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Zdravstvo

Cudodelna zeliséa

Na dezeli, v marsikateri vasi zive stare Zene
ali stari mozje, ki znajo za skoraj vsako hole-
zen svetovati ¢aj iz posebnih zeligé. Zdravljenje
s Caranjem, pravi ljudstvo, ki se ne zaveda, da
je Cesto ozdravljenje res mekam ¢arobno, ne-
pri¢akovano; osupljivo. V preteklosti, ki ni se
tako davna, ni zdravniska veda ge nicesar ve-
dela o bakterijah, o belih in rdecih telescih v
krvi, o hormonih, o serumih in injekcijah
¢udodelnih preparatov. A pomagala si je pri
razliénih boleznih ¢ zelidéi, ali éaji. Te idile
je Ze dolgo konec. Ne povsem po pravici. To
dokazuje dejstvo, da se moderna medicinska
veda poéasi vrada k starim, skoraj pozabljenim
receptom srednjega veka in preiskuje njih uéin-
kovitost. Neredki moderni = zdravilni preparat
izvira iz preizkugenih zeli$¢ nagih praprababic.
Zelistarji po  dezeli uzivajo med ljudstvom
mnogo vere, in kakor vemo, vera Ze sama po-
maga marsikdaj. Seveda se ljudstvo tudi veé-
krat vara in plata svojo vero s trajnim pohab-
ljenjem, hiranjem in celo s smrtjo. K zelis¢ar-
jem pa prihajajo tudi . izomikanci Ako je
zeliS¢ar posten in res izkuden, je mogote, da
bolniku koristi ali mu vsaj ne skoduje. Za
marsikatero telesno nadlogo in la%jo, Geprav
zelo neprijetno holezen pa poznajo zeliséarji
uspesna zdravila.

Gorje pa onemu, ki se na milost in nemi-
lost preda mazadu ali mazatki-konjederki! O
teh mazacih mislijo nekateri, da poznajo skriv-
na, ¢udodelna zdravila, tajne zagovore in
¢udne molitve, ki pa so blizje vragu kakor
Bogu. Zdravnik pozna vsako misico, vsako
kostico ¢loveskega telesa, pozna sestavine rast-
linskih, zivalskih in rudninskih snovi, udil se je
leta in leta po bolnisnicah, kjer je imel pri-
liko opazovati najrazli¢nej$e bolezni ter na-
tine zdravljenja. Zato ni mogoce, da bi mazaé
ve¢ vedel kakor izkufen zdravnik. Res pa je,
da imajo nekateri ljudje poseben dar za opa-
Zovanje snovanja v naravi, za uéinek raznih
rastlin na #ivalsko in ¢lovesko telo. To so rojeni
zdravniki; marsikateri . izmed njih bi nemara
postal dobrotnik trpec¢ega ¢lovestva, ako bi bil
nadel priliko, da se strokovno izuéi in prak-
tiéno izvezba.

Mleko — moda

D4, ugivanje mleka postaja moda. Uvajajo
Pa to modo filmske zvezdnice iz Hollywooda,
ki ne samo da mleko pijejo in se z mletnimi
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jedmi hranijo, temve¢ se tudi z mlekom umi-
vajo in se nekatere bajé celo v mleku — kop-
ljejo.

Za marsikaj, kar se je po modrih zahtevah
in navodilih zdravstva in higijene udomatilo
tudi med navadnimi zemljani, se imamo za-
hvaliti modi. Cesto je moda polna nemogoéih
kapric, smesna, pretirana je, a prinasa tudi
mnogo koristnega. Se pred manj kakor pol sto-
letja so veljala za najlepda ona dekleta, ki so
bila «bela kot mleko», nesna in plaha. Zato
so se zenske s sonc¢niki in pahljaéami skrivale
pred sonénimi Zarki in so tidale zaprte med
Stirimi  stenami. Dandanes pa se je ljudski
okus popolnoma izpremenil. Zdravje je postalo
lepota. Zal je na soncu in na zraku zarjavel
obraz, mi¢no je v delu in Sportu razgibano in
po pravilih zdravstva hranejno in zato vitko
telo. Toda sprva je bila moda tista, ki je
pognala svet v gore na zrak in sonce, v sneg in
na-led. Moda je uvedla kopalnice, je odpravila
kakor oklep trde- steznike. Cesar ne dosezejo
modrijani, uéenjaki, pa najsi propovedujejo Se s
tako prepri¢evalno vnemo, modi se posredi vse
izlahka.

In tako je tudi mleko postalo moda. Temu
ali onemu je ta moda morda potrebno zlo.
Mogki, ki so v mladih in tudi v zrelih letih
prenasic¢ali svoje telo s preobilno in predobro
hrano, z alkoholom in nikotinom, pijo — radi
ali neradi — mleko in jedo mleéne jedi, da si
uravnajo #elodec in prezenejo iz telesa razne
strupe. Kajti tudi brez kulinariénih dobrot in
celo brez pijace in kajenja je iivljenje vseeno
lepo, zato se odrekajo vsemu, samo da ozdravijo.

V splosnem pa ljudje mleko v resnici radi
wzivajo. Saj mleko je zdravo in predaja telesu
hrano v prijetni, lahko prebavljivi obliki. Mleko
vsebuje vitamine in redilne snovi: beljakovine,
mascobo, sladkor in rudninske snovi v taki po-
polnosti, Xkakor jih majdemo pri malokaterem
drugem Zivilu. Dva in pol litra’ mleka ima isto
hranilno vrednost kakor 1 kg mesa, a ima pred
mesom veliko prednost, da je cenejge, mnogo
lazje prebavljivo in dosti bolj zdravo.

