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Zdravsivo in kozmetika

Jeémen na ocesu je bolefe vnetje tre-
palniénih Zlez. Dobro domale sredstvo je
v gorko mleko namocena zemlja, ki jo po-
lagamo na vneto mesto. Izvrstno sluzijo
tudi vroéi obkladki razredéene ocetno-
kisle gline, ki je vzamemo 1 Zlico na 10
zlic vode. Ako jeémen dolgo ne dozori in
se obrada na notranjo stran odesa, je naj-
bolje, da poklicemo zdravnika.

Kryni pritisk ali tlak znaSa pri mla-
dem &loveku 120—140 mm; z vsakim pri-
dobljenim desetletjem pa se kryni pri-
tisk zviSa pribliZzne za 10mm. Ko ima
zenska svoja kritiéna leta za seboj, ji po-
vecani pritisk krvi ne dela skoraj nika-
kih tezav. Véasih pa se pojavljajo razne
neprijetnosti in motnje, kakor vrtogla-
vica, glavobol, pritisk v glavi, gomazenje
i. dr. Ko je Zzena v teh letih, se mora va-
rovati alkoholnih pija¢, nikotina, pono-
¢evanja in po moZnosti tudi razburjanja.

Mrzle noge so navadno znak slabega
krozenja ali voble pomanjkanja krvi v
cloveskem telesu. $e bolj gotovo pa je,
da je kii le slabo razdeljena. V takih
primerih je Cestokrat vsa kri v glavi in
v notranjosti telesa. Zato treba predvsem
skrbeti, da se ta napaka popravi. Nositi
moramo primerno, dovolj Siroko in to-
plo obutev ter se dovolj gibati na sve-
Zzem zraku. Zelo ugodno vpliva telovadba
nog in skakanje preko vrvi, kar tudi na-
pravlja noge v élenkih vitke. Izmeniéne
vroCe in mrzle kopeli takisto dobro slu-
zijo. Kopeli v razredceni ilovici tudi ze-
lo pospeSujejo cirkulacijo krvi ter izsr-
kajo iz telesa mnogo secéne kisline in dru-
ge strupene snovi. Kdor ima vrt. maj bi
vedno imel doma nekaj ilovice, ki v obli-
ki obkladkov zdravi razne strupene pike,
izpuséaje ter celo koZna vnetja. Iloviéno
kopel pripravimo na ta nadin, da razme-
Samo ilovico s toplo vodo. Seve treba pa-
ziti, da je ilovica ¢ista.

Potenje nog je jako neprijetna zade-
va. Dnevne kopeli v vrodi slani vodi ali
v vodi, ki ji primeSamo boraksa, so jako
koristne. ‘Tembolj, ako kopljemo noge
izmenoma v slani vroci ter v slani mrzli
vodi. Tudi umivanje oz. mazanje z za-
varkom od hrastovega lubja ali s fran-
coskim zganjem je zelo priporoéljivo. V
nogavice lahko nasujemo nekoliko sali-
cilovega praska, Cevlje pa od ¢asa do
casa znotraj ovlaZimo z razreddeno for-

malinovo raztopino. Na 1 liter vode 1 3li-
co formalina. S tem zabranimo, da se pot
ne razkraja v &evljih. Od potu mokrih
nogavic ne smemo sufiti in jih potem iz-
nova obleci. Take otrdele nogavice ne
propuscajo zraka, kar le Se pospesuje po-
tenje; noge ostajajo mrzle, kar POV.ZIO-
€a razna prehlajenja.

Da dobi§ €ist obraz in si ohrani3 lepo
in ¢isto polt, ni dovolj, da posveda¥ skrb
in nego samo obrazu, marve& moras g0~
jiti vse telo. Ker diha vse telo, morajo biti
neprestano vsa koZa in vse njene znoj-
nice v zivem obratu, sicer je prisiljena,
da oddaja vse necistosti presnavljanja,
setno kislino, ogljikovokisle pline in ne-
predelane ma3tobe povrfini obraza, ki je
aajbolj izpostavljen zraku. Skrbna nega
vse koZe pa obuja tudi Zivce, ki prena-
Sajo oZivljajodi udinek prav do vseh no-
tranjih organov in vplivajo na ves or-
ganizem pomlajujode.

Ni torej dovolj, da Zena preizkusi na
svojem obrazu vsa zunanja sredsiva, vse
maze in kreme; ozirati se je treba na
splosno zdravje kot izvor lepote. Ob-
enem pa opazovati posebna svojstva pol-
ti, da ji lahko pravilno strefemo.

