
enem koncu.

Za obeZanje perila napnimo vrvi vzporedno
in tako blizu drugo k drugi, da lahko obesamo
j;veri!o_ z istega mesta na obe wvrvi hkrati. Za
pripentke imejmo vrecico, ki jo z obeialnikom
za obleko obesimo na vrv ter jo pofiskamo po
vrvi pred seboj. Za razobe3anje perila je zelo

3

prikladen star ofroski vozicek, v katerem wvo-
zimo perilo s seboj, da se nam ni treba za
vsak kos perila posebej pripogibati in pre-
nasati posodo s perilom.

Poleti zlagamo suho.perilo- tam, kjer ga su-
simo, poz_irp_ix pa-~peo-navadi v stanovanju,

Kako peremo in likamo boljse perilo.

Sodobno Zensko, a dostikrat tudi mosko pe-
rilo je iz prave svile, iz umetne svile ali pa

iz volne in je najveckrat barvasto. Tega perila |

seveda ne smemo prati skupaj z drugim peri-
lom, ki ga lahko kuhamo, ampak ga moramo
prati posebej, in sicer posebno skrbno.

Barvasto perilo.

Ko peremo barvasto perilo, se moramo za
vsak kos najprej prepri¢ati, ali so barve sta- |

novitne. To napravimo tako,
majhen koiéek tkanine v é&isto, toplo vodo in
ga nato otisnemo nad belo krpo. Ce barva
pui¢a, tedaj moramo predmet na hitro oprati
v mrzli raztopini iz milnih kosmigev in takoj

izplakniti v mrzli vodi.

Oblaéil, zlasti vzoréastih, ki gredo zelo ob
barvo in pri katerih se barve Ze v mrzli vodi
razlivajo, ne smemo prati doma, ampak jih
moramo oddati v kemiéno pralnfco.

Perilo iz prave svile, umetne svile in iz volne.

Perila iz prave svile, umetne svile in volne ne

smemo nikdar namakati. Tukéna: oblagila ope-

.remo ndjlepie v _ne premocni milnici, ki ima

najve¢ 35° C. Seveda jih ne smemo mencati in
ovijati, ampak jih v penasti milnici samo gne-
temo in stiskamo. Kadar nima milnica veé pen,
moramo napraviti novo. Oblaéila, ki jih ofisne-
mo iz milnice, izplaknemo najprej v mlagni, po-
tem pa veckrat zaporedoma v mrzli vodi, do-
kler ni voda popolnoma éista.

Ko oZmemo barvasta oblaéila iz milnice, ne
smejo prav nié¢ lezafi, ampak jih moramo ta-
“koj izplakniti, Dobro je tudi, &e prilijemo zad-
-nji- vodi nekoliko kisa, kar barve pozivi in jih
napravi stanovitnejse.

Tako oprana obladila suiimo potem med
dverga belima prti€éema, pri pisanem perilu pa
denemo tudi vmes bel prtié, da ne pride ni-
kjer mokra tkanina na mokro.
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Svilene nogavice.

Svilene nogavice peremo tako kakor drugo
boljse perilo. Kadar peremo nogavice razlié-
nih barv, operemo najprej svetlejie, nato pa
temnejie nogavice. Svilenih nogavic tudi ne
smemo ovijati, ampak jih samo oZmemo. Ko
jih izplakujemo, prilijemo zadnji vodi nekoliko
kisa. Oprane svilene nogavice stisnemo naj-
prej med dvema ¢istima krpama, nato pa raz-
prosiremo na ravno podlago (mizo) ali jih pa
obesimo na vrv tako, da pripnemo vsako z
lesenim pripenékom za nadprstje. Ce obesimo
nogavice drugace, izgube svojo prvotno obliko
in se potem ne vlezejo lepo po nogi. Negavic
ni treba likati, ampak ravnamo po dve in dve
drugo na drugo, nakar vsako dvojico zase trdo
zvijemo, in sicer od stopala navzgor.

Nobenih nogavic ne smemo nositi dlje ka-
kor po dva dni, ker naéne pot vsako tkanino.
Petlje, ki so spustile, in vsako luknjico mora-
mo zakrpati, preden nogavice operemo, ker

se sicer v pranju 3e bolj razirgajo.

Kako peremo volnene redi.

Za volnena obladila je velikega pomeng,
kako jih peremo. Res je sicer, da dobri volni
pranje s preizkusenimi pomocki ne skoduje,
pa prav gotovo fudi ne. Zato je naj-

ne peremo prepo-

koristi
¢e volnenih obladil
Prav tako jih pa tudi ne smemo pre-

nositi, ker se potem volna veliko fezje

bolje,
gosto.
dolgo
opere.

Ze ko delamo volneno oblaéilo, si lahko pri-
hranimo eno pranje s tem, da imamo na sebi
svetlo in ¢&isto obleko ali pa vsaoj cist bel
predpasnik. Kadar denemo delo iz rok, ga
moramo vselej zaviti v Cisto krpo, da se ne
zamaze in ne zaprasi.

Volnene predmete peremo v mrzli ali pa v
mlaéni (25 do 30°C) raztopini, ne da bi pri
tem uporabljali jedke pralne pomocke in krtaéo

ali kaj podobnega. Izbrati moramo torej tak-

ten pralni pomocek, ki ne nacne vlaken (ne

luga, sode ali_pa. mazljivega mila) in ki de-

luje %e pri nizki temperaturi.
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Volnenih reéi tudi ne smemo mencati, am-

pak jih v raztopini tako dolgo stiskamo in gne-

~ temo, dokler niso ciste. Prav tako jih fudi ne

smemo ovijati, ampak vodo iz njih samo iz-
tisnemo. Nafo jih tako dolgo izplakujemo, da
ostane zadnja voda ¢&ista. Razioping, ki v njej
peremo, in vse vode, v katerih izplakujems,
ngj bodo kolikor moéi enako tople.

Ko iztisnemo iz volnenih oblaéil skoraj vso
vodo, jih razgremo na debelo éisto krpo.
Kjer bi prislo blago na blago, moramo deti
vmes belo krpo. Za podlago in za viofek so
najprikladnejse stare frotirke. Ze pri tem izku-
$ajmo dati oblacilu njegovo pravo obliko, se-
veda ne da bi ga pri tem natezali. Ko obla-
¢ilo nekaj éasa tako le#i, ga predenemo na
drugo &isto, suho podlago, ki jo obesimo &ez
vrv ali pa ¢ez naslanjalo stola. Tako pustimo
potem oblacilo tako dolgo, dokler ni éisto
suho. Volnenih obla&il ne smemo suiiti na
mocnem prepihu ali pa preblizu vroge pedi,
da se prehitro ne posuge.

Ko jih izplakujemo, lahko prilijemo zadnji
vodi nekoliko kisa, bele predmete pa lahko
prav. malo pomodrimo. Popolnoma bele pred-
mete, ki jih dalje ¢asa ne bomo nosili, za-
vijmo v moéno pomodrene krpe ali pa v mo-

der svileni papir.




rKAKO LI K A M O

Odkar so ljudje izumili tkanino, so jo izku-
Sali fudi prati in likati. O tem priéajo razlién
gladilniki in likalniki, ki so se nam ohranili
iz raznih dob. :

Likanje je naporno in ufrudljivo delo, ki si
ga pa sodobna gospodinja lahko precej olaj-
3aq, E-e uporablja smotrno orodje, ki ji je v fa
namen na razpolago. To so izpred vsega miza
likalna deska, deska za li-
dober likalnik.

Preden likamo, perila ni freba 3kropiti, ce
g’_f)obererr'\o, ko je 3e nekoliko vlazne. Ce ga
‘pa ze moramo skropiti, poskropimo najprej vse
kose perila zapovrstio in jih 3ele nato zlo-
#imo, s &mer si spet prihranimo celo vrsto ne-

za likanje ali pa
kanje rokavov in

potrebnih gibov.

Samo ob sebi se razume, da moramo perilo
zlagati in likati sede, ne pa stoje. Seveda mo-
ra biti potem miza oziroma deska za likanje
primerno visoka, da roke pri delu &im manj
trpe. Le poskrobljeno perilo, &ipke in roéno
delo moramo likati stoje, ker je treba z likal-
nikom moéno pritiskati. Najbolje je, ¢e likamo
takine kose perila ¢isto nazadnje.

_Polikanega . perila-—ne..smemo_takoj spraviti

v_omaro, temveé se mora 3e. nekaj.€asa_hladiti..
in_ susm nc “zraku.
‘ Penlo iz umetnega svilenega trikoja ne sme
nikoli viseti, kadar se sudi, da se ne raztegne,
ampak ga posusimo med krpami in mu izku-
$amo dati medtem spet pravo obliko. Ko je
‘§e vlazno, ga polikamo z narobne strani, ker
E{»i se sicer preve& svetilo.

Svileno perilo (iz ¢&iste svile) likamo vselej
na narobni strani, dokler je 3e é&isto vlazno,
toda ne s prevroé¢im likalnikom, edino surovo
svilo (3antung) likamo ¢éisto suho z narobne

strani.

Umetno svilo polikamo z narobne strani su-
"ho ali pa 3e nekoliko vlaino z ne pretoplim
likalnikom. T
Pralne ¢&ipke polikamo s toplim I|ku|mkom

z narobne strani, da se vzorec lep3e pridvigne.

vlaZno, razpostaviti po mizi ali pa obesiti gez
vrv, da se dodobra posuii, potem pa zlozime
enake kose skupaj in jih spravimo v omaro.

V omari za perilo mora biti vsaka re¢ zme-
raj na svojem mestu, da jo lahko takoj dobimo,
kadar jo potrebujemo. V omari naj si vsaka
gospodinja uredi perilo po svoje, kakor se ji
zdi pa¢ najbolj primerno. Nekaj pa navzlic
temu svetujemo. Perilo, ki ga pogosto potre-
bujemo, naj bo tam, kjer je najbolj pri roki.
Rjuhe in drugo posteljno perilo denimo zato na
spodnje police, namizno perilo in perilo, ki
ga bolj poredkem rabimo, na zgornje, vse dru-
go pa na srednje police. Na vsaki polici de-
nimo spet to, kar veckrat potrebujemo, spredaj.

Plinski likalnik.
Pri nas likajo s plinom le v malokaterem go-
spodinjstvu,
Plinski
ognjiscu
plinskem grelcu. Imeti moramo dva plinska li-

likalnik segrejemo kar na plinskem
ali kuhalniku ali pa na posebnem
kalnika, ker se mora vselej eden greti, kadar
z drugim likamo. Zadnji éas so pa priceli iz-
delovati plinske likalnike, ki se prikljuéijo kar
na plin in jih torej ni treba menjavati. Ver-
jetno je, da bo ta vrsta plinskih likalnikov, ki
je cenejsa in veliko pripravnejsa kakor prva,
likanje na plin tudi pri nas malo pospeiila.

Likalnik se tako hitro ne shladi, e ga postav-

liamo na peénico ali na $amotno opeko na-
mesto na Zi¢ni podstavek.

i
Ko je perilo zlikano, ga moramo, ée je 3¢



Elektricni likalnik.

Najlepde se paé lika z elekiriko. Elekitriéni
likalnik je é&ist in prirocen in, ker pri njem lahke
vsak c¢as izpreminjamo toploto, za perilo tudi
najvarnejii. Ko se razgreje, ostane dalje ¢asa
vro¢, pa je zato pametno in varéno, ce tok
med likanjem veckrat prekinemo in spet skle-
nemo, kadar vidimo, da likalnik Ze slabo lika,
Prav zaradi te njegove lastnosti pa seveda ni
gospodarsko, ¢e ga segrejemo za to, da bomo
zlikali z njim samo nekaj kosov perila.

Gospodinje, katerim se zdi likanje na elek-
triko 3e vedno predrage, naj poizkusijo var-
éevati tako, da bodo zravnavale perilo 3ele
potem, ko je vse zlikano, ne pa vsak kos spro-
ti. Tako si bodo prihranile precej elekirike.

Casih je pa kriv tudi likalnik, da je raun
za elekiriko prevelik. Likalniki, ki se med li-
kanjem preveé shlade, zlasti kadar likamo vlaz-
no perilo, in moramo zato veckrat prenehati,
niso dobri in jih je treba dati popravit. Kadar
kupujemo elektri¢ni likalnik, si izberimo zme-
raj -najboljsi in najnovejsi izdelek, ker bomo
prav gotovo z njim najbolj zadovoljni.

Podstavek, ki je prifrjen na zadnjem kencu
likalnika in na katerega postavljamo vroci li-
kalnik pokonci, kadar ne likamo z njim, je ve-
liko pripravnejsi kakor mrezasti podstavek.
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Zarjaveli. likalnik - oéisti-
mo, & ga zdrgnemo s
pefrolg]’_em.'

Likalnik na oglie in Zelezni likalnik.

Ni Se dale¢ cas, ko so gladile (mongale) na-
e prednice rjuhe in oblatila iz togega doma-
¢ega platna z lesenim valjarjem. Nase matere
so pa likale z likalnikom iz medi, v katerem je
tical vlozek iz litega zeleza. Vsak likalnik je
imel po dve takdni Zelezi, ki ju je likarica v
ognju segrevala, da je razbeljeno Zelezo grelo
dno likalnika.

Ponekod so imeli po dva masivna likalnika,
ki so ju segrevali na razbeljeni ploiéi ognjiséa
ali pa zelezne peéi.

Zdaj zdijo ti zelezni bratci v marsikateri hisi
zapradeni in pozabljeni v kakinem skritem ko-
tu .in. spominjajo sivolaso mater in babico na
lepe in boljse Ease. :

Tam, kjer nimajo elektrike, Se dundqnq§nji‘
gospodari v hisi Zelezni likalnik na ogljie. Je
sicer pripravnejsi od prejinjih dveh, ker ni tre-
ba za likanje v ognjiséu kuriti in neprestano
menjavati vlozkov, ima pa zato druge na-
pake. Koliko ¢asa zapravimo Ze samo s tem,
da oglije v njem dobro zagori. Potem ko lika-
mo, pa zastrupljajo plini, ki uhajajo iz oglja,
zrak v sobi in rade Strcajo iz likalnika iskre,
ki mazejo in veckrat celo tudi zasmode perilo.

A se vendar navzlic vsem tem nedostatkom
dobe gospodinje, ki imajo pri hisi elektri¢ni li-
kalnik, pa vendar likajo rajii z ogljem, &eprav
toZijo potem, da jih po likanju vselej glava boli.




| KAKO RAVNAMO Z MOSKIMI
SRAJCAMI IN OVRATNIKI

|
I
|

Motke srajce, kakrine se nosijo zdaj, priza-
| devajo gospodinji le malo dela in skrbi, ker

{ niso 3krobljene.

Novih pisanih moskih srajc spocetka ne sme-
mo kuhati, tudi ¢e so barve stanoviine, ampak
jih moramo najprej nekolikokrat samo oprati
v vrodi vodi.

Kako $krobimo srajce in ovratnike.

Na pol trde in trde moske srajce in ovrat-
nike moramo seveda $e zmerom skrobiti. V tfa
namen uporabljamo vedno samo rizev 3krob,
ker ostane perilo po njem lepo belo, po dru-
gaénem ikrobu pa nekam posivi. Rizev skrob
lahko uporabljamo surov ali pa kuhan.

Pri na pol frdih moskih srajcah poskrobimo
prsi, zapestke in ovrainik s kuhanim Skrobom,
nizki pokonéni ovratnik pa s surovim 3krobom,
da ne uhaja potem izpod pripetega ovratnika.
S surovim skrobom gkrobimo nadalje tudi bele
trde srajce in ovratnike.

S kuhanim $krobom 3krobimo takole:
Rizev gkrob raztopimo najprej v mrzli vodi in
ga potem prekuhamo, pri fem pa neprestano
mesamo. Nato posodo s 3krobom pokrijemo in
denemo na hladno. Preden 3krob rabimo, ga
moramo razredéiti. Koliko vode prilijlemo, se
ravna po tem, kako trdo hofemo imeti po-
ikrobljeno perilo. Perilo, ki ga ho¢emo po-
skrobiti s kuhanim 3krobom, pomoégimo 3e mo-
kro v skrob, ga nato dobro otisnemo in obe-
simo, da se popolnoma posusi. Eno uro prej,
preden ga polikamo, ga poskropimo in zvijemo,
da postane enakomerno vlaZno.

S surovim §krobom skrobimo fakole:
Rizev 3krob raztopimo v mrzli vodi in mu pri-
denemo nekoliko boraksa, ki ga prej raztopimo
v kropu (priblizno 12 dkg tkroba in 2 dkg bo-
raksa na 1% | vode). Suhe kose perila, ki jih
nameravamo poskrobiti, pomakamo v surovi
skrob. Skrob moramo pri tem dobro vireti in
nato iztisniti. Ce vidimo, da se je prijelo bla-

ga preveé Skroba, ga poberemo z vlaino kr-
po. Poskrobljene predmete nato poskropimo in,
preden jih zaénemo likati, zvijemo, da se vla-
ga enakomerno razleze.

S surovim skrobom poskrobljeni predmeti ne
smejo predolgo lezati. Ko vodo odlijemo, osta-
ne na dnu plast skroba, ki jo lahko spet po-
rabimo. Najbolje je, ¢e postavimo posodo po-
strani, da se usede $krob na eno stran.

Kako likamo moske srajce.

e T eS8 s ey

Pri moski srajci polikamo najprej zapestke in
rokave, potem obramek od odzunaj in od od-
znotraj, nato pa zadnik. Zdaj razprostremo Gez
gubo na zadniku belo flanelno krpo in poliwg
kamo $e prednik. Okoli poskrobljenega ovrat-
nika likamo v loku. Prsi srajce morajo biti lepo’
poravnane in jih lkamo od sredine navzven.

Vse poskrobljene dele morame najprej z no-
robne strani polikati z vroéim [ikalnikom, nato
pa na licu do suhega zgladiti. Preden jih li-
kamo na licu, jih zmoé&imo z vlaino krpo, da
se lepie svetijo. Dvojnate zapestke in ovrat-
nike pomocdimo na pregibu z vlaino krpo, pre-
den jih pregnemo in zalikamo.

Ovratnike in zapestke nazadnje zaokrozimo
tako, da potezamo z levico oba konca izpod
likalnika do sredine navzgor. Poskrobljene za-
pestke zackroZimo samo na sredini, robovi,
kjer so gumbnice, naj ostanejo ravni. Gumbni-
ce, ki so se sprijele, odpremo s koi&enim gla-
dilnikom. Ko zapogibamo ovratnik, je dobro,
¢e denemo vmes flanelno krpo in polikamo
éeznjo ovratnik, ker se potem loZe vmes po-
tegne zavratnica.

Mosko srajco zloZzimo tako, da jo obrnemo |
s prednikom navzdol in zapognemo potem naj-
prej eno stran do roba prsi in zloZimo nanjo
rokav, nakar napravimo isto z drugo stranjo.
Nato pregnemo spodnji rob srajce za 10 do
15 cm navzgor, zloZimo srajco na pol, jo obr-
nemo na lice in Se enkrat polikamo prsi.
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" KAKO RAVNAMO Z OBLACILI

Gospodinja, ki vei¢e in skrbno neguje obla-
¢ila, lahko prihrani precej denarja, ker je do-
stikrat zgolj nepravilno in povrino ravnanje kri-
vo, ¢e se obleka hitro obrabi in ée je kmalu
videti ponosena.

izpred vsega je treba obleko ¢&im veckrat
menjati. Ce nosimo dan za dnem eno in isto
obleko, jo kaj kmalu uniéimo. Kakor
se mora tudi obleka véasih odpoéiti,
¢emo, da je videti sveza in lepo ohranjena.

clovek,
ée ho-

Ko obleko zvecer sle¢emo, je ne smemo vre-
& &ez stol ali pa obesiti ¢ez naslanjalo stola,
niti je ne smemo takoj. spraviti v omaro. Oble-
ko moramo, kakor hitro jo sle¢emo, deti na
obesalnik in obesiti v prednjo sobo, da se do-
bro prezradi.

Napaéno narejeni obe3alniki, ki so prekratki,
preozki itd., samo kvarijo obladila, ker izpri-
dijo obliko na rami in zmegkajo zavihke. Naj-
bolj§i so struzeni obesalniki, ki imajo Siroke
rame. Obesalnike, ki niso popolnoma gladki,
lahko preoble¢emo s starimi svilenimi nogavi-
cami. Ovéja volna v fa namen ni primerna,
ker se v njej le preradi zarede molji.

Omara, ki v njej shranjujemo obleko, ne sme
biti prepolna; &e je v njej natrpanih preved
oblek, druga drugo meékajo. Svetla oblagila
obesimo poleg svetlih, temna tik femnih. Zelo
obéutljive obleke in tak3ne, ki jih le bolj po-
redkem oble¢emo, prekrijemo z belo krpo, za
temne zametaste obleke pa napravimo prevle-
ko iz émega svilenega papirja, da se nanje
ne useda prah in da se jih ne prijemljejo
viokna in nitke.

Ko obladilo sle¢emo, ga moramo tfakoj do-
bro skrtaéiti in spraviti iz blaga vse madeze.

Volnena oblagila moramo veékrat korenito
odistiti; to storimo najlaze s srkalom za prah
ali pa z iztepalnikom.

Oblagila spravljgjmo v omaro, ki naj se
tesno zapira, in jih mimo tega zastrimo 3e z
zastorom iz pralnega blaga, da ne more prah
do njih.
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Tudi éevlji trajajo veliko dalje &asa, ¢e z
njimi pravilno ravnamo. Kakor hitro &evlje se-
zujemo, jih moramo deti na kopito, &e ho-
¢emo, da ohranijo svojo obliko; posebno ve-
likega pomena je to, kadar so é&evlji premo-
ceni. Ce nimamo kopit, natlaéimo v Eevlje
Casniskega papirja. Dobro je nadalje tfudi, e
imamo za érne in za rjave &evlje posebne kr-
tace in posebne krpe.

Kako likamo mosko obleko.

Za to opravilo potrebujemo tezak likalnik,
desko za rokave, krpe, ki se ne muckajo, in,
¢e le mogoce, tudi podolgovato, trdo blazino.

Kako vroé naj bo likalnik in kako vlaina
krpa, je odvisno od vrste blagaq, iz katerega je
obleka. Kadar likamo mosko obleko, moramo
paziti posebno na to, da prehaja vroéa para
skozi blago. Ko likamo, se ne sme mokra krpa,
ki jo pokladamo na blago, nikoli popolnoma
posusiti, ker se sicer blago sveti. Krpo med li-
kanjem veckrat privzdignemo, nazadnje pa po-
toléemo polikano mesto s hrbtom krtaée, da so-
para izpari. Ob Sivih se blago rado sveti, zato
ondi ne smemo z likalnikom preveé pritiskati.

Pri_hla¢ah polikemo — é&ez vlaino krpo se-
veda — najpre]j kolena, ki so skoraj vselej ne-
koliko izbokla. Nato zloZimo hlaénico tako, da
pride Siv na 3iv, pregrnemo blago z vlazno
krpo in likamo tako dolgo, dokler ni krpa sko-
raj &isto suha. Zgornji del hlaé polikamo na
deski za rokave ali pa na blazini za likanje.
Pri hlaéah naj bo spredaj guba zalikana ne-
kako do visine Zepov, zadaj pa do koraka.
Ce hoéemo, da bo ta guba na pravem kraju,
jo zaznamenujemo, preden pricnemo hlaée li-
kati, z belo nitjo, po kateri se potem ravnamo.
Ko je hlaénica polikana, nit spet izpulimo.

Pri telovniku polikamo najprej zadnik na de-
ski, nato pa oba prednika na likalni blazini
ali pa na deski za rokave. ;

Okrogline na ramah suknji¢a polikamo naj-
laze na trdi okrogli blazini, in sicer polikamo
suknji¢ v tem primeru kar na roki.




Zadnji Siv rokava polikamo v gubo samo
do komolca, prednji 3iv rokava pa ne sme
imeti gube. Prednika in zadnik polikamo na
likalni deski ¢ez vlazno krpo. Zavihke likamo
na blazini. Spodnji del zavihkov ne sme imeti
gube, ampak ga oblikujemo kar z roko. Pri
tem moramo paziti, da zavihka ne razvlecemo.
Polikani suknji¢ nazadnje zapnemo, nagacimo
nekoliko s papirjem in ga denemo na obesal-
nik, da se posusi.

Preden obleko likamo, jo meramo seveda vso
dobro oistiti in, ée je potrebno, tudi zasiti in
zakrpati.

Kako snazimo in osvezimo mosko
obleko.

Temno mosko obleko najprej iztepemo in
skrtaéimo, spravimo iz nje mastne in druge
madeze tfer jo nato oéistimo s tole me3anico:
dve prgigéi panamskega lesa poparimo s pol
litra kropa in denemo vse skupaj hladit; ohla-
jeno mesanico precedimo potem skozi platneno
krpo. Obleko razprostremo na likalno desko
in jo zdrgnemo povsod z voljno krtaco, ki jo
pomakamo v pripravljeno mesanico. Potem skr-
tfa¢imo obleko z mehko é&isto vodo, nazadnje
pa zdrgnemo s suho, &isto, belo krpo in jo
obesimo na obesalnik, da se posusi.

S hlacami, krili in plaséi, ki se na nekaterih
mestih svetijo, ravnamo takole:

Najprej oblagile dobro osnaZimo in polozimo
na mizo. Nato obrnemo zmerno vroé likalnik
z ravno ploskvijo navzgor in pogrnemo nanj
mokro platneno krpo. Na tfo krpo polozimo po-
tem tisti del oblaéila, ki se sveti, in sicer s
svetleéo se stranjo navzgor, in ga drzimo tako
toliko ¢asa, dokler para, ki prihgja od likal-
nika, ne prodre skozi blago obleke. Kakor hi-
tero se jame krpa suiiti, jo moramo takoj za-
menjati z drugo, vlazno. Nato zdrsamo svetlece
se mesto previdno s steklitim papirjem Stev. 00
in pokrtagimo z zelo ostro krtaco. Ce se blago
$e zmerom sveti, ves postopek ponovimo.

Kadar &istimo hlage, moramo paziti zlasti na
to, da zapoge dobro oéistimo. Zakaj nesnaga,
ki se nabere za zapogami, kakor pesek, drob-
tine itd., je tudi kriva, da se spodnji rob hlaé
prehifro prerabi.

Kako polikamo ramo pri mo3kem suknji¢u kar
na roki,

Kako osvezimo zZametasto obleko.

Tudi Zametasto obleko lahko osvezimo nad
paro. To delo je hitro opravljeno, ée obesimo
obleko nad posodo s kropom. Ko je obleka
spet suha, jo razprosiremo na desko za likanje
in zgladimo blago s &isto svileno krpo po nitih,
da se zamet spet lepo sveti.

Ce so v zametu madezi, jih moramo seveda
poprej odpraviti. V ta namen vzamemo voljno
krpo, jo pomoéimo v mlaéno vodo, ki smo ji
prideli nekoliko kisa, in zdrgnemo z njo ma-
dez. Na ta naéin odpravimo iz fameta veéino
madezev. Edino za mastne madeie vzamemo
evkaliptovo olje, ¢e je madez od ving, pa
namocimo krpo z etrom.

Zametasta obleka se veliko bolje ohrani, &e
je nikdar ne vrzemo ¢gez stol, ampak jo takoj,
ko jo sle¢emo, obesimo na obe3alnik. Preden
jo potem spet obleéemo, jo pokrfadimo po ni-
tih s &isto, zelo voljno krtaco.

Vsako Zametasto oblaéilo je videti kakor no-
vo, ¢e ga sem pa tja osvezimo z bencinom.
V majhno, plitve posodo nalijemo nekoliko
bencina, popolnoma
c¢isto krpo in zdrgnemo z njo vso obleko, ne

pomakamo vanj voljno,

do bi preveé pritiskali. Pri tem moramo krpo
in bencin po veckrat menjati.
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} KAKO ODPRAVLJAMO MADEZE

Na tri re¢i moramo posebno paziti, kadar od-
pravljamo madeze:

1. da jih odpravimo ¢&imprej; bolj ko je
namreé¢ madez svez, laze ga odpravimo;

2. da dozenemo, kakien made? je;

3. da je pomoéek, s katerim izkusamo ma-
dez odpraviti, res najboljsi.

Pomotke zoper madeZe kupujmo zmeraj v
zanesljivi drogeriji ali pa v lekami. Pri tem
se moramo skrbno ogibati vseh tako imenova-
nih splodnih pomotkov zoper madeze, ker tak-
inih pomockov sploh ni. Kakor so madezi raz-
lignega izvorg, tako jih moramo tudi odprav-
liati z raznimi pomocki, zakaj pomocek, ki ene
vrste madez odpravi, lahko drugega 3e bolj
pokvari.

Madeze, pri katerih ne moremo dognati, ka-
ko so nastali, in takine na dragocenih oblekah
ali predmetih dajmo rajsi kemiéno &istit, ker
bi z napaénim postopkom napravili lahko 3e
veéjo skodo.

Madeze moramo odpravljati zmeraj na pod-
lagi, ki vpija (bel pivnik ali pa bela krpa), in
jih izplakovati vselej s ¢isto, mlaéno vodo.
Moéne in ostre pomocke, kaker amoniak, ve-
dikov superoksid, salmiakovec itd., smemo upo-
rabljati samo zelo razredéene.

Alkalijevi madezi.

Iz belega perila in platna spravimo takine
madeZe tako, da jih namoéimo v 3%ni razto-
pini ocetne kisline in izplaknemo z vodo.

Iz barvastega volnenega blaga, iz bombaZa-
slega blaga in iz svile jih izperemo ali zdrg-
nemo s 3%no raztopino ocetne kisline ali pa
denemo nanje magnezijevo kalo z raztopino
ocetne kisline.

Apno.

Iz obleke in perila spravimo madeZe od ap-
na, & jih zdrgnemo s krpo, ki jo pomakamo
v nekoliko razredéen mlaéni kis.
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Barve.

MadeZe od barve odpravimo na splosno ta-
ko, da jih pomoéimo z mesanico 3tirih delov
3pirita, freh delov salmiakoveca in treh delov
terpentinovega olja ter jih po desetih minutah
zdrgnemo. Ce made? $e vedno ni popolnoma
izginil, postopek ponovimo.

Vodne in klejaste barve zdrgnemo z milnim
Spiritom ali pa s 3piritom, ki mu pridenemo
nekoliko ocetne kisline, in jih nazadnje dobro
izplaknemo z mlaéno vodo.

Anilinske barve zdrgnemo z mesanico mil-
nega 3pirita in salmickovca (vsakega pol) ali
pa z vro¢im glicerinom, nato previdno obelimo
z vodikovim superoksidom in z razredZenim
salmiakovcem, nazadnje pa dobro izplaknemo.

Oljne in lakaste barve zdrsamo z mes$anico
iz Stirih delov salmiakoveca in iz dveh delov
kloroforma,
madeze, nato jih pa izmijemo z glicerinovim
milnim 3piritom.

Iz svilenega blaga moramo odpravljati ma-
de7e od barv zelo previdno. Najprej se mo-
ramo prepri¢ati, ali ne gre morda blago ob
barvo. MadeZ pomo&imo potem z mesanico
etra in terpentina (vsakega pol), ga potresemo
nato z belim praskom bolusa in polikamo na-
zadnje tisto mesto med dvema pivnikoma.

Pralno blago, ki je dobilo madeze, ker je
slo ob barvo, drzimo v vroéi raztopini mila in
sode. Ce je tkanina moéng, jo Iahko tudi po-
mocimo s kisom in vtaknemo v vro&o klorovo
vodo.

terpentinovega olja, tekocine za

Blatni madezi.

Ko se blato posudi, madeZe najprej izkrta-
¢imo, potem pa tiste, ki e ostanejo, odmocimo
s toplo vodo, ki ji pridenemo nekoliko kisa, in
operemo potlej z milnim 3piritom.

Crnilo. -

Na belem perilu izperemo madei od. &rnila
z vroto vodo, ki ji pridenemo nekoliko soli
(lahko tudi limonovega soka), ali z vroéim gli-




ceriom ali pa z medanico iz desetih delov 3$pi-
rita in iz enega dela octovega cveta. Ce je po-
trebno, ga nazadnje obelimo z burmolom.

Takéne madeze lahko pomoéimo fudi v su-
rovo pinjeno mleko in pri fem mleko veckrat
menjamo, dokler madez popolnoma ne izgine.

Blago, ki ga smemo kuhati, takoj namocimo,
vodo veékrat menjamo in ga potem s kakrinim
koli pralnim pomockom prekuhamo.

Stare madeze od é&rnila zdrgnemo z vroco
kaso kuhane rabarbare in izperemo nato z raz-
topino mila.

Iz belega blaga spravimo madeze od érnilg,
&e jih najprej nekoliko zmogimo, nato pa drg-
nemo z birsno kislino, dokler ne postanejo
rdeékasti, nakar jih izplakujemo s cisto vodo
tako dolgo, da popolnoma izginejo.

Svefe madefe od &mila na barvastem vol-
nenem in bombaZastem blagu odpravimo, &e
jih takoj izperemo, in sicer najprej z milnico,
nato 3e z glicerinom ali pa z zelo razredéenim
amoniakom, in izplaknemo z milnico. Ko ma-
dez izgine, polikamo tisto mesto ez vlaino
krpo z vrogim likalnikom.

Madese od érnila na svili, atlasu in Zametu
izperemo s ¥piritom ali pa z vrogim glicerinom
in jih pokapamo potem z 10%no raztopino
%avne soli, nakar jih dobro izplaknemo z vode.

Svere madeze od &mila spravimo iz svile
tudi tako, da jih zdrgnemo z etrom.

Madeze od émila na preprogah zdrsamo z
limono ali pa z mlekom, potem pa izperemo
z razredéenim salmiakoveem.

Za madeze od érnila na marmorju pripravi-
mo zmes ¥gane magnezije in bencing, s kate-
ro jih namazemo. Cez nekaj &asa jih dobro
zdrgnemo in iznova namaZemo. To pofem 3e
veckrat ponovimo, dokler madez ne izgine.

Madese od é&mila na parketnih tleh drsamo
s polovico limone tako dolgo, dokler ne izgi-
nejo. Vmes jih pa vetkrat umijemo s toplo
vodo.

Dez.

Na svili zdrgnemo lise od deZja z Zganjem
in jih nato z narobne strani polikamo.

Iz sukna jih spravimo tako, da 3e vlaine po-
likamo.

Firnez (pokost).

Na belem perilu in plathu ga odmoéimo z
oljem, nato pa zdrgnemo s terpentinovim oljem.

Na barvasfem bombazastem in volnenem
blagu odmoéimo madez z oljem in, & je tre-
ba, izmijemo z dobrim milom.

Na svilenem blagu ga odmoéimo z oljem,
potem pa zdrgnemo s ferpentinovim oljem ali
pa z bencolom.

Hipermanganov kisli kalij.

Takine madeZe odpravimo z Zveplenim amo-
nijem.
Jajce.

Made?e od jajca odpravimo z mlaéno vodo
ali z vodo, kateri prilijemo nekoliko kisa, ali
pa z mlaénim milnim $pirifom. Lahko jih tudi
zdrgnemo z vlazno soljo.

Iz volnenega blaga spravimo takine madeze
tako, da pocakamo, dokler se popolnoma ne
posude, nakar jih izkrtag¢imo. Nato jih zdrgnemo
z vlazno krpo; &e se madez 3e ni razkrojil,
vzamemo nekoliko milnice, nazadnje pa zdrg-
nemo tisto mesto s &isto vodo in Se mokro
polikamo.

Pri svilenem blagu zdrgnemo madeZ z raz-
redéenim 3piritom (pol 3pirita, pol vode) nad
voljno podlage in ga izmijemo potem s gisto
vodo.

Jodova tinktura.

Iz platnenega blaga izginejo madezi od jo-
dove tinkifure sami od sebe, &e jih veckrat iz-
peremo.

Kavéukasti obliz.

Madeze od kavéukastega obliza odpravimo
z bencinom ali pa z bencolom.

Kava, ¢okolada, kakao, €aj.

Svete madefe na plafnenem in namiznem
perilu odmoéimo s slano ali pa s toplo vodo,
ki ji pridenemo nekoliko glicerina, in potem
izperemo. Blago, ki ima takSen madeZ, tudi
lahko razprostremo ez posodo in polijemo s
kropom.

Stare madeze odmoédimo ez no¢ s koncen-
triranim glicerinom, nato pa izperemo s toplo
vodo ali pa namocimo tisto mesto z meSanico
beljaka in glicerina, poéakamo, da se posusi,
nato ga pa operemo z mlaéno vodo in 3e
vlazno polikamo z narcbne strani.
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Manj vidni ¢okoladni madezi izginejo najveé-
krat Ze v mlaéni vodi ali pa & jih namazemo
z ne preostrim milom, ki ga zdrgnemo potem
z razredéenim 3piritom. Belo perilo tudi lahko
pokapamo z limonovim sokom, barvasto pa po-
moéimo z Zveplenim etrom.

Svileni gabardin (diagonalno rizasto blago)
zdrgnemo z glicerinom in obrifemo potlej z
mlaéno vodo.

Popolnoma svezi kakavni madezi izginejo, ¢e
jih namocimo s presnim mlekom.

Kavne madeie spravimo iz svile, volne in
bombaia, ¢e jih zdrgnemo z glicerinom in iz-
ploknemo z mlaéno vodo.

Iz velurja spravimo kavne madeze tako, da
jih zdrgnemo z milnim 3piritom in potem 3e
z vlaino vato.

Kisline.

Madeze od kislin namo&imo z 10%no razto-
pino sode ali pa z moénim salmiakovcem. Na-
zadnje jih dobro izplaknemo z vodo.

Klej.
Madeze od kleja izperemo z vro€o vodo, se-
veda e se tista tkanina sploh sme prati z vodo.

Kolomaz, katran.

Madeie od kolomaza in kaifrana spravimo
iz pralnega blaga, ¢e jih, preden jih skuhamo,
zdrgnemo z bencinom ali pa s terpentinovim
Spiritom.

MadeZe na suknenem blagu namoéimo s fer-
pentinovim 3piritom in zdrgnemo na podlagi s
filtrirnim papirjem. Ta postopek moramo vecl-
krat ponoviti, nakar, tista mesta posusimo in
skrtagimo.

Prisusene madeze na volnenem in bombazia-
stem blagu najprej zmehéamo z maslom ali pa
s svinjsko mastjo, nato pa izperemo s toplo
milnico ali pa z milnim 3piritom. Ce pa blagu
ne smemo prati, odpravimo madez z bencinom.

Kri.

Madeze od krvi, ki so 3e sveii, lahko od-
pravimo z mlagno veodo. Starejie madeie mo-
ramo pa namoditi, in sicer &e so na platnu,
¢ez noé¢, e so na svili in volni, pa smemo na-
makati blago samo pol ure.

Madeze od krvi spravimo iz svile in Zameta
tudi s Spiritom ali pa z mlaéno milnico. Nazad-
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nje izplaknemo blago s ¢isto vodo. Zamet mo-
ramo potem vselej Se prepariti.

Madeze na svili in na barvastem volnenem
blagu tudi lahko namazemo s kaso iz krom-
pirievega ali pa p3eniénega skroba in neko-
liko vode. Ko se ta zmes na blagu posusi, jo
iztrkamo z narobne strani. Ce madez e po-
polnoma ne izgine, vse skupaj ponovimo.

Madeze od krvi na lesu odpravimo, é&e jih
namoéimo s solno kislino in takoj nato umije-
mo z raztopino sode. Pri tem moramo paziti
na roke.

Lak.

Madeze od laka spravimo tudi iz obéutljive
tkanine na tale naéin: Umazano mesto dene-
mo na pivnik, ki ga zganemo v 3tiri gube, pre-
pojimo madeZ s terpentinom in postavimo na
vrh mrzel likalnik. Ta postopek potlej e neko-
likokrat ponovimo.

Liker.

Madeze od likerja namodimo z zelo razred-
¢enim vinskim cvetom (nekako dva dela vin-
skega cveta na osem delov vode). Ce pa ma-
dei 3e ne izgine, moramo napraviti za spozna-
nje mo¢nejSo melanico. Svezi madefi izginejo
dostikrat tudi Ze, ¢e jih operemo s toplo vodo.

Madeze na svili pa namoéimo s 3e 3ibkejso
$piritovo me$anico (en del vinskega 3pirita na
deset delov vode) in izplaknemo s ¢cisto vodo.

Lizol.

Madeze od lizola operemo z meanico sal-
miakovea in 3pirita.

Mast, olje.

Iz pralnega blaga spravimo takine madeze,
¢e jih operemo v raztopini milnih kosmicev,
iz volnenih reéi pa, ¢e jih operemo v vodi,
ki ji pridenemo amoniaka. Eno in drugo potem
dobro izplaknemo in 3e vlaino polikamo z na-
robne strani.

Sveze masine madeZze odpravimo, ¢e denemo
madez med dva pivnika in ga z vro&im likal-
nikom polikamo; pri tem moramo pivnik veé-
krat premejati. Preden pri¢nemo likati, madez
lahko namotimo z vodo in zdrgnemo z ben-
cinom.

Mastne madeZe odpravimo tudi, &e jih na-
mazemo z mesanico bencina in magnezije, ¢ez




nekaj ur pa oddrgnemo to kaSo s cCisto krpo
in zbrilemo robove, ¢e ostanejo, z bencinom.

Iz svile spravimo masine madeZe, e jih po-
tresemo s soljo ali pa z nasirgano krojasko
kredo in polikamo z vroéim likalnikom med
dvema pivnikoma. Odpravimo jih pa lahko fu-
di, ée jih zdrgnemo z bencinom ali pa z etrom,
robove pa z mlaéno vodo, ali ée jih namoécimo
z glicerinom in potem z etrom ali pa &e jih
potresemo z redko mesanico etra in magnezije
ter nato oirkamo, da se ta zmes ofrese.

Masine madefe odpravimo iz Zametao, &e jih
zdrgnemo s krpo, ki jo pomocimo v terpenti-
nov 3pirit, ali pa & denemo v vrecico vrocega
peska in zdrgnemo potem umazano mesto v
smeri proti dlakam. Na enck nacin spravimo
iz Zameta tudi madeie od smole in voska.

Zastarane made?e od masti in olja spravimo
iz volnenega blaga, ¢e jih namazemo z gosto
mesanico kaolina in vode. Ko se ta maza po-
sudi, blago skrtac¢imo.

Mastne madeze na tleh zdrsamo s Sibkim sal-
miakovim veodikovim superoksidom.

Za masine madeZe na usnjeni opravi in dru-
gih usnjenih predmetih raztopimo v vroéi vodi
jelenje soli in drgnemo potem madez tako
doigo, da se speni, nakar zdrsamo tisto mesto
do suhega.

Mastne madeZe spravimo iz usnjenih torbic
s salmiakovim 3piritom. Kos¢ek vate pomocimo
v salmiakov $pirit in jo pritiskamo na madez,
ne da bi ga drgnili. Cez nekaj ¢asa izperemo
tisto mesto previdno z vodo, pri ¢emer mo-
ramo paziti, da pride voeda samo na umazano
mesfo. Nazadnje usnje dobro zdrsamo z voljno
krpo. Ce je madez starejsi, moramo to veé-
krat ponoviti.

Mastni madezi na marmorju izginejo, ¢e na-
fresemo nanje precej .debelo plast francoske
krede in jih dobro zmoé¢imo z bencinom. Da
bencin prehitro ne izhlapi, ga moramo pokriti
s krpo. Po petih do 3estih urah krpo odgrnemo
in vse to spet ponovimo tfer ponavljamo potem
tako dolgo, dokler madez popolnoma ne iz-
gine. Ce bencin ne pomaga, vzemimo mesanico
kloroforma in bencina ali pa kloroform sam.

Mleko, juha, omake, tobak.
Sveie madeZe izperemo s toplo vodo ali pa
z ‘razredéenim milnim 3piritom, stare pa z alko-
holom, s toplo raztopino boraksa ali z razred-

¢eno salmiakovo raztopino, nazadnje jih pa
operemo s toplo vodo.

Mlene madeie spravimo iz temnega blaga,
ée jih zdrgnemo z razredéenim salmickovcem
(en del salmiakevca in stiri dele vode), ki mu
pridenemo nekolike soli, in izperemo nato z
vodo. Svetlo blage pa namaZzemo s kasnato
mesanico vinskega cveta in ogljikovokisle mag-
nezije, ki jo potem, ko se posusi, izkrtagimo.

Tobaéne madefe odpravimo z me3anico gli-
cerina in salmiakovca (vsakega pol) in zdrg-
nemo nazadnje s 3piritom ali pa s toplo vodo,
ki ji pridenemo nekoliko kisa.

Musji madezi.
Tak3ne madeze razkrojimo s salmiakovcem in
s toplo vodo ali jih pa izperemo z milnim 3pr-

ritom.

Oreh.

Madeze od oreha operemo v kolinski vodi,
ki ji pridenemo nekoliko kisa. Nazadnje jih iz-
plaknemo z vrogo vodo.

Parfum.

Madeze od parfuma odpravimo iz svile, atla-
sa in Zameta, &e jih previdno zdrgnemo z zgo-
$¢enim toplim glicerinom.

Pecaini vosek.

PeZatni vosek najprej zmeh&amo, ne da bi
se pri tem dotaknili blaga, s &istim alkoholom
in ga nato previdno odsirgamo z nozi¢em. Po-
tem zdrgnemo made? s &isto platneno krpo in
izkrtaimo nazadnje s frdo krtaco. Vosek lahko
tudi namoéimo z Zvepleno kislino, ga previdno
odpraskamo in zdrgnemo z Zvepleno kislino
tudi rob.

Petrolej.

MadeZe od petroleja odpravimo najhitreje
in najlaze z bencinom.

Pivo.

Madeze v volni in svili namo¢imo z mesa-
nico destilirane vode in nedenaturiranega 3pi-
rita (vsakega pol) in blago potem polikamo.

Iz debelega blaga izkrtaéimo madeie =z
mlaéno milnico, izplaknemo s ¢&iste vodo in
zdrgnemo nazadnje tisto mesto s Cisto krpo do
suhega.
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Pot.

Madeze od potu na obleki izperemo s foplo
vodo in zdrgnemo’potem s krpo, ki jo poma-
kamo v bencin. Svefe madee lahko odpra-
vimo tudi z boraksom, ki ga raztopimo v &isti
vodi, ali pa z melanico alkohola in salmia-
kovca (vsakega pol).

Na svilenih oblekah jih namaZemo s ka3o,
ki jo pripravimo iz dvojnega ogljikovega natro-
na in nekoliko vode, in jih ez nekaj éasa iz-
plaknemo s éisto vodo.

Puné.
Madeze od punéa odpravimo, e jih izpe-
remo s toplo milnico in izplaknemo s é&isto

vodo.
Rdedilo.

Madeze od rdetila poizkusimo odpraviti naj-
prej z razredéenim salmiakovcem. Ce to ne po-
maga, pa vzamemo toplo klorovo vodo, pri
bombazastem blagu pa Zvepleno paro.

Ribje olje.

Madeze od ribjega olja namogimo z benco-
lom ali pa z metilnim alkoholom in jih izpe-
remo potem z milnico ali pa z milnim 3piritom.

Pri perilu, ki se sme kuhati, pa zdrgnemo
madeze na obeh straneh z mazljivim milom,
pocakamo nekaj ur, nakar perilo skuhamo.

Rja.

Madese od nje na belem perilu in platnu
pokapamo z limonovim sokom in jih drZimo
nato nad vodno paro ali pa razprostremo uma-
zano mesto nad segreto medno ali bakreno
posodo in polijemo z vrelim limonovim sokom.

Stare madeze polijemo z vrelim vinskim cve-
tom in jih nato dobro izplaknemo, lahko jih
pa tudi odmoéimo v razred&eni solni kislini,
obelimo in nazadnje dobro izperemo z vodo.

Iz barvastega bombaZastega in volnenega
blaga jih spravimo, ¢e jih pomoéimo z mlaéno
10%no raziopino birsne kisline in dobro izpe-
remo s &isto vodo.

Na svili, atlasu in Zametu jih pomocimo s
kisom in potresemo s pepelom od smotke, gez
nekaj ¢asa pa izperemo z milnim 3piritom.

Sadie.

Madeze od sadja spravimo iz belega perila
kakor madeze od rdetega vina,

46

Na svili jih pomotimo z mlaéno boraksovo
raztopino in izperemo s &isto vodo.

Iz barvastega bombaZastega in volnenega
blaga jih spravimo, & drfimo umazano mesto -
nad posodo in ga poéasi polivamo s kropom,
dokler madez ne izgine. Lahko pa tudi pomo-
¢imo umazano mesto z zelo razredéeno amo-
niakovo raztopino in nazadnje dobro izplak-
nemo. Z amoniakovo raztopino moramo bifi
zlasti pri barvastem blagu zelo previdni.

Z rok spravimo te madeZe, &e umijemo roke
v pinjenem mleku, & jih zdrgnemo z notranjo
stranjo limonovega olupka, z ocetno kislino ali
pa z birsno kislino. Nazadnje umijemo roke z
ne preostrim milom in namazemo s kremo.

Sadni sok.

Sveze madeZe od sadnega soka odpravimo,
¢e jih pofresemo s soljo in izperemo nato v
vro¢i vodi. Lahko jih pa odpravimo tudi z li-
monovim sokom.

Saje.
MadeZe od saj na belem perilu zdrgnemo s
presnim kruhom ali pa z milom, ki se zelo
peni. Pri tem moramo uporabljati voljno krtago.

Na drugem blagu izperemo taki$ne madeze
z mlaéno vodo in jih zdrgnemo potem z ben-
cinom.

Sed.

Iz tkanin spravimo tak$ne madeZe, &e jih
operemo z limonovim sokom ali pa z razred-
cenim kisom.

Iz tal jih pa spravimo, ¢e jih zdrsamo z
10% solno kislino in izmijemo s toplo vodo.

Sladkor.

Made?e od sladkorja spravimo iz wvseh wrst
tkanin z mlaéno vodo, ki jo prej prekuhamo
in shladimo.

Sladoled.

Na belem perilu, na platinenem, barvastem
bombaZastem in volnenem blagu in na svili
taksen madeZ najprej dobro namazemo z ben-
cinom, da mu vzamemo maséobo, potem ga
pa vetkrat namoéimo s tfoplo 1%no amonia-
kovo raztopino, dokler se ne razkroji. Mokri
rob, ki nastane, namogimo z vlazno gobo in




potrkamo z jelenjo koZo. Lise, ki se 3e po-
znajo, obelimo z Zvepleno kislino, potem jih
dobro preplaknemo s toplo vodo in posusimo
z jelenjo kozo.

Pri svilenem blagu moramo obrisati madeze
&isto nazadnje 3e z alkoholom.

Sveca.

Madeze od svele najprej odstrgamo, nato
jih pa med dvema pivnikoma z vroéim likal-
nikom polikamo. Nazadnje jih lahko $e zdrg-
nemo z bencinom ali pa z bencolom.

Iz platnenega in bombazastega blaga spro-
vimo madeZe od svefe s Spiritom.

Svinéena voda.

Made?e od svinéene vode odpravimo s ki-
som ali pa z nafronovim lugom.

Svinénik, tintni.

Tak3ne madeie zdrgemo s slanino in izpe-
remo z milnim 3piritom; odpravimo jih pa tudi
s 3piritom ali pa z mravjim etrom, in sicer jih
potem samo veékrat pomoéimo s krpo.

Belo platneno perilo vdrgnemo na umaza-
nem mestu z zelenim mazljivim milom, nato
pa razgmemo perilo na sonce in ga mediem
vetkrat potkropimo. Potem made zdrgnemo
in dobro izperemo. Ta postopek tako dolgo
ponavljamo, dokler vsi madeZi popolnoma ne
izginejo.

Svilo na umazanem mestu previdno zdrgne-
mo s krpo, ki jo pomakamo v limonov sok,
nazadnje jo pa pokapamo s é&isto vodo.

Svinec.

Na madeZ od svinca kanemo jodove tinkture,
ki jo odpravimo potem s salmiakovo raztopino.

Spirit.
Madeze od 3pirita odpravimo, e jih izpere-
mo z vodo, ki ji pridenemo kisa.

Trava.
Svezi madeZi od irave izginejo, €e jih zdrg-
nemo z vodo in milom ali s $piritom ali pa s

salmiakovcem (en del salmickovca na deset
delov vode).

Obéutljivej3e blago moramo izplakniti =z
vodo, ki ji pridenemo nekoliko kisa.

Madez lahko fudi zdrgnemo s presnim ma-
slom in izperemo nato s kropom ali ga pa
drzimo nad Zvepleno soparo.

Madez na flaneli moramo namazati z mesa-
nico, beljaka in glicerina (vsakega pol), éez
dve uri pa potem flanelo operemo.

Vino, rdece.

Na belem blagu potresemo sveze madeie s
soljo, nato jih pa polijemo 3e z vrelim limo-
novim sokom ali pa s surovim pinjenim mle-
kom.

Zastarane madefe pa zdrgnemo z mazljivim
milom in pocakamo, da se milo vleze, potem
jih izperemo ali pa namoéimo najprej z raz-
topino vodikovega superoksida, nato 3e z raz-
redéenim salmiakovcem, nazadnje jih pa do-
bro izperemo z vodo.

Barvasta svila. Madez zmocimo najprej s
toplo vodo, potem pa veékrat z 10%no raz-
topino birsne kisline, nato ga pa takoj dobro
izperemo.

Umetna svila. MadeZz namoéimo (z gobo)
s 3%pno mlaéno amoniakovo raztopino in ga
potem dobro potoléemo. Nato kanemo nanj
nekoliko kapljic 5%ne oksalne kisline, ga do-
bro izperemo in to, &e je treba, 3e veékrat po-
novimo. Nazadnje madez dobro izperemo In
obelimo lise, ki se 3e poznajo, z burmolom.
Robove oblozimo s talkunom in denemo blago
susit,

Vosek.

Madeze od voska spravimo iz Zametfa prav
tako kakor mastne madeze.

Na svilenem blagu jih pa zdrgnemo na meh-
ki podlagi s svileno krpo, ki jo pomakamo w
&ist terpentinov 3pirit. Ko to delamo, moramo
po veckrat menjati krpo in podlago.

Zelezno vino.

Takine madeZe odpravimo z 10%no toplo
raztopino $¢avne soli, ki ji pridenemo 5%nega
glicerina.
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Gerling B.: Sitni moZje — Vzgoja za zakon

Dr. Hodann Maks: Ali otroka res $torklja prinese

Dr. Jak¥a Jo¥a: Kako spoznamo spolne bolezni

Krista Kernhofer: Nasveti za Zivlienje

Kilduff Edward John: Kako si poii€em boliSo sluZzbo
Kneéipp: Domaéa lekarna in zdravilna zelis¢a

Kopp Kornelija: Veselo praznuimo, prijetno godujmo

Ing. arh. Kregar R.: Na$ dom

Ing. arh. Kregar R.: Kaj moram vedeti, kadar si gradim dom
Ing. arh. Kregar R.: Na§ dom — kako ga gradimo

Dr. Lébel Josip: Od zakona do ljubezni

Lost Jan: Cesa i§Cete v zvezdah?

Macfadden Bernarr: MoZ in zakon

Dr. Petrié Karel: Bolezni, kako jih spoznamo in prepredimo
Dr. Petri¢ Karel: Clovek

Dr. Petri¢ Karel: Nalezljive bolezni, kako se jih obvarujemo
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Dr. Petri¢ Karel: Regulacija rojstev
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Podgornik Angela: Za pridne roke — vezenje
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