Klice mle¢ne kisline, ki so v mleku, so naj-
huj$e sovrainice vseh gnilobnih klic ali bakte-
rij in jih sproti pokonéujejo. Kdor uziva mnogo
mleka, uZiva protistrupe in vnifuje ma ta
naéin' v telesu razliéne strupe s tem, da jih
naraynim potom izloda. Nekatera velika pod-
jetia, Ljer so delavei izpostavljeni strupenim
vplivom svinca, kakor n.pr. v tiskarnah, skrbe
za to, da dobe delavci dovolj mleka kot prati-
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strup. A takih - modernih, . socialno éuteéih
podjetij je seve e prav.malo. Stavci, njih ma-
tere in zene bi morale skrbeti za to, da dobe
¢im - vet mleka delavei, ki imajo opravka s
svincem. so T 5 i
A tudi sicer postrezimo odraslim in 3e prav
posebno otrokom z mlekom .ob vsaki * priliki,
ker je zdravo, okusno in'cenejSe kakor katera-
koli druga opojna  ali brezalkoholna pijaca.

Kjer je mogode, naj bi. bilo mleko -zjutraj, -

opoldne in zveder ma mizi.

Zvezdnica filma pravi: Pijem mleko in jem’

mleéne izdelke, da ostanem lepa, sveia, vitka
in mlada. — Mi pa dostavljamo: Ne uZivajmo
mleka zato, da bi shujsale,” uzivajmo ga zato,
da ostanemo lahké, zdrave in krepke, da bo
naga polt gladka in ¢ista. . ' :
Posnemajo mas tudi mogki.

. mleko, ker vedo, da jih obvaruje zastripljenja
z nikotinom, da krepi #ivce in potzivlja delo-
vanje moZganov. ; e
Pijmo mleko, jejmo kislo mileko; ‘jogurt in
yseh vrst mleéne izdelke! Izkuinje novodobme

. prehrane. nas ute, da je mleko najholj - zdrava

pija¢a in da ‘so'mleéni izdelki najprimernejsa.

" jed. Mleko daje zdravje in lepoto.
; * :

Higijena rok. Prav za prav je samo ob sebi
‘razumljivo, da si roke tolikokrat ogistimo, ko-
Iikokrat jih oneshaimo, gotovo pa vsaj vsako-

Dajaj iz srcal

Gasi so tetki in dajemo lahko prav malo,
«kronco», «nezko», redkokdaj-ves dinar.” Tudi
oblek in obutev nimamo veé toliko, kolikor smo

jih -imeli. Vsako- re¢ desetkrat obrnemo, to se
pravi: skrijemo za priliko, ko so ‘celo cunje

dobrodotlo darilo kakemu siromaku. Vse se je .

izpremenilo, tudi bera¢i. Véasih so nam trkali

na vrata: le starke, starci, -sirote, pohabljenci.

* Dandanes irkajo tudi ljudje, obleteni kakor go-
spoda in mmnogo je mladih obrazov. Podeseto-

rilo se je Stevilo prosilcev pred vrati; nam pa

so se zmanjsali dohodki za 25, 35, celo 50%.

Konkurenca med prosjaki je zlasti pozimi ne-

znosna, a nasa stiska zmerom obéutnejsa. Ni¢

ni ¢udno, da so prosjaki ogorceni in smo mi, ker

ne moremo kakor bi radi, véasih slabe volje

in.vetkrat osorni % njimi. Potem nam je lastne

osornosti #al, dasi smo #rtev razmer. Hladno-

krynost in mirni Zivci so danes ndjvet vredni.

: Soseda Alma je razmeroma premoina in daje
siromakom cele dinaréke ali vsaj «neike», pa

ge - mnekoliko obeda, kave ali $e pray dobro

uporabno obleko. Toda vselej, kadar daje, se

razburja- nad prosjakom, javka in zabavlja na

ves svet. «Saj bomo kmalu Se. sami morali iti

beratit! Kar uirli nas boste! Vsak dan je veé

" ‘heratev!» Kri¢i, toda daje in daje: Zakaj dobra
zena je. Vendar odhajajo reveii z njenega. praga

nezadovoljni, ker so bili ponizani, uzaljeni. Nje-

- ni otitki jih bole- in njenih besed ne pozabijo.
Sosedn Marta je uradnikova %ena, ki Z%ivi

u

Vse bolj  cenijo .

Materinstvo

krat pred jedjo. Posebno ‘pozornost je obradati
na nohte. V' nesnagi za nohti se razlitne bole-
zenske kali najtrdovratneje drze. Pri otrokih,
ki so lazili .po tleh, so 2drayniki z mikrosko-.
piénimi poizkusi v zanohtni nesnagi nasli-bacile
jetike. V. kaksni nevarnosti-so torej taki zane-
marjent otroci, ki si — kar je splosna otroska
navada — roke pogostoma vtikajo v usta.
Treba je torej tudi nohte temeljito snaziti; in
sicer nam slu#i za to krta¢ica. Z njo, z.milom
in z gorko -vodo si roke-in. nohte temeljito
‘osna#imo in obenem razkuzimo. SnaZ%enje noh--
tovje nekaj tako vainega, da moramo fe majhne
‘otroke mna to -navaditi. Vsakemu ' otroku” mora
biti samo ob sebi umljivo, da si vsak dan veé-
krat, na vsak nadin pa ‘zjutraj pred obedom in
vederjo odisti roke in Se posebej mohte.s krta-.
¢ico in.milom. Gistost in sna#nost nohtov ni le

- gnak lkulture, temve¢ ‘obenem tudi ~ena  naj-

vainejéih zahtev higijene. K higijeni rok spada
tudi, da -so nohti ~gladko postrizeni in da me -
presegajo prstov. Clovek ni~ #ival “roparica in
ne potrebuje krempljev. 5

_ Proti zaprtju ‘
\ L
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skrajno skromno, a v redu in miru. Prosjakom

-daje izkljuéno - «kronce» in totno po 6—8 na

dan. Vet ne more. «O, danés sem vas priéako-
vala», pravi znani starki. «Hudo bi mi bilo, e
bi zamudili in bi- bil moj mosnjitek ze prazen!
Dam kolikor smorem. Pa ¥e drugi¢!» Zmerom
je. vedrega lica in noben otitek se ji ne zmakne
z jezika. Bera¢i pa_ pravijo: Dobra zena je!
Sama nima. ni¢ odved, a nikoli nas ne ozmerja.
Bog ji plaaj!» - : o

Resniénio, né gre, koliko, temvet kako- dajes,
Zakaj tudi-najbednej$i ima obtutljivo srce in
svojo ¢ast: Ako ni sam kriv svoje bede nego ga
je mnesreta, bolezen, smrt ali karkoli pahnilo v
propad, je -posebno obéutljiv. Prijazni Martin

obraz, njen topli nasmeh in prisréna beseda

zalete marsikdaj ve¢ kakor ‘v jezi, demernosti
in 2z godinjanjem darovana izdatnejsa podpora
gospe Alme. Sreéna je gospa Marta, ker ima v ;
prsih sonce, vir toplote in dobrote, ki se ji iz-
rata v oteh. in na ustih. Tako so siromaki
pri nji obilneje’ obdarovani kakor pri Almi.
Celo &e odhajajo od nje praznih’ rok, so zado-
voljni, ker soéutna beseda-in tolazba, da jutri
ne pridejo zaman, jih veseli in'jim utrja vero,
da je %e dosti. dobrih sre, Ceprav je elovedtvo

‘¢im dalje “bolj mrzlo, ‘stvarno in sebitno. «Ide-

ali»" so danes $me$na Dbeseda in «sentimental-
nosti» ni-veé v &loveskem  slovarju. Idealni in
sentimentalni so Lvetjemu #e preziveli penzio-
nisti. Matere pa moramo biti na strani pre-
teklosti, e hotemo dobro tudi svoji bodoéunosti, .



Ne hodité na zrak, dokler '
si niste z Niveo okrepéali
koze. 7 Niveo okrepéana
koza ni samo odporna proti .
njej’ nevarnemu. pomladan-
skemu concu, "ampak ‘tudi
B * proti dalj éasa . trajajodim
| vremenskim -spremembam.
"\ Nivea zmanjéuje nevarnost
sonénih opeklin in Vas
“dela’ pri magli vremenski
spremembi’ manj’ dostopne
za prehlade. Zato na zrak
samo z Niveo! :

in s

once! -

T

_svojim otrokom. Vigajajmo jih za ‘mehkosré-

nost, plemenitost, nesebi¢nost, saj jih  delamo

s tem obéutljive za najvisje lepote, ki jih _sploh.

more $e nuditi- Zivljenje.
‘Tako -jih vzgajajmo, da postanejo in osta-

néjo dobrih, od srca dareiljivih rok. Navajajmo.

jih, ki imajo na kupe igraé, da véasih.zalogo iz-
trebijo in'znosijo v kak predal, kar jim je odved
ali ni¢ veé povsem zadovoljivo; navajajmo jih,
da sami odlo%ijo premajhno ali zadelano obleko,

Cie dva storita ‘isto . . .

Vendar ni isto. Imeli smo prvaka poslanca, -

ki se je vedel vagledno pravilno. Ko te je zagle-
dal v druzbi v kavarni ali v gostilni, se je takoj
priblizal, poklonil in podal roko. A vse je sto-
ril tako, da si morala Gutiti, da’te odlikuje ne
brez namena in skrite nakane. VpraSeval te je
Po zdravju, poéutku in delu ‘tvojega moza in
celo o uspevanju tvojih' otrok. Obenem se je
kislobno_smehljal, se trdo poklonil in ti obrnil
hrbet. Vzlic vzgledni korektnosti in ptijazno-
. sl tega prvaka te je nekam zeblo in iznebiti se
nisi mogla obé&utja, da je vse skupaj neiskrena
“komedija. Vselej se je tudi izkazalo, daje pre-
blagorodje $pekuliralo na  tvojo .ali mozevo
uslugo po programu g.prvaka. Niti za okraj
niti za kogarkoli mi storil nikoli nitesar. Imeli

perilo in obutev. Ogoljene igrate in obleke naj
potem: sami podarijo sivomasni vdovi ali siroti,
ki pride prosit za svojo deco. Marsikaj se za-
vize ali - celo 'setge v premoznih, -a tudi v
skromnejéih hisah, kar bi e zelo koristilo re-
vezem. in silmo obradovalo otro¢icke bednike,
A ni lepSega ¢uta tudi za nao déco, ako lahko
darujejo. iz ‘srca. Utimo jo tega zd vso bo-
do¢nost. 3 : ; :

: iena ’_in bdru'iba

smo mlado predsednico, in njene prijateljice so
vsakomur dopovedovale, da je izredna. Na sejah
pod njenim vodstvom se je govorilo in smejalo
vse krizem, sredi tajni¢inega poroéila so od-
bornice pripovedovale. smesne dotzivljaje, in
‘gospa predsednica je razlozila, kaj so danes
‘obedovali ter je Se razlozila svoj majnovejsi: ku-,
harski recept. O kakem dnevnem redu ni-bilo
sledu in o povsod veljavnem «parlamentarnem»
redu govorjenja in -glasovanja ter konéno bele-
Zenja v zapishiku ni‘imel odbor s to ‘predsednico
niti pojma. Kadar je ¢italnica morala ‘prirediti
slavnost, je rekla predsednica: «Moj moz Zeli,
da prevzame naSe druStvo ysaj pol programa,
drugo polovico pa je nalo#il moj mo# drugim.
Moj ‘moz je- sklenil, da bo govoril slavnostni
govor g.X., deklamacijo pa prevzamete, kaj
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ne? vi gospa utiteljica, ki ste slavna deklama-
torka, kaj ne? Ti blagajni¢arka, bo§ sedela v
blagajni, kaj ne? — ve, Spela, Netika, Ivanka,
Vera in Tinca pa boste pripravile z gosp. Y
dramsko predstavo.» In vsaki posebej je pove-
dala, da ima sijajen igralski talent. Tako je
razdelila vse naloge drugim, zlasti pa mabira-
nje prostovoljnih prispevkov za stroske. Sama si
je pridriala «tezke ribe»: hranilnico, posojil-
nico, zadrugo, Zupana, notarja in. veletrica.
Znano pa je hilo, da je tudi te obral mjen mo%
in je predsednica izroéila zbrane. prispevke
pod svojim imenom. WNiti s prstom ni mignila
za vso prirveditev, na slavnosti je le milostno ki-
mala, se smehljala. in celo parkrat zaplesala.
Pa so vse odbornice bile navdusene in vse
mesto je govorilo, da.ni $e imelo Zensko iz
obrazevalno druitvo tako agilne predsedmice.
Pa je bil gospod moz premesten drugam in
drustvo je dobilo mnovo  predsednico. Samico,
starejio, resno, silno delavno Zeno. Na sejo je
prinesla zvonec in dnevni red. Niti kihniti ne
sme nobena odbornica brez dovoljenja predsed-
nice. Na seji se govori, debatira lepo po vrsti
in vlada red kakor v $oli. Tajnica mora ‘pisati
zapisnik, blagajni¢arka pobirati to¢no ¢lanarino,
knji#ni¢arka prihajati toéno ob napovedani uri.
Katera ne drzi reda, je takoj zamenjana: ma-
vadno prevzame $e njeno delo predsednica. Ce
zine katera odbormica: «Moj mo# je -rekel...

Moj mo# meni...», takoj pozvoni predsednica
in pravi: «Ne zanima nas, kaj pravi, kaj meni
va§ gosp. mo#! Prosim, povejte, kaj pravite in
menite vi,fena!» In prav ni¢ si ne da narekovati
od moskega drugtva, kaj naj ob narodni slav-
nosti prispeva ma programu Zensko izobraie-
valno drustvo. Sama stori polovico dela, a strogo
zahteva, da tudi druge izvriujejo sprejeto na-
logo. Ne sili pa mnikogar. Seveda je vedina
starih odbornic odstopila. «Neprijetna moiaca
je-ta enskal» pravijo. «Prejnja je bila vsa
druga¢na.» Ali nova predsednica je kmalu nasla
drugih, mlajsih, resnejsih in modernejsih od-
bornic. Te smo navdu$ene za novo predsednico
novih metod in novih manir.

Tudi novega poslanca imamo. Ko je bil izvo-
ljen, je sklical vse mesto, moske in Zenske in
dejal: «Nobenih éudezev me obetam, a storil
bom vso svojo dolinost. Svetujte, pomagajte
mi, a tudi jaz sem vsakemu med vami, zenski
ali mo#u, vedno rad mna razpolago, te misli,
da mu lahko pomagam. Nocem biti nikake
sorte prvak, temved sem va$ brat in tova-
rid» ... itd. In je mo#-beseda. Nikomur se ne

‘Klanja, nikogar me spraduje po potutkih, od

daleé je vsakomur prijazen, a od blizu vsakomur

usluzen, ¢e more.

. Vsi pravimo: postenjak je! Pa da, te dva

delata isto, vendar mi isto!
Z Podezelanka.

Kuhinia

Kisliéna juha. Sesekljaj dve veliki pesti do-
bro oprane kislice skupaj s srednje veliko Ce-
bulo in $opkom zelenega peterdilja ter opraii
to in 5dkg moke na presnem maslu, zalij 2
litrom kostne juhe in kuhaj pol ure. Primesaj
naposled pol skodelice kisle smetane in daj na
mizo z rezanci kruha, ki si ga opekla na
maslu.

Zelenjavna juha. Operi dobro in sesekljaj
kislice, krebuljice, pehtrana petersilja in drob-
njaka, vsega skupaj, dve pesti; dalje cetrt
srednjevelike ¢ebule in pol stroka ¢esna, vrzi
na maslo ali mast, dodaj 5dkg moke in za-
rumeni. Zalij z litrom kostne juhe, osoli in
kuhaj pol ure. Postavi juho ma stran, in ko
ved me vre, razmotaj v njej 4 ilice kisle sme-
tane, ki si jo prej razmesala z enim rumenja-
kom. Potem juha me sme ved vreti. Ako ima$
na razpolago kako gobo: Sampinjon, preslico
(mavrah) ali juréek, ga tudi kuhaj v zelenjavni
juhi, ker jo zelo izboljsa. Daj juho ma mizo s
kockami kruha, ki si jih opraZila na masla,

Zemeljna juha. Skuhaj juho iz govejih
kosti in jusnih zelenjav in jo postavi ma stran,
da se stisti. Medtem zreii Zemljo na tanke re-
zine in jo luthaj v delu pripravljene juhe tako
dolgo, da se popolnoma razkuha. Razmesaj in
razredéi jo z ostalo precejeno juho; razrezi
2 hrenovki na kolatke in ju kuhaj nekaj Casa
v tej juhi. V judno skledo ubij 2 rumenjaka,
prilivaj polagoma juhe, ki ne sme Dbiti pre-
vro¢a in meprestano mesaj. Naposled prilij
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e ostalo vroéo juho s hrenovkami vred in daj
na mizo.

Ponarejena mozganja juha. Prepraii na
5 dekah presnega masla 3 ilice nastrgane si-
rove zélene, 1 #lico nastrganega peterdilja (ko-
renine) in pol ilice nastrgane &ebule. Dodaj
5 ostrgdne, v mleku namocene in ofete zemlje
in #lico zelenega sesekljanega petersilja. Praii
e par minut in meaj; potem prilij ob nepre-
stanem meganju 114 litra kostne ali goveje juhe
in 14 litra mleka. Motaj z motiem in kuhaj
§¢ 6—8 minut. V skledi za juho razmefaj ru-
menjak, 3 #lice mleka in pol ilice zelenega
sesekljanega petersilja. Vlivaj juho potasi na to
in mesaj.

Spomladanska juha. Osnazeno koreninje mla-
dega korenja, rumene kolerabe, zélene in kako
wiitno gobo zreii mna majhne kocke; razheli
kodtek masla in oprazi vse to ma njem. Zalij
z osoljeno kostno ali' krompirjevo juho ter ku-
haj potasi. Medtem osna#i in zreii 10—15 ze-
lenih strokov fizola na posevne koi¢ke in jih
skuhaj skupaj s skodelico izlusc¢enega graha
in 2z majhnim cvetom karfijole; naposled dodaj
tudi 2 olupljena, na kocke zrezana krompirja.
Vse stresi konéno v juho, pokuhaj e malo; ako
treba zalij z zelenjavno vode. Preden nese$ na
mizo, potresi povrhu drobno zrezanega drob-
njaka.

Kislica, ki raste med travo na travnikih, je
spomladi dobrodosla za pripravljanje juhe,
omake ali prikuhe. Pripravimo jo lahko kot pri-



datek k mesu na naslednji naéin: Operi mlade
liste kislice in jih zre#i na drobne rezance; pri-
mesaj sesekljano ¢ebulo in ‘4. Flice olja ter
pari brez dodatka .vode. Razmotaj - #lico. moke
s skodelico mleka in primesaj kislici, osoli pi¢la
in pari $e par minut.. Daj na mizo s telejimi
zrezki ali praienimi jajei. — Na ledicah holni

ljudje ne smejo jesti sirove kislice, ker vsebuje

mnogo posebne vrste kisline, ki bolnim ledi-
cam gkoduje. g

Kislo zelje v solati. Preplakni kislo zelje v
vodi; iztisni ga in zre# na krajde rezance.
Primeaj pol nastrgane ¢ebule, pol nastrgane
srednjevelike zélene, kavno #licko zelenega se-
sekljanega peterdilja, prav . toliko zrezanega
kimlja . in- obilo segretega finega olja. Dobro
premesaj in pusti najmanj pol ure. stati, Ta
solata je jako zdrava, ker ureja prebavo in je
bogata vitaminov.

Pikantna leda. Lete sicer ni treba kuhati tako
dolgo kakor fizol, vendar je dobro, da jo ' na-
mocimo ‘Ze prejinji veder ali vsaj par ur pred
kuhanjem. Vodo v kateri se je ‘leda namakala
odcedimo, in jo malijemo 7z mlagno vodo; ku-
hamo jo do mehkega. Potem napravimo temno

preiganje, a prazimo z moko tudi drobno se-
sekljano.. ¢ebulo, sesekljano ocejeno sardelo,
nekoliko nastrganega limonovega olupka, par
kapar; fopek materine dugice (timesa) ‘in pol lo-
vorjevega lista; vse drobno sesekljano. Prezga-
nje razmeSaj najprej z -malo zajemalko mrzle
vode, potem z zavarkom od lece, stresi vanj
leto, premesaj in daj, da e nekaj dasa vre.

Zelnata mineStra. Zlo#i v lonec 60 dkg opra-
nega in ozetega kislega zelja, zrezanega podez
na kratke rezance. Potresi ga s sesekljano ¢e-
bulo, dodaj 30 dkg na kocke zrezane sveie
svinjine od pleéa ali stegna, 20 dkg prekaje-
nega, tudi na kocke zrezanega svinjskega mesa
od reberc ali od $injeka ter 5 dkg na majhne
kocke zrezane slanine. Dobro premesaj in
nalij na to teliko pitlo slane vode, da pokriva
zmes. Kuhaj na zmernem ognju tako dolgo, da
je vse mehko. Potem napravi svetlo prezganje
iz 4 dkg masti in 1 ilice moke in ga razmesaj
s pol skodelice dobre kisle smetane in pol kav-
ne zlitke mile paprike. Primegaj prejinjemu,
prevri in daj na mizo s krompirjem v oblicah.
Ako bi bilo pregosto, zalij nekoliko s kostno
ali govejo juho.
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Krompirjevi svalki. Skuhaj  krompir v obli-
cah, olupi vrotega in ga pretlati. Ko se ohladi,
" primesaj 1 jajce, 6dkg presnega masla, soli in
polovico toliko. moke kot je krompirja. Zgneti
. v srednjetrdo testo, ki ga razreii na ve¢: kosé-
kov. Vsakega izmed mjih razvaljaj na.deski z
rokami v dolg, 6—7 mm debel pram. Te prame
razre#i na 4 cm dolge svalke, ki naj bodo proti
obema koncema okoniteni. Kuhaj svalke 6 do
8 ‘minut na slanem kropu,  Potem jih odcedi,
oblij z mrzlo vodo in ponovno odcedi. Ko se
osude,. jih preprazi na presnem maslu in'drob-
_tinah, Serviraj jih k mesu v omaki. Lahko pa
jih tudi osladi? s sladkorjem, jim primesa$ zmle-
‘tega maka in jih da$ kot samostojno jed na
. mizo. —
2 pirievb testo ne sme stati, ker postane sicer
premehko, - ; -
Slano pecivo. Zgneti v precej  trdo testo -
20 dkg. moke, 12 dkg kuhanega, nastrganega
krompirja, 12 dkg presnega masla, celo jajce in
3¢ep soli. Razvaljaj potem, ko je testo potivalo
* pol ure, prereti -testo na dva enaka dela, po-
lo#i ju pa peka¢, posipan z moko. En del po-
ma#i z jajeem in potresi s soljo, drugega pa
pusti praznega, ‘Speci pecivo zlatorumeno. Ko -
se ohladi, namazi prazni del s presnim maslom
in -polo#i nanj s soljo posipani del tako, da bo
sol na vrhnji strani; potem razre?i mna Stiri-
oglate ko3ctke. :
Jajnine, rezance in druge preproste moénate
jedi treba kuhati v kropu narahlo, da imajo
doyolj prostora; le na ta’ nadin kuhane nara-
stejo. in se .ue .sprimejo.. Za pol kg jajnin
potrebujes 2—5 litra.vode. Ko so toliko mehke,
da jih 'z lahkoto pregrizne$ ali brez ovire s
. pritiskom dveh prstov razpolovis, so dovolj
kuhane. Odcedi jih, -oblij na hitro z mrzlo vodo.
in jih takoj odcedi. Ako hote jajnine, rezance
ali “#li¢nike opoldne skuhati za vederjo, tedaj .
pusti- kuhane v sve#i vodi; $ele pred uporabo
jih “odcedi, in ko se nekoliko osuse, jih pre-
prazi na maslu in drobtinah; niti najmanj se
jim ne pozna, da niso bili pravkar skuhadni.
Uporabljaj pa po moinosti boljse vrste jajnin,
ker se makuhajo in jil je zato manj treba.
Jajnine v paradiznikovi omaki. Skuhaj jaj-
__mnine po prej navedenih mnavodilih, oblij odce-
jene z mrzlo- vodo ‘in .jih pomovno odcedi ter
preprazi v odkriti-posodi na presnem maslu, kar
traja 8—10 minut. Medtem pripravi paradiz-
nikovo omako na slede&i nadin:- Na Zest dkg

: Praktié¢na
Red v omarah !

Reden ¢lovek posveda doyolj skrbi tudi oble-
kam in perilu ter omaram, kjer je vse to sprav-
ljeno. S tem si' prihrani precej demarja; razen
tega- pa je zmeraj brezhibno “obleden. Redno
¢tiStenje, popravljanje in likanje obleke mnogo
pripomore, da ostane dolgo &edna in da. traja
dalje Casa: : :

Obleko, krila, kostume, plaée, jopite in
oprave obefamo v omare po moinosti tako, da
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Morda ni vsakomur znano, da krom- -

presnega ali’ kphanegﬁ masla zarumeni’ 4 dkg
moke, _ali -polovico moke, polovico ‘presejanih

- 3émeljnih. drobtin. Dodaj  toliko . paraditnikove
‘miezge, da postane preganje lepo’ rdeée. Zadini

s’ soljo, polno ilico sladkorne sipe in. sokom
etrt limone in zalij s kostno ali govejo juho,
da dohi$ pravilno gosto omako. Kuhaj jo' po-
lagoma 10-—12 minut. Ako treba jo okisaj Se..
z milim vinskim kisom ter dodaj  po. okusu
tudi- nekoliko cimeta in &e treba, Se sladkorja.
Nakupi¢i wro¢e jajnine v plitko skledo; potresi
jih po vrhu =z nastrganim domat¢im sirom,
paradiznikovo omako pa daj v- posebni skledici
na mizo. A tudi sir lahko serviral zase v po-
sebni posodi. i s £

‘Ocvrt $vinjski jezik. Kuhaj prav do mehkega

.2 syeia svinjska jezika v slani ‘vodi, kateri. si ..

pridejala vse jusno zelenjavo. Potegni koio z

“jezikov, zreii ju na poSevne rezine, ki jih po-

valjaj- v' moki, raztepenem jajcu. in drobtinam’
in jih ocvri na masti. Serviraj jezike s kakréno--’
koli solato. Juho, v kateri sta se jezika kuhala,-
porabi za zelemjavno juho ali za smetanovo.

. torbo. : 2

- "Vanilijev sladkor si lahko napravimo ‘sami.
V plodevinasto zaklopnico, ki se dobro zapira,
stresi priblizno’ &etrt kg presejane sladkorne .

‘moke (sladkor v prahu). Vmes poloi podolgem

razcepljeno . Sibico vanilije, tako da jo sladkor
popolnoma’ pokriva. - Zapri zaklopnic in jo
pusti nekaj dni na suhem kraju, da se sladkor
navzame vanilijevega yonja. Potem: spravi va-
nilijev’ sladkor v kozarec, ki ga dobro zapri,
natresi ‘v zaklopnico novega ‘sladkorja in zopet

“deni vmes narezano vanilijo.- Tako postopaj

tako dolgo, dokler oddaja vanilija dovolj vonja.
Zmegaj konéno - ves_pridobljeni vanilijev  slad-

“kor in ga hrani v zaprtih posodah.

Slane palgice. Fnako tefo presnega masla;
soli,. mioke in- suhega pretladenega kravjega

sira hitro na deski zgneti v testo, Razvaljaj ga .- -

in’ zre#i s kolescem na paléice ali trake. Raz- .
rezane na deski nama%i z—raztepenim jajcem,
posipaj s kimljem' in soljo in peci v pecici na
nenamazanem pekaéu. Se boljse’ so, ako uporab-

“lja§ namesto kravjega sira parmezan ali kak

drug sir. Namesto presnega masla vzame§ lahko
tudi enako tefo tropin, t.j. tvarina, ki. pri
kuhanju presnega masla ostane ma dnu -posode.
Tako slano pecivo je posebno krhko in ima
prijeten okus. !

navodila

niso posamerzni ‘komadi pretesno skupaj -in se
torej ne metkajo. Kjer je to mogode naj vsaka
oblekd visi-ma svojem, prav za njo primernem
obedalniku . . . Obleko, ki smo jo pravkar slekli,
ne obe$ajmo takoj v omaro, posebno ne, ako
smo bili v zakajenih prostorih, n. pr. v kavarni.
Vsako obleko treba najprej prezratiti in ge je
ugodno vreme, tudi na zraku prevetriti. Potem
jo lahko spravimo,-a &ele tedaj, ko smo jo do
¢tistega -skrtatili. ; S
‘Mokka obleka zahteva posebno skrb-in nego.



Kalodont-ova
‘'ustna voda

tudovito -
osveiuje

KALODONT

Niti ne sluti 8
nevarnosti
_vustih!

All morda tidi Vi ¥e vedno nitesar
ne ukrenete proti nevarnemu zobnemu
kamnu? Ne &akajte, da se Vam bodo
zaleli zobje ‘majati, uporabljajte rajsi
takoj Sargov Kalodont! To je v

“Jugoslaviji edina zobna krema, ki

" _vsebuje sulforicinoleat, ki odstrani
" polagoma - zobni: kamen in prepredi,
da se ne napravi na novo,

SARGOV

Proti
20bnemu
L kamnu

"reba jo je vsak dani oéistiti. Zepe suknje in hla¢
moramo od ¢asa do ¢asa obrniti, prav tako hlate
same, da lahko skrtadimo vse robove na notra-
nji- strani, kjer se nabira. najvé¢ prahu... Za
pravilno ¢is¢enje potrebujemo dve razliéni §etki,

ker ne kaze ovratnika, rokavov, hrbtmega in -

prednjega dela gistiti ‘z isto Sc¢etko,. s katero

. smo é&istili: robove hla¢, ki so" bil gotovo zelo .

pra¥ni, morda tudi blatni.

Razne madete. treba takoj ‘odstraniti; dokler

50 3e sveii, je dosti manj dela % njimi. Ako
je ke kaj raztrganega,

moramo vse nedo-
statke po moznosti. takoj popraviti in zasiti, Ko

_je obleka zlikaria, je ne obesajmo takoj v omaro;

para, ki se proizvaja pri likanju, se mora prej

‘ohladiti in vsa vlaga posusiti.

Za moske obleke so najprimernejﬁvdvojnaﬁ
obedalniki, ker imajo poseben del tudi za hlage. .
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A tudi za iensko obleko so dvojnati obelalniki
pripravhi, ker se na njih- bolje  ¢uva ‘oblika
ram in rokavov. Zelo praktiéno je, ako lesene
ali kovinaste obesalnike preoble¢emo s platnom
ali kako podobno: tkanino. Volnenega blaga pa
ne uporabljamo za to, ker se v volni radi vgne-
2dijo molji. : !

Pametno je, da visi skupaj po' vrsti® obleka,
ki je me nosimo vsak danj preko nje razpro-
stremo slabo tanko rjuho ali-kako ceneno platno;
tako jo obvarujemo najmanjsega prahu. Za
kozuhovino se dobe posebne papirnate vrede, ki
so impregnirane proti moljem.

Pasovi, $ali, rutice, ki spadajo k zenski obleki,

naj vise skupaj na posebnem mestu, da ni ne--

potrebnega iskanja. V ta namen si lahko pri-
trdimo na notranjo stran omarnih vrat z risal-
nimi zebljicki vrvico ali trak, ki sega malo manj
kakor od desnega do levega roba vrat. Na.to
vrvico obesamo vso naéteto drobnarijo. — Lahko
pa tudi v mnotranji (spodnji) rob navadnega le-

senega obesalnika, pritrdimo v presledkih 6 do.

8 — za en obefalnik — skrivljene Zelezne
kljukice; ma te kljukice priveZemo - zapone,
kakor$ne uporabljamo pri obefanju perila, da
ga veter ne odnese. V vsako zapono pripnemo
po 1—2° pasova, 3ale i. dr., tako da vise od
zgoraj navzdol. Tudi ta naéin_shranjevanja je
praktiéen. Uporaben je prav tako za kravate,
tembolj, ker ima gospod vse pred seboj in mu
ni treba dolgo izberati. Vsekakor v skatlji
hitreje nastane zmesnjava.

Cevlji, snezke in galoSe me spadajo v omaro,
ker morajo biti na zraku. Zanje je najprimer-
nejsa polica, ki naj jo zakriva zastor. Posebno
primerno je, ‘ako so posamezne police za &evlje
sestavljene iz letev; med njimi naj bo vedno
par cm presledka, da more zrak tudi od spodnje
strani do obutve. Razume se, da treba ¢evlje
imeti na kopitih, posebno ¢e smo slekli vlaine.
Le tako ohranijo dolgo lepo obliko.

Omare treba vsaj $tirikrat na leto popol-
noma izprazniti, izbrisati in znotraj s terpen-
tinom lahko namazati. Tako natanéno ¢idéenje
je majzanesljivejse sredstvo proti moljem, ki ne
trpe, da bi jih vznemirjali.

Prav kakor omaram za obleko, moramo po-
svetati pozornost tudi perilnim omaram. Veé-
krat treba perilo preloziti in ga ze pri vlaganju
preurejati vedno tako, da pridejo spodnje plasti
nawvzgor, da se torej vsi komadi priblizno enako
uporabljajo. Ako le#i perilo dolgo na kupu,
porumeni; &e je prostor kolitkaj vlaien, pa
zaéne perilo celo prepereti.

Nage prababice in babice so vlagale med pe-
rilo sivkine (lavendljeve) vrsicke, vijolice, kutine;
te vonjave nam starim $e dandanes vzbujajo éut
prijetne domaénosti. V ostalem pa: dovolj mila,
pridne roke, zrak in sonce, vse to daje perilu
najprijetnejsi vonj.

*

Od robca do zastorja! Tak naslov nosijo na-
vadno katalogi, ki. nudijo pregled potrebnega

40

perila v gospodinjstvu. Ravno tako obseina je
mogotnost uporabe. Schichtovega Radiona, ka-
teri je ‘danes majidealnej$e sredstvo za pranje
vsakega perila. :

Snazenje stekla na ‘oknih gre prav hitro iz-
pod rok, ako postopamo’ takole: Mokro in oZeto
krpo potakni v zmleto kredo (Schlemmkreide),
da se je dobro oprime; potem drgni s krpo po
steklu samo toliko, da namaze§ vso $ipo z zmle-
to kredo. Poéakaj, da se posu$i, nakar izhrisi z
mehko suho krpo. Razume se, da treba pri za-
Getnem delu krpo vetkrat zmoéiti in praw toli-
krat tudi potakniti v kredo. — Ako zmoéis
zmleto kredo z gorilnim 3piritom, je snaZenje
Se uspesnejSe, ker Spirit raztopi tudi majhujso
nesnago in se snoy hitro susi.

Izvrstno Cistilno sredstvo. Zmesaj pol kilo-
grama krede in pol kilograma v prah zdroblje-
nega plovca (Bimsstein) in hrani to na suhem
v ploéevinasti zaklopnici ali v kozarcu, kakor-
$nega uporablja§ za sadje. Ta mesanica lepo
osnazi §tedilnikovo plo&¢o, kopalne kadi, vse plo-
tevinaste posode, noze, vilice in tudi alumini-
jasto ter bakreno posodo. Uporabljaj kar suh
prah.

Roke ocisti§ raznih madeZev. Ako si si uma-
zala roke 'z oljnatimi barvami, tedaj si jih
odrgni z zmleto gortico, nakar jih umij z gorko
vodo in milom. Tudi bencin ali terpentin raz-
topi oljnate madeze; toda uporabljati ga smes
le, ¢e nima$ na rokah niti najmanj$e ranice.
Smolo in kolomaz odstrani§ s petrolejem, olje
in masobo z bencinom. Konéno ¢istilno sred-
stvo pa sta vedno topla voda in milo. Madeze
od borovnic, malin, ¢rnega vina odpravi§-z rok,
ako nekoliko mokre roke drii nad Zvepljevim
dimom in jih potem dobro umijes.

Ako slika na steni ne visi ravno, nalepi na-
robe ob robu desne in leve strani dva enaka
tanka kolobaréka probkovine, ki ju odrei od
zamadka; slika se me bo veé premikala in bo
visela ravno.

Muhe se ne priblizajo mesu, ako ga pokrijes
s sveto ¢ebulo, narezano na kolobaréke. Ali pa
pokrij meso s steklenimi zvonci ali ga zapri v
hladilnico.

Zivila, ki so zadehnela in so dobila vonj po
plesnivosti, izpostavi solncu. in zraku in jih vec-
krat premesaj, pa bodo zopet dobra in okusna.
To velja zlasti za jeprentek, fizol, grah, riz,
zdrob, ka$o, posuseno sadje in suho zelenjavo.
Vendar pomni, da je vedno bolje pravotasno
prepretiti, kakor potem popravljati. Zato hrani
vsa ta in podobna zivila na gzraku in na suhem
mestu ter jih v¢asih tudi pretresi v drugo po-
sodo, oziroma vreco.

Potic, ¥artljev ter drugih sladic iz shajanega
testa ne puséaj v kalupih, da bi se v njih ohla-
dile; kmalu potem, ko jih vzame$ iz petice, jih
zvrni na lesene kroimike ali na deske in jih
pokrij s prticem, da nekoliko odnehajo.

*
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