Bleda. mastna koZa je znak
slabega zdravja in nezadostne prebave.
Jej mnogo zelenjave, presnega masla,
sadja ter malo mesa in slagéic. Varuj se
ostro za¢injenih in mastnih' jedi. "Pij
mleko, jej kislo mleko ali jogurt. S tako
prehrano preZene§ tudi mozolje. Dobro
vpliva na_mastno polt sok svezih para-
diznikov. NamaZi si # nfim obraz in pu-
sti tako 10 minut, da se sok posudi. Po-
tem se umij z mla¢no vodo in osui obraz
z mehko platneno krpo. lzvrstno sred-
stvo proti premastni polti je sledede:
ZmeSaj detrt litra kafrine vode, ¢ajno
zlicko glicerina, Cetrt litra ¢aja od bez-
govega cvetja in noZevo konico boraksa.
Umij si obraz z vroto, in oplakni ga z
mrzlo vodo in vteri nekaj pripravljene
teko¢ine v koZo, ki jo nato z mehko kr-
po nalahno obri%i. — Tudi vroéi obklad-
ki in umivanje z limonovim sokom vpli-
vajo ugodno.

Polt napravi§ odpornej$o, ako si umi-
va$ obraz ve¢ dni zapored z lahkim ru-
menim vinom.

Obraz si umivaj vedno le v mehki
vodi. Mehko napravi§ vedo s tem, da jo
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,0¢e - poglej no sem!
Pravkar &itam tu Chlorodontov oglas,
ki pravi, da je ¢iScenje zob zveter
vaznejse kot zjuiraj. Mi in nasi otroci
delamo ja ravno nasprotno.......!

Prav res je! Kdor si zob ne Eisti zveler 8
Chlorodontom, se izpostavlja nevarnosti,
da se ostanki hrane med spanjem razkra-

jajo in pocasi povzrotajo zobno gnitje
(karijes). Zato pa si dobro zapomni:
,bolie 2 minuti pozneje v posteljo, kakor
en veéer brez Chlorodonta!*

jugoslov. proizvod.

prekuhas, ali ji prime$aj nekoliko jedil-
ne sode. NajboljSa voda za umivanje je
deZevnica, neprekosljiva je jutranja rosa.

Suha koZa je obcutljiva in je videti
kakor luskasta. Tako kozo &isti vsak dan
z mlekom, mandljevim oljem ali s kako
zanesljivo &istilno kremo. Pusti to nekaj
minut na obrazu, potem obri§i z mehko
krpo ali z vato ter namazi obraz in vrat
s kako fino notno ma$obo. Enkrat v te-
dnu pomo¢i koZo s salicilnim Spiritom
potem, ko si jo odistila. To kr&i koZno
tkivo. Vendar treba potem vireti v koo
dovolj mastine kreme. Varovati se je onih
ma¥cob, katerih temeljna vsebina je pe-
trolej, ker pospeSujejo rast las v obra-
zu, kakor n. pr. vaselin.

Da se polt lepo napne, namazi obraz
in vrat s svezim, prav malo spenjenim
beljakom potem, ko si ju z mandljevim
oljem temeljito ocistila. Beljak naj se
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na kozi popolnoma posusi; pri tem se
¢uti obraz ves napet. Po preteku desetih
minut odgrni obraz z rokami, toda brez
vode, da bo ¢ist. Naposled namazi z do-
bro dnevno kremo, ki ne masti. Beljak
zadr7uje koZo, da ne more dihati, zato
sili kri na povrSino koZe, ki je videti
zato roznata in pomlajena. Zal samo za
nekaj cCasa.

Se boljsi uinek ima alkohol, pome-
gan z enakim delom beljaka. Namazi to
meSanico na o¢i§¢eni obraz, potivaj do-
bre Cetrt ure, potem obraz z mehko bri-
saco izbri$i, namazi z brezma$¢obno kremo
ter napudraj obraz.

Nega telesa in Se posebej obraza ne
zahteva dosti Casa, ako jo izvajamo si-
stematiéno. Negovala pa naj bi se vsaka
7ena, sebi in svoji okolici v veselje. Saj
zadrzuje s tem mladost, mladost pa je
sreda.



Materinstvo

Higijena novorojenéka

V prvih dneh Zivljenja bi morala ne-
govati novorojencka in skrbeti zanj stro-
kovno izudena babica, katere dolinost je,
da podud mater o negi dojen¢ka in nje
same. Obéine, ki ne skrbe za to, da ima-
jo svoje stalno namescene babice, vrse
slabo svoje &lovetanske dolnosti napram
svojim ob&anom, ker ne skrbe za zdrav
nara§caj.

Pri slabotnih novorojenckih, ki tehta-
jo ob rojstyu manj nego 2 kilograma ter
pri prezgodaj rojenih otrokih treba pa-
ziti posebno na to, da imajo dovolj ena-
komerne toplote. Prostor, kjer lezi tak
otroci¢ek, naj ima najmanj 199 lahko pa

tudi 22°C. Véasih se pokase potreba, da

ga treba polagati med dve lonéenki-grev-
nici ali med gumijaste termofore. Ven-
dar naj to odloda zdravnik ali vsaj izku-
Sena babica ali otrogka negovalka. Paziti
moramo namreé tudi, da se otrok v pre-
hudi vroéini ne pari. ;

Za prve dni novorojenckