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Zena in nacionalizem!

Ljubezen do domovine je prirojena
vsakemu Cloveku. Eskimi po ledenih se-
vernih krajih, kakor Papuanci po avstral-
skih otokih ali &rnci po afridanskih go-
zdovih ljubijo svojo domovino, svoj jezik
in domace Sege ter jih branijo, &e treba,
tudi z oroZjem. Tembolj razumljiva je
domovinska ljubezen med kulturnimi
evropskimi narodi.

Dezele, ki so jih zasedli morda po
ljutih borbah prapradedje, jih obdelali
in uredili, napolnili z imetjem in prosvet-
nimi, zdravsivenimi, gospodarskimi pri-
dobitvami, jih izoblikovali s tezkim de-
lom in mnogimi Zrtvami, da imajo svoj-
ski notranji in zunanji znadaj, ki jih raz-
lotuje od drugih, te dezele v svoji jeziéni,
miselni, ¢ustveni, morda tudi verski, umet-
nostni, po stavbarski in %e kak3ni dru-
gadéni samobitnosti so povsem samosvoje
in enotne ter predstavljajo kateregakoli
naroda sveto domovino.

V neizbrisnem, od roda do roda pre-
hajajotem spominu na ljute borbe in
tezke Zrtve prapradedov za domovino ima
svoj mneusahljivi vir ljubezen do vsega
kar je naSe, ¢isto in samo naSe. To lju-
bimo, spostujemo, varujemo in branimo
z jasno zavestjo, da bi in da so prav tako
delali prednameci, ki morda Ze stoletja
potivajo v na8i zemlji in se je njihovo
telo Ze davno izpremenilo v prst, ki dan-
danes nosi in preZivlja nove rodove. 7a-
vedamo se, da so misli v nasih mozganih
in ¢ustva v na$ih srcih podedovana in
ziva, v bistvu prav taka, kakor so jih go-
jili v davnini ma%i krvni predniki, in da
ta Custva in misli ostavimo kot dediéino
tudi novim pokolenjem.

Misel, da bi bila srena naSa_obitelj,
navdaja nas, kakor je navdajala nase
dede in babice, ista misel pa polni glavo
vseh obiteljskih edinic in tako prav ves
drZavni narod.

Kakor kmet smo, ki nikoli ne pozabi
truda in skrbi, znoja, Zuljev in teZav
svojih prednikov za napredek, lepoto in
dobroto grunta, na katerem zivi in dela.
Ljubi ga, izboljSuje, varuje in brani, do-
kler ne omahne v jamo ter prepusti isto
nalogo svojemu sinu ali héeri. Prav tako
mi ne pozabimo nikoli, kako so se bili,
borili, muéili, trpeli, jokali, je¢ali v delu,
bolestih in obrambi za deZele, njih jezik
in obidaje, ki so last in svojstvenost nade
domovine, slovenski in vobce jugoslovan-
ski rodovi tja do Samovih pa do Trubar-

jevih Casov, tja od Valentina Vodnika pa
prav do casov Aleksandra I. Zedinitelja!

Iz tradicije in podedovane krvi &uti-
mo dolZnost, da ne pustimo propasti kar
so nam pridobili in razvili pradedje in
se zavedamo, da moramo podedovano le
Se izboljSati, izlepsati in dvigniti. In
nikdar, za nobeno ceno si ne damo vzeti,
niti osramotiti in pomiZati domovinskih
svetinj, za katere so se Zrtvovali na$i
krvni predniki. Zavedamo se, da je pov-
sod dobro, a doma najlep3e, pa smo &isto
zadovoljni, da prav tako mislijo drugi
narodi. Nikomur ne jemljemo kar je nje-
govega, a si tudi svojega ne damo vzeti
od prav nikogar. SpoStujemo vse narode,
vse jezike, vse umetnosti, vse Sege in
noSe, toda zahtevamo, da vsi narodi spo-
$tujejo tudi nas in maSo domovino. NaSe
nadelo naj bo: &esar notemo, da nam
store drugi, sami ne storimo nikomur!

Ali naSe slovensko in jugoslovensko
nam je nad vse. Majhno je, morda borno
in skromno, toda nage, ¢isto in samo naSe,
in nobeno ni tako zvezano z nafo duSo
in krvjo! Zato ne zaniCujemo niesar in
nikogar huje kakor odpadnika in izda-
jalca domovine. Celo divjaki in ljudo-
zrci ne &utijo in ne mislijo glede odpad-
nikov in izdajalcev ni¢ drugace.

Tak je na$ nacionalizem. V vsi svoji
plamtedi toploti kulturen, toleranten, le
do izdajic meizprosen, do sovraZnikov in
kriviénih tujih nasilnikov pa neomajen,
vedno pripravljen na borbo do skrajnosti.
Podedovana kri, misel in &ustvenost ne

. dovoljujejo drugate.

Zdrav, trezem, a zmerom odloen na-
cionalizem, ki se nikoli ne smesi s preti-
rano samohvalisavostjo in z nekulturno
domisljavostjo, mora ulivati modra Slo-
venka - Jugoslovanka svoji deci. Vzgaja
naj svoje sinove in héere k macionalizmu,
ki je brez bombasti¢nih fraz in na vse
strani mrznjo Siretega Sovinizma, izrazan
in dokazovan le s plodnim delom. Vesele
smo lahko, da misli tako e na milijone

_ jensk, mater po vseh evropskih drzavah.

Kadar bodo mislili tako vsi in vse, bo ko-
nec najveéjih nesre¢ clovestva: vojn, so-
vrastva in zanilevanja med narodi. In
kakor gospa Douvisisova v Raynalovi
,»Marni®, pravimo vse prave Zene na sve-
tu: ,.Koliko Zalosti in bolesti je bilo treba,
da so se stvorile drzave! Toda verujem, da
pride konéno dan, ko bodo Zivi vseh na-
rodov pokleknili in prosili mrtve vseh
vojn za veliko odpuitanje“.
Slovenska mati.
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Zdravstvo in kozmetika

Prehlajenje je posledica dveh pojavov:
mraza in okuZenja. Iz tega Ze slede te-
meljna naéela, kako se ubranimo bolezni.
Ze priprost nahod je neprijeten in ima
lahko hude posledice. V vsem okolju: v
usesih, oéeh, v grlu se zaradi zanemarje-
nega nahoda lahko razvijejo razne nove,
veasih prav resne bolezni. Vescaki dajejo
za ubranitev prehlajenja tale navodila:
Prebij kolikor moZno dosti fasa v prosti
naravi; pojdi vsak dan na izprehod, Zra-
& veckrat dnevno sobo, kjer prebivas.
Obleka pozimi ne bodi pretanka, da
preko nje ne prodira mraz, ne predebela.
da ne zadrzuje izhlapevanja. Nosi moéne
devlje, ki ne propuséajo vode. Jej precej
svezega mesa, a ve® zelenjave in sadja;
pij mleko. — Prehlajenje zavisi od na-
rave bolnika. Tisti del telesa, ki je naj-
bolj oslabljen, je najmanj odporen in je
zato najpreje in najhuje prizadet. Véasih
je to zivéevje, viasih Crevesje, najvec-
krat pa nos, usta, vrat ter pljuca, kampr
najloze prodro bacili. Preblajnje je zme-
raj resno, dasi navadno nima zlih posle-
dic. Pravilo velja: .Ko bolnik nima
nikake vrotine vel“, naj prebije Ze tri
dni v postelji, potem Zele lahko vstane.
Kajti prav v tem Casu je telo zaradi oku-
zenja oslabelo, zato je zelo dovzetno, da
se bolezen ponovi. V ¢Easu nastopajote
influence ne hodimo tja, kjer se zbira
mmnogo ljudi, ker je opasnost vedja, da
nalezemo bolezen.

Higijena kritiénih let. Ko prehaja Ze-
na v neprijetna kriti¢na leta t. j. med 45.
do 55. letom, se pojavljajo motnje v krv-
nem obtoku, boledine v rokah in nogah,
nervoznost, ki vodi za sabo mnespetnost,
in e marsikaj drugega. V tem casu je
vazno, da zena vse izlo¢i, kar moti ureje-
no kroZenje krvi. Znano je, da so alkohol,
kofein, nikotin strupi, ki v teh letih mnoZe
vse neprijetne pojave bliZajote se ostare-
losti. Ti pojavi se kazejo v pospeSenem
utripanju srca in Zilja, v mahoma nasto-
pajo¢i utrujenosti in v slabi volji, ki se
cestokrat javlja brez pravega vzroka, da-
lje v neki dudni potrtosti, véasih pa v
prekomerni razdrazenosti. V teh ¢asih
treba uzivati kofeina prosto kavo ter la-
hko hrano brez alkohola, mnogo sadja in
zelenjave. Priporodljivo je umivanje s po-
stano vodo in otiranje vsega telesa. Do-
brodejne so veéerne kopeli v zavarku
smrecja ali kamilic. Priporodati je tudi
zdaj vrote, zdaj mrzle kopeli nog veékrat
po vrsti. Paziti treba, da se Yena ne na-
vadi jemati pomirjevalna, spalna in od-
vajalna sredstva, ki se jih sasoma nara-
va tako privadi, da popolnoma izgube
svoj ucinek. Proti valovanju krvi, ki od
Casa do Ctasa budi v glavo, se mnogo upo-
rabljajo gortitne kopeli: vredico gordic-
nega zrna prekuhajmo v vodi in jo vlij-
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mo v kopalno kad k pripravljeni vodi.
Razne nerednosti, ki so v tem &asu na
dnevnem redu uravnavajo z umetnimi
preparati hormonov, ki imajo nalogo, da
nadomeste v telesu prave manjkajoce
hormone. To zdravljenje pa se lahko vrsi
samo po pregledu in po navodilih zdrav-
nika. — VaZno je, da se Zena sprijazni s
svojo usodo, da se poda v ono, &esar se
ne more ogniti. Ziveti treba mirno zivlje-
nje, brez ponofevanja in brez hudih te-
lesnih ali duSevnih naporov.

Tudi lahka angina lahko postane opas-
na; vnetje nebnic lahko namreé pusti
hude posledice: revmo, vnetje sklepov,
vnetje ledvic, vnetje srénih loput in s tem
sréno hibo, splosno zastrupljenje krvi in
s tem lahko smrt. Ne podcenjujmo lahke
angine, pokli¢imo zdravnika!

Lepe roke. Pravijo, da je roka vizitka
za Zemo. Ni treba, da je mehka bela roka,
ki navadno pri¢a o brezdelju, toda biti
mora Cedna, gojena, kakor vse telo Zen-
ske. Glavno je, da pazimo na svoje roke,
ker laije je odvracati nego zdraviti. Ako
nam je mogole, umivajmo se pozimi v
mla¢ni vodi in ne perimo v premrzli vo-
di, ki rokam jako $koduje. V mrazu ne
smemo hoditi brez rokavic; tudi ne smejo
biti rokavice pretanke. Sicer je res, da
se roke mraza nekako navadijo in ga ne
¢utijo veé tako zelo, toda kaZejo ga. Zelo
Skoduje rokam tudi nezadostno brisanje,
kadar so mokre. Odgovor: desetkrat in $e
veckrat na dan si zmo€im roke, ne uteg-
nem ¢akati, da si roke dodobra osudim,
ne velja. Saj moramo vedeti, da vlaZne
roke na mrazu razpokajo in nam povzro-
¢ajo pat mmnogo vet zamude Gasa, kakor
pa pravotasno temeljito osuevanje rok.
Ostra mila in prevroéa voda jemijejo ro-
kam njihovo naravno mastobo, ki jo tre-
ba vedno takoj nadomestiti. Kakor hitro
smo s pranjem, pomivanjem ali sli¢nimi
takimi deli gotovi, si po potrebi o¢istimo
roke v mla¢ni vodi, nikoli ne v prevroti,
odrgnemo nohte in ¢lenke s krtadico in
blagim milom, osuiimo dobro roke in jih
namazemo z oljem ali kako mastno kre-
mo. Steklenitka olja mora biti vedno pri
rokah. Nato si vsaj za nekaj Gasa oble-
¢emo ohlapne rokavice. Mastobo si vti-
ramo v roke s kretnjami, kakor da si
obla¢imo nove usnjate rokavice, torej gla-
dimo od konic prstov navzdol. Ko smo s
tem gotovi, udarjamo z dlanjo ene roke
vetkrat krepko po vrhu druge roke, ker
to pospesuje krvni obtok. Ako so roke
rdece ali viinjeve, jih materemo z limo-
novim sokom; pustimo tako pol ure, ker
sok beli. Potem si v mla¢ni vodi umije-
mo roke, jih dobro osuimo in namaze-
mo. Tudi nohte moramo namastiti, ker
sicer pokajo.




Praktiéna navodila

Pravilno kurjenje. V zimskem &asu, ko
vsak dan poZgemo lepe demarce, ki smo
jih v jeseni izdali za drva in premog, tre-
ba skrbno paziti, da kurimo pravilno.
Predvsem treba peé vsak dan natanéno
obrisati tudi na vrhu in zadaj; kajti prah
in nesnaga se na vroti pe¢éi poZgeta, pri
tem pa se razvija Skodljivi amonijak in
ogljikov oksid. Vse to povzrocéa slabosti
in glavobol. — Samoobsebi umljivo je, da
moramo kuriice in odprtino za pepel vsak
dan do &istega izprazniti ter kuriti ena-
komerno, t. J. nalagati treba v pravilnih
presledkih. Vsaka pe¢ zase zahteva Stu-
dija: poznati aora§ pe¢, da ves, kako ji
strezes in izvabi§ iz nje &im ved gorkote.
Isto velja tudi za Stedilnik. Vazno je, da
sobo temeljito prezra¢imo, preden jo za-
kurimo. A tudi pozneje, tekom dneva, skr-
bimo, da se toplota po vsej sobi emako-
merno razdeli. To najhitreje napravimo s
pomocjo zratenja. Mrzli zrak, ki prihaja
skozi odprto okno, Ze v najkrajSem &asu
povzro¢i v sobi krozenje, ki izenaéi tem-
peraturo, da je precej enaka ob tleh, v
sredini in pod stropom. Zrak, ki se je za-
radi zraCenja ohladil, se tem hitreje se-
greje, ker je &ist. Ne mislimo torej, da
smo Bogve kako obtezili svoj proradun s
tem, da smo za par minut odprli okno
zakurjene sobe. Dovedli smo sveZega
zraka, ki je zdravju neobhodno potre-
ben. — Kdor spi pozimi pri odprbem okmu,
mora pac imeti zakurjeno spalnico, da se
zrak na ta mnaéin kolikortoliko izravna.
Spati v sobi, kjer je temperatura pod ni-
€lo, ni zdravo. Zlata sredina je tudi tu
najbolj priporoéljiva. Preve¢ zakurjeno
stanovanje je prav tako nezdravo kakor
premrzlo. V pravilno temperiranem pro-
storu se zdrav clovek najbolje pocuti.

Usnje od divjaéine: srne, jelena, pa
tudi od domace koze in ovee, ki nam daje
imenitne rokavice, domace cevlje, Cepice
in klobuke ter celo jopie, snaZzimo na
jako enostaven macin. Umazana mesta
odngnemo s finim steklenim papirjem
(Glaspapier), ki ga kupimo v trgovinah
za barve ali v trgovinah z Zeleznino. Ako
obdelamo ves komad enakomerno, je us-
nje kakor movo. Paziti moramo samo, da
na Sivih ne pretrgamo niti. NajteZje je
pa¢ na ta nacin ¢Cistiti rokavice, ki so pol-
ne Sivov. Usnje teh rokavic je itak tako
strojeno, da ga lahko peremo v gorki
milnici. Zadnji milnici dodamo par ka-
pelj glicerina, da ostane usnje mehko. Pri
pranju ne uporabljamo &iste vode, mar-
ved le milnico, ki je ne izperemo z vodo.
Le tako ostane usnje mehko, kakor je
bilo prvotno. SuSimo usnjene predmete
na zraku, nikoli pa ne pri peéi ali na
solncu. Mokri rokavici damo pravilno
obliko in jo obesimo. Da posuSeno usnje
popolnoma zmehamo in da ne poka, ga
drgnemo z mehko ¢&isto krtaco najprej

nasproti ¢rtam, potem v smeri s &rtami.
Vse to velja za takoimenovano jelenovo
usnje. Glace-usnje pa snaZimo z benci-
nom. In sicer oble¢emo rokavico, pomo-
¢imo orokaviéeno roko popolnoma v ben-
cin in drgnemo potem s &stimi mehkimi
krpami po rokavici toliko ¢asa, da obde-
lamo vsa mesta. Ako so rokavice zelo
umazane, treba tako postopanje parkrat
ponoviti. Delati pa more to le &lovek, ki
ima popolnoma_ zdrave in dovolj neob-
tutljive roke. Ze mala ramica je lahko
prav_mneprijetna. Tudi treba previdnosti
zaradi ognja.

Nase vrle gospodinje perejo perilo
vedno le z Zlatorog-ovim milom ali pa z
Zlatorog-ovim terpentinovim milom; vol-
nene in svilene stvari pa z Zlatorog-ovimi
luskami, ker dobro vedo, da ima obilna,
gosta in nezno bela pena Zlatorog-ovih
izdelkov izredno &istilno mo& Dobroto
Zlatorog-ovih izdelkov nase pridne gospo-
dinje dobro poznajo in zato trdijo vse-
vprek: ,.Le Zlatorog milo da belo perilo!*
Zahtevajte pri svojem trgoveu vedno iz-
recno le ,Zlatorog-ovo milo!

Bele usnjate ¢evlje najlepe osna¥imo,
ako jih prevletemo z zmesjo od magne-
zije in bencina. Ko se posudi, zdrgnemo
s cisto krpo.

Trpeznost vrvi za perilo dose’emo za
dolgo ¢asa, ako postopamo na slede¢i na-
¢in: Precej veliko ploskev mizarskega le-
pa_(lima) namakamo dva dni v dveh li-
trih vode. Potem pristavimo lonec k og-
nju, da se lep pocasi raztopi; pri tem je
paziti, da se lep ne pripali. V to razto-
pino poloZimo vrv za nekaj ur tako, da se
popolnoma prepoji z lepljivo vodo. Hkra-
tu raztopimo 10dkg kristalnega galuna v
dveh litrih vode. To raztopino zavremo
in poloZimo mato z lepom prepojeno vry
vamjo. Tu naj ostane do naslednjega dne.
Ko se dobro esusi, jo lahko uporabljamo.
Galun namreg povzroéi, da se lep na vla-
gi ali na vodi ne raztopi ter stisne vlakna
vrvi tako zelo, da mokrota ne prodre
mednje.

Madezi od érnila izginejo, ako takoj
sveZe namakamo v presnem mleku ali jih
nakapamo z limonovim sokom in jih po-
tem izperemo z mo¢nim milom.

Steklo: sklede, kroznike, nastavke in
CaSe temeljito osnazimo, ako jih odrgne-
mo najprej s suho soljo, potem pa jih
umijemo.

Pletene koSarice ali stole o¢istimo naj-
lep3e s slano vodo in §¢etko; potem jih su-
§imo na zraku ali solncu.

Smolo, ki jo dobi§ na smrekovih de-
skah ali trskah, spravi§ z rok na slededi
nacin: Umij si roke v gorki vodi ter jih
dobro namili. Potem vzemi e pol kavne
zlicke trde masti in jo razmazi med pene
milnice po rokah. Izplakni in smola iz-
gine.
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Da neZno tkanega perila kakor tudi
volnenih in svilenih izdelkov ne pokva-
rite, Vam priporo¢amo, da vse te stvari
perete le z milnimi luskami Zlatorog, ki
se prodajajo odprto. Zato jih lahko ku-
pite sproti in le toliko, kolikor jih na-
enkrat potrebujete. Dobrota milnih lusk
Zlatorog je zajamdeno najmanj jedna-
ko vredna najbolj§im inozemskim kakor
tudi tuzemskim proizvodom te vrste, Mil-
ne luske Zlatorog, priporoca tudi njihova
nizka cena. Dobite jih v vsaki trgovini.

Cebula izgubi svoj ostri vonj in okus,
ako vtaknemo celo v vroto in jo potem
polozimo za malo &asa v mrzlo vodo. Nato
jo lahko rezemo, ne da bi se nam solzile
o¢i. Kdor ima rad ostro ¢ebulo, pa tega
ne sme storiti.

Ako je juha presoljena, poloZimo va-
njo za nekaj &asa &isto gobico, ki smo jo
prej v vodi dobro izprali. Po desetih mi-
nutah vzamemo gobo zopet-iz juhe. Na-
vadno se v tem ¢asu zbere na gobi ze to-
liko soli, da je juha uZitna.

Ako se v kotlu napravi kamen. Na-
tresi vecékrat po vrsti v kotel krompirje-
vih olupkov (od sirovega krompirja) in
zalij z nekoliko vode. Naj v kotlu zavre
in ostane preko no@i v kotlu; potem od-
lij vodo, potegni kotel iz drzaja in trkaj z
leseno palico od zunaj ma stene kotla, da
se kamen odlo¢i, Izplakni. —, Tudi kis,
zelo vroé, ki ga vlij v kotel in pusti vel
ur, odlo¢i kamen. — Kamen se bajé v
kotlu ne dela, ako ima$ vedno v njem
kos pravega marmorja. V drogerijah se
menda dobi tudi posebne vrste tvarino, ki
zabranjuje, da se ne dela kamen v kotlu.

Sadje in zelenjava v februarju. Kakor
hitro nastane milejSe vreme, ali ¢e je vsaj
en ali drugi dan topleje, moramo hitro
dobro zraéiti shrambe in kleti, kjer ima-
mo shranjeno sadje in zelenjavo. Vsako
zelenjavno vrsto moramo temeljito pre-
gledati in vse, kar je gnilega, iztrebiti.
Ker so taki prostori navadno precej to-
pli, treba paziti, da se v njih ne zarede

Kuh

Kuhinja v februarju. Svinjsko meso je
v tem ¢asu na dnevnem redu: kot mlado
svinjsko, kot razne vrste mesenih in
mehkih klobas, kot hladetina in kot pre-
kajeno meso. Vso to tekne v zimi pad naj-

je. S perutnino trg ni dobro zaloZen,
zlasti ne nudi mlade perutnine. Jajec je
dovolj, a so drazja; paziti treba zlasti, da
ne dobimo starih, ‘pokvarjenih jajec. —
Divjacine v februarju ni veé, ker je za-
branjeno streljati jo. — Izmed rib poje-
mo paé najve¢ polenovke, ki je prirejena
na primorski naéin prav izvrstna. Za iz-
premembo lahko priredimo sulce ali lo-
sose, ki pa so Ze draZji. — Zelenjave je
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misi in podgane. Jabolka moramo pridno
prebirati, sicer nam hitro vse pognije.

Debla sadnega drevja bi morali na
vsaka 3 leta odgrniti in namazati s 15%
karbolovo raztopino. Na ta nain pomo-
rimo vse Skodljivee, ki se skrivajo v lubju
ter tudi razne gobe, ki delajo drevju Sko-
do. To delo opravimo meseca februarja,
ako ni sneg previsok, da moremo do dre-
ves. Vsekakor treba hiteti, da se prej go-
lazen ne razleze po drevju. Posipanje z
zdrobljenim apnom, ki pa ne sme priti
naravnost do korenin, je v zgodnji spo-
mladi jako koristno, saj zamori mnoge
zajedavece, ki bi sicer lezli iz zemlje po
drevesih.

Sadno grmicevje treba koncem febru-
arja tudi Ze porezati. Ako storimo to po-
zneje, grmom Skodujemo, ker v marcu
%e priéno poganjati in zato slabo prena-
%ajo poznejSe rezanje zaradi izgube so-
kov, ki e kroZzijo po vsem grmu. Rezemo
stare veje, dve in triletne pa pustimo,
ker so te najplodonosneje. Od mladik, ki
so pognale minolo leto iz tal iz korenin,
pustimo 6—8 majmocnejsih, ostale pa po-
rezemo. Prevelika mnoZina mladik bi
namreé slabila ves grm, ki bi zato slabo
obrodil. Nekateri trdijo, da je dobro
sadnemu grmi¢evju prikrajsati vrdicke,
&es, da potem bolje obrode. Veljalo bi
preizkusiti.
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manj in manj. Zelje v glavah, zlasti pa
ohrovt je %e na razpolago. Dalje karfi-
jola, ohrovtovo brstje, érni koren, pa ra-
di¢ in motovilec. Kislo zelje in kisla repa
prihajata pogosto na mizo. — Izmed sadja
so $e jabolka in pomorance in pa suho ter
vkuhano sadje. — Krofi in flancati tvo-
rijo viSek dobrot.

Mleéne juhe so jako dobre in redilne
ter so hitro pripravljene. V mleko zaku-
hamo ri% zdrob, sago, jeiprenéek, rezan-
ce ali druge testenine, prav malo solimo
in po okusu $e osladimo. Da izboljsamo
okus, kuhamo z zakuho tudi koséek limo-
novega olupka ter skorjico celega cime-




ta. Solimo in sladimo vedno naposled. K
mlecnim juham spadajo tudi smetanove in
sirove juhe. Pri smetanovih juhah
razmotamo smetano, ki ne sme hiti pre-
kisla in ne vodema, moko (1—2 Zlici) in
vmeSamo to v slano vrelo vodo, v kateri
smo kuhali malo kimlja. Namesto vode
vzamemo lahko mieko.

Sirovo juho delamo kakor prezgan-
ko, samo da pustimo preZganje bolj sve-
tlo; v juho razmeSamo par Zlic nastrga-
nega domadega sira in juho iznova pre-
vremo. Vanjo zakuhamo male cmocke ali
vlivance.

Jetrni vlivanci. 20dkg tele¢jih, svinj-
skih ali govejih jeter nastrgaj in pretlaci

skozi sito, primesaj 2 celi jajci, soli, ne- '

koliko popra in majarona ter naposled
2 zlici ostre moke; testo mora hiti srednje
gosto, da se da bolj tezko vlivati. Zakuhaj
ﬁa v govejo ali postno juho na isti nac¢in
akor jajéne vlivance (vlite rezance).

Zlate kocke. Dve stari zemlji zreZi ma
majhne kocke; pokropi jih nalahno =z
mlekom, da se mnekoliko prepoje, a osta-
nejo Se cele in srednje mehke. Pomakay
jih v redko slano testo iz jajea in mleka
in jih ocvri na masti ali maslu. Zlate
kocke sluzijo kot pridatek h ¢isti goveji
juhi.

‘Pikantna goveja pedenka. 80 dkg .oble-
zanega govejega mesa od ribice ali no-
tranjega stegna potolci, nasoli, opopraj in
precej na debelo namaZi z goréico. Se-
sekljaj drobno dve &ebuli in ju zarumeni
na Spechovih kockah; na tem opeci meso
na obeh stranch. Potem ga pokapaj z li-
monovim sokom, dodaj nekoliko seseklja-
nih limonovih olupkov, 2 stlageni sardeli
ter malo paradiznikove mezge in koné&no
Se toliko vode, da bo meso pokrito. Pari
pecenko pokrito tako dolgo, da se pokuha
ves sok. Nato vzemi meso iz kozice, za-
rumeni na masti malo moke, razredéi z
juho, prime$aj goste kisle smetane in pa-
prike po okusu. Prevri v tej omaki na re-
zine zrezano pecenko, ki jo daj s emoki
ali makaroni na mizo.

Polenovka na primorski naéin. Namo-
&éeno in nekoliko prekuhano polenovko
osnazimo in izlo¢imo kosti. Potem napra-
vimo preZganje iz olja, pol Zlice moke in
pol Zlice drobtinic in precej sesekljanega
peterSilja in &esna. Nanj stresemo pole-
novko, -osolimo, opopramo, dobro zmesa-
mo in nekoliko popraZimo; potem zali-
jemo s krompirjevko ali z vodo, v kateri
se je polenovka kuhala, dodamo pol Zlice
ali malo vet paradiznikove mezge in pa-
rimo pokrito. Posebej skuhamo 2—3 olup-
ljene krompirje, zrezane na kocke, odce-
dimo in primeSamo polenovki, parimo po-
krito $e nekaj éasa, da se tekolina precej
izdusi. Preden nesemo polenovko na mi-
70, jo potresemo s parmezanom ali ka-
kim drugim sirom.

Recepti za malokrvne.

Rezine teleéjih jeter, ki jih
ne prepetemo popolnoma, zreZemo prav
tanko in jih poloZimo na rezine kruha,
namazane s presnim maslom. — Nastrgana
sirova tele&ja jetra pretlacimo skozi
sito, osolimo, primesamo §e kaka digav-
na zelif¢a in namaZemo na kruhove rezi-
ne, oprazene na maslu.

Jetra od piS€ancev ali kokosi, sirova.
Prav drobno sesekljane éebule in neko-
liko drobno zrezanega drobmjaka, malo
ogoréice, soli in popra zmeSamo s sesek-
ljanimi jetri. Poleg serviramo presno
maslo in praZene Zemeljne rezine.

Jetrna sirova solata. Sirova teledja ali
od perutnine jetra, kuhan krompir in
sveza jabolka, vsega v enaki mmoZini,
zrezemo na tanke rezance in zmeSamo to
z dobro jajéno majonezo. (Recepte za ma-
jonezo glej v lanskem in predlanskem
letniku NaSega doma!) Daj z mesano so-
lato na mizo.

Zdravilni riz. Parjenemu rizu primeSa-
mo, preden ga nesemo na mizo, pretladena
sirova tele¢ja jetra v poljubni mmnoZini,
damo z gobovo omako na mizo.

Jetra z mleénim zdrobom. V litru ne-
koliko slanega mleka zakuhamo 15 dkg
pSeniénega zdroba; ko je dovolj kuhan,
mu primeSamo 2 deki presnega masla in
15—20 dkg sirovih, nastrganih teleéjih je-
ter, ki jih prej pretladimo. Lahko tudi
nekoliko osladimo, ne da bi dobila jed
neprijeten okus. Damo takoj na mizo, ko
se maslo raztopi, kuhati pa se ne sme
vel. Za slabotne otroke je ta jed posebno
priporoéljiva.

Slani jetrni kolaéki. Zgneti v testo
15 dkg moke, 8 dkg presnega masla, celo
jajee, sol in pol zlicke pecivnega praska.
Naj %4 ure potiva, potem ga razvaljaj;
izrezi koladke, ki jih pomaZi z raztepenim
jajecem in speci na namazanem pekacu.
— Zrezi 10dkg jeter na majhne koscke;
2 zlici sesekljane &ebule oprazimo rume-
no na masti, pridenemo jetra, malo maja-
rona, popra in soli, preprazimo, potem
pretla¢imo skozi sito. Ko se pire ohladi,
mu primeSamo 8 dkg presnega masla, na-
mazemo s tem nadevom ohlajene kolacke
in stisnemo po dva in dva skupaj.

Krofi. Temeljni pogoji, da se nam kro-
fi posredijo. Moka in vsi dodatki ter vse
posodje, ki ga uporabljamo, mora biti
toplo, a ne vroée. — Testo mora biti jako
dobro stepeno, da je lepo gladko in se
lo¢i od kuhalnice. — Testo naj ne vzhaja,
marve¢ naj samo poc¢iva priblizno Cetrt
ure. — Izrezane in zgotovljene krote po-
lagamo na toplo desko, ki je pokrita s
segretim prti¢em, posipanim z moko. —
V prostoru, kjer delamo krofe, mora biti
enakomerno toplo. Krofi ne prenesejo ni-
kakega prepiha. — Krofi naj pokriti na
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gorkem, a ne vrotem prostoru, dobro vzha-
jajo. — Mast ali maslo, v katerem cvre-
mo krofe, ne sme biti tako razbeljeno,
da bi se kadilo, vendar pa mora biti do-
volj vroée. Da spozna$, ali je mast dovolj
razbeljena, vtakni rodaj kuhalnice naj-
prej v mrzlo vodo, potem takoj v vroco
mast. Ako za¥umi, je mast dovolj raz-
beljena.

Zelo fini krofi. % kg moke, 5 rumenja-
kov, 3% dkg kvasa, 9dkg presnega ma-
sla, 5dkg sladkorja, nekoliko soli, par
7lic ruma, malo vanilijevega sladkorja in
vsega skupaj priblizno % litra mleka.
Kvas postavi z % litra toplega mleka in
12 dekami moke na gorko, da vzide. Ru-
menjake in sladkor stepaj nad soparo, da
se segrejejo, potem e meSaj, da se pe-
nijo, konéno primesaj $e stopljeno maslo.
V skledo v nekoliko segreto presejano
moko stresi potrebno sol, prideni rum, ru-
menjake s sladkorjem in presnim ma-
slom in vzhajani kvas ter e ostalo mle-
ko, ki ga pridevaj polagoma. Vse to ste-
pemo s kuhalnico v testo, ki ne sme biti
pretrdo. Stepamo vztrajno, da postane te-
sto gladko, se sveti in lo¢i od kuhalnice.
Potem denemo testo takoj na segreto de-
sko, posipamo z moko, pokrijemo in pu-
stimo po¢ivati 10—15 minut, nakar takoj
napravimo krofe, ki naj dobro vzhajajo.

Drozje ali kvas mora biti svez, ker le
tedaj bo testo dobro vzhajalo. V starem
kvasu so glivice, ki povzrocajo vzhajanje,
7e odmrle. Ako pristavimo kvas s prevro-
¢éim mlekom, smo glivice pozgali in kvas
je brez utinka. Tudi soli ne smemo zme-
Sati naravmost s kvasom, ker sol takisto
zamori glivice, ki povzrocajo kvaSenje.
Ako zamesimo testo s premrzlo tekoéino,
pa se glivice v kvasu ne morejo razmno-
ziti in testo ne vzhaja.

Kakovost dobrega shajane-
ga peciva se kaze v tem, da je lahko,
lepo rumeno pe¢eno in krhko. Ne sme biti
kakor kuhano, ne gobasto in ne tezko. Do-
ma pecena potica ali buhto¢ki so ponekod
kakor iz samih jajec, masla in poti¢evja;
toda ¢e jih potezkas, se ustrasii, kako
tezki in masivni so. Shajanemu testu,
ki ga hoce§ cvreti, n. pr. testu za krofe,
shajane flancate i. dr. pridaj raje kak ru-
menjak ve¢ — beljakov sploh ne, in pa
kvedjemu 5—10dkg maStobe na 1kg mo-
ke. Ako je v testu preveé masla, pri cvre-
nju pije mast, da je sladica tezka in ne-
znatna. Namesto masla vzamemo torej
ve¢ rumenjakov, sladkor, malo limonove-
ga soka in malo ruma.

Cajno pecivo. % kg moke, % kg slad-
korja in % kg zmletih prazenih ali belih
mandljev, za jajce presnega masla, na-
strgane olupke pol limone in 3 rumenjake
zgneti v gladko testo. Razvaljaj ga precej
tanko, priblizno za noZev rob debelo in
izrezi iz njega razne oblike, ki jih po-
mazi z raztepenim jajcem, posipaj s slad-
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korno sipo in speci na namazanem pe-
kacu.

Pecivo h kavi. Umesaj 14 dkg presne-
ga masla s 14 dkg sladkorja, da se peni,
potem prideni 2 celi jajci, ostrgane olup-
ke pol limone, 14 dek moke, v katero si
zmesala tri éetrtine kavne Zzlitke peciv-
nega praska. NamaZi s presnim maslom
podolgovat model, kakorsnega uporabljas
za sladek ,srnin hrbet®, obsipaj ga z mo-
ko in peci v njem pripravljeno testo pri-
blizno 40 minut. 1%0 se ohladi, prevleci
pecivo s kavnim ledom.

Drobni sirovi kolacki (k ¢aju ali pivu).
Zgneti v testo 8 dkg nastrganega domadce-
ga (bohinjskega) sira, 8dkg moke, 8dkg
presnega masla in $¢epec soli. Razvaljaj
za nozev rob debelo, izrezi male, okrogle
koldacke, ki jih speci ob precejsnji vro-
¢ini. Ako jih pomaZe§'z rumenjakom, so
lepsi. Najboljsi so, ako servira§ gorke.

Slani rogljiéki. 14 dkg moke, 10dkg
presnega masla, 8 dkg kuhanega pretla-
¢enega krompirja, soli, 2 7lici goste sme-
tane zgneti v gladko testo. ZreZi ga na
enakomerne koStke, razvaljaj z rokami
na roglicke, ki jih pomaZi z raztepenim
jajecem in posipaj s kimljem ter speci.
Prav dobri so, dokler so sveZi.

Tribarvna ledena bhomba. (Za pred-
pust.) Pol litra v trd sneg spenjene sme-
tane (obers) razdelimo na tri enake dele.
Prvemu delu primefamo zavitek vanili-
na in ¢aSico vanilijevega likerja. Druge-
mu delu kos &okolade, ki smo jo raz-
mehéali v par Zlicah vroega mleka v
pedici, dalje veliko pest debelo zrezanih
orehov ali mandljev in sladkorja po okn-
su. Tretjemu delu pa pridenemo malo
skodelico (% litra) prav moc¢ne ¢rne kave,
par 7lic kandiranih viSenj ali &redemj ali
male kocke ananasovega kompota ter zo-
pet sladkorja po okusu. Model, kakorsne-
ga uporabljamo za pudinge, namaZemo
z olivnim oljem in naloZimo po vrsti vse
tri pripravljene dele spenjeme smetane,
postavimo za par ur na led, potem lahko
zvrnemo na steklen kroznik. Namesto
modla uporabljamo lahko stekleno skledo
in serviramo kar v njej.

Jajéni sneg testo rahlja. To pa zato,
ker pri stepanju jajec prihaja zrak med
beljake, ki se pri kuhanju ali pri peki
razteza in s tem testo dviga. Sneg upo-
rabljamo tudi za to, da oCistimo z njim
kako tekogino, ki je postala kalna. To
napravimo na ta macin, da pridenemo te-
ko¢ini sneg dveh beljakov ter malo limo-
novega soka in stepamo tako dolgo nad
Stedilnikom s Sibico, da zane zavirati.
Potem postavimo na stran in pustimo, da
se nekoliko ohladi, nakar precedimo skozi
krpo. Tako ¢&istimo hladetine in aspike;
mast pa moramo ze prej odstraniti. A
tudi vsako drugo motno tekogino lahko
na ta nain iz€istimo,




Posvetovalnica

Ga. A. na V. ,Zivljenjepis ka-
ve* Zelite. Evo Vam gal Pet let je iskal
Heinrich Eduard Jacob vse vire in do-
godke, ki se tifejo rojstva, razvoja, zmag
in porazov kave, preden je spisal knjigo
z naslovom ,,Povest in pohod kave®. Iz te
knjige smo zvedeli, da so kavo odkrile —
koze v Jemenu, v Arabiji. Pastirji so opa-
zili, da njih koze ne spe in so veselo
budne, ako 5o osmukale zrna ncke rast-
line. Poizkusali so ta zrna sami in cutili
isti uspeh: nespeénost: Ali je ta povest
resnic¢na ali izmi§ljena, se kajpak ne mo-
re ve¢ dognati. Kava se je raz$irila tudi
po svetu, Sele ko je zavladala po juzni
Ameriki, Na Tursko, v Carigrad je prigla
kava za vlade Sulejmana II 1. 1534. Neki
poslanik Mohameda IV, jo je prinesel na
dvor francoskega kralja Ludvika XIV.
Kdaj je dospela kava do nas? Porodajo, da
so Jo v bivSo Avstrijo takisto zanesli
Turki. Ko so oblegali Dunaj 1683. in jih
Je_poljski kralj Jane Sobieski z drugimi
reditelji oblegancev pregnal, so nagli kr-
SCanski zmagovalei v zapuiéenem turskem
tabori§¢u mnogo vreé dobro dige&ih ¢rnih
zrn. Dragonci so mislili, da je v vretah
krma za turske kamele in so jih hoteli
sezgati. Za vrele pa je prosil Iran Juri
Kolsicki, ki je na Dunaju odprl prvo ka-
varno in izumil tudi prvo belo kavo: pri-
nicsal je namreé érni kavi Zlico medu in
tr1 zlice mleka. Z Dunaja se je kava raz-
Sirila po vseh biviih cesarskih dezelah.

V Marseille so odprli prvo kavarno 1. 1671,
a leto pozneje v Parizu. Berlinu pa
L. 1721. Kava je bila spodetka delikatesa,
ki so si jo mogli privoiciti le bogatasi,
stasoma je postala ljudska hrana, zlasti
zenske in reveZi jo uzivajo, na jugu Ev-
rope pa jo pijo kakor vodo, ker jim nié
ve¢ ne Skoduje, saj so je vajeni piti ves
dan in neprestano. Proti kavi so zelo vsi-
ljevali pivo in vino, ¢e§ da je kava ino-
zemski pridelek in je zelo strupena. V
Nem¢iji n. pr. Friderik TI. Veliki narodu
sploh ni dovolil pitja kave, da bi ne %o
preve¢ denarja iz drzave. Ustanovil je
samo za dvor, plemenitnike in hogataSe
monopol Zgalnic za kavo, kjer so jo pla-
cevali $estkrat drazje nego v inozemstvu.
Danes pa se kava zmagovito Sopiri na vsej
¢rti: tudi pri nas na kmetih je Ze izpod-
rinila mleko ali Zganjce s kislim zeljem.

Ali ze ves?

Da gresis proti lasini osebi in proti
svoji okolici, ako nalezljive bolezni takoj
ne naznani§ zdravstveni oblasti?

Da imajo mnogi Sportniki, zlasti pla-
vaci, smucarji, vesla¢i in rokoborci ¢esto-
krat povetano srce?

Da ljudje, ki uzivajo alkoholne pija-
Ce, lazje in hitreje obole in tezje ozdra-
vijo, kakor oni, ki pijejo le vodo?

Da je dobro domaée zdravilo proti gli-
stam uZivanje sirovega korenja? Ako po-
je otrok le par korenékov, je v nekaj
dneh zdrav.

Pisma nasih naroénic

Cenjena gospa upravnical

Oprostite, ker Vas nadlegujem s tem
svojim pisanjem. Zelo mi je hudo, ker
sem bila primorana lansko leto opustiti
Va3 priljubljeni mi list. Odpustite, cenje-
na gospa, res mi ni bilo mogote placati
naroc¢nine. Sedaj je pa Ze malo bolje, zato
Vas prosim, da mi posljete zopet Zenski
Svet, ker ga e zelo tezko &akam. Prilo-
zite tudi poloZnico, da poravnam dolg in
dam nekaj za letoS$njo naroénino.

Upam, da ste mi e naklonjeni in da
mi v najkrajSem &asu posljete list.

Ostajam VaSa hvaleZna narocnica

A. P., Pustal.

Cenjeni!

Najprej se Vam prav lepo zahvalju-
jem, ker ste mi posiljali vse leto dragi
mi_ Zenski Svet, Ceprav Vam nisem po-
slala nikake naro¢nine. A pri najboljsi
volji tega doslej nisem mogla. Vse leto
sem imela v mislih, da Vam dolgujem, da
moram_poravnati raéun, a &asi so tako
slabi, da vc¢asih niti najpotrebnejsega ni.
Posebno Se za nas, ko imamo skoraj ve-
dno bolezen v hisi.

PiSem Vam to, da me ae boste teli
med one, ki naro¢nine iz. nemarnosti ne
poravnajo.

Posiljam Vam 4 dolarje za mojo na-
rocning za dve leti. Za letosnje léto ni-
sem dobila nobene §tevilke Z S. — pa mi-
slim, da tudi poslali niste — &esar Vam
sevede ne zamerim.

V upanju, da oprostite vsemu, Vas
iskreno pozdravljam

Vasa naroénica

F. V., M. Idaho. U. S. A.

Maribor, 4. L. 1935.
Dragim gospem v upravi!

Odlasala sem in akala boljgih Casoy,
ali vse zaman. — Zelo tezko mi je pi-
sati to odpoyedno pismo, toda razmere mi
ne dopuséajo drugade. Ko sem narocila
Zenski Svet, sem upala na boljse Zase, na
Zalost pa se mi je vse poslab3alo.

Nemara se spominjate, da sem Vas
prosila za kako sluzbo kot sobarica. Do-
bila nisem ni¢ primernega; in tako sem
ostala Se do danes brez zaposlitve, dasi
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sem pripravljena prijeti za vsako delo.

Zelo bom pogresala ,Zenski Svet’, ko
nimam ne star$ev tu, ne nikogar, ki bi me
kaj poduéil.

Ostanite s srénimi pozdravi na Zalost
Va$e samo enoletne naroénice

M. L.
Praprotnikovo.

Moste pri Ljubljani 5. I. 1935.
Slavna uprava!

7 danasnjim dnem sem Vam poslala
po poloznici 16 Din, ker ve€ ne morem
sedaj, ker sem imela mnogo strokov s
preselitvijo. — Prosim Vas, ne ustavite
mi lista, ker Vam dolgujem za 1934 Se
16 Din, ki Vam jih povrnem takoj po
1. februarju. Za leto 1935 pa se hocem
bolj potruditi in Vam prej poravnati na-
ro¢nino. .

Zelim Vam sretno novo leto!
E. M.

L Mojstrana 5. I. 1935.
Cenjeni!
Takoj Vam odgovarjam, da proti Va-
gemu listu nimam prav ni¢, nasprotno ga
zelo rada &itam, ker je tako zanimiv.
Vzrok so denarne tezkoée; saj se zave-
dam, da Vi tudi potrebujete denar, a ne
morem ga Vam takoj prve dni poslati.
Ako ste zadovoljni z menoj, pa prav
rada sprejemam list $¢ nadalje in ga te-
kom leta tudi gotovo placam.
Z odliénim spo$tovanjem
M. K.

Jesenice, dne 5. I 1935.
Cenjenemu naslovu javljam, da mi tu-
di vnaprej posiljajte list. Bila sem vedno
% njim zelo zadovoljna, le naroénino
tezko zmagujem, ker je druzina velika,
naroteni pa smo na 9 ¢asopisov. Za dru-
7ino slabo plafanega nameS¢enca je. to
veliko. S pozdravom S. F.

Priobéujemo gorenja pisma v dokaz,
kako tezko se lotijo nase marotnice od
nafega lista. Mnoge so, ki se mu morajo
odpovedati radi materijalnih tezko¢; zato
je nedopustno od onih, ki bi ga z lahko-
to plagale, a ga zavradajo, ker ga Citajo
pri znankah ali v kakem drustvu, ki 3e
dobiva list zastonj. Zenski Svet ne
more ustrezati vsem zahtevam, ker je to
v nafih razmerah nedosegljivo. Opiramo
se pa na splofno sodbo merodajnih &ini-
teljev doma in drugod, ki so ponovno pri-
znali ,Zenskemu Svetu” prvenstvo
med slovenskimi Zenskimi listi in so mu
dali astno mesto med Zenskimi listi sploh.
Zato smatramo, da je dolznost vsake naSe
inteligentke in vsake zavedne Zene, da
podpira po svoji moéi .Zenski Svet”. Da
je tudi takih Se med nami, nam priéa
izkaz darov, ki ga priob&ujemo na drugem
mestu, pri¢ajo nam pa tudi tevilna pisma,
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ki jih dobivamo, n. pr. to-le, ki nam ga
piSe ga. Amalija C. iz Hrastnika:

,Niti e en mesec nisem VaSa naroc-
nica, pa Vam ze po$iljam novo naroénico.
Pa se bom tudi potrudila, da dobim e
katero.”

Ali pa tole, ki nam ga je napisala ga.
Draga ¢. iz Maribora:

.Razmere so me yrisilile do tega, da
sem Vam lansko leto, deprav s tezkim
srcem, odpovedala list. Dasi ni letos ni¢
boljée pri nas, Vas prosim, da mi posiljate
zopet .Zenski Svet”, saj ne morem biti
brez njega, tako sem se ga privadila v
teh petih letih. Pladevala bom, kakor
bom mogla; morda tudi samo po dva me-
seca skupaj in upam, da mi to dovolite.
Prosim, poiljite mi kmalu prvo Stevilko,
ker ga komaj ¢akam.” —

Takih pisem bi lahko navedli Se cele
kupe. Ta nas odskodujejo za one druge,
ki so sicer redke, a nas silno boli, ker
nam pri¢ajo da ne najdemo razumevanja
prav tam, kjer smo ga najveé pricako-
vale.

Mnogo odpovedi nam je. Zal, prineslo
novo leto in nismo pri¢akovale drugale.
Pa¢ pa prekafa nase pricakovanje 3tevilo
novih naroénic in posebno Stevilo takih,
ki se po eno ali vedletnem presledku zo-
pet vrafajo v nas krog.

Neka inteligentka mam zavrada list z
motivacijo, da ji ni dovolj borben, in se
premalo bavi s problemi, ki zanimajo so-
dobno Zeno. Pide med drugim: ,,Ne morem
odrekati ,,Zensk. Svetu®, da te naloge de-
loma ne vrsi, ali, zal, samo deloma. Ne-
kaj ¢lankov med letom in zadnja 12. Ste-
vilka so se &astno oddol%ili tej nalogi.”
Zato je gospa odpovedala list. In ni po-
mislila, da & bi bil list tak, kakor si ga
ona 7eli, bi imel morda 100 naroénic in
50 platnic. Kdo bi kril njegove stroske,
nam gospa ni povedala. Tudi ji naf lite-
rarni del ni vSe¢ in bi hotela raje tuje
prevode. Tako malo prostora posveéamo
tem spisom in niti tega ne privoscéi kri-
ti¢na gospa svoji priprostejsi sestri, ki na-
roda list prav radi teh ‘spisov in s tem
omogota, da list vrii vsaj deloma tudi ti-
ste naloge, ki jih zahteva od njega nasa
sodobna inteligentka. Kje naj oﬁjavlja-
jo naSe pisateljice svoje spise, ako ne v
zenskem listu? In katera velika pisate-
ljica je zaslovela Ze po svojem prvem
spisu? Se marsikatero trpko vpraSanje se
nam vsiljuje, toda naj bo teh dovolj.
Odrekate listu borbenost, toda vsaj v
tem Vam jo bo dokazal: boril se bo za
pravice svojega nara3aja. Citajte pre-
vode v drugih izdajah — se res ne morete
pritoziti, da bi jih bilo pri nas premalo.
Pustite pa nasim domaéim pisateljicam
vsaj skromen prostor v Zenskem listu po-
leg drugega gradiva, ki Vam nudi vec
resnega Gtiva, nego ga prebavi velika ve-
¢ina narot¢nic, brez katerih bi moral list
ge danes likvidirati.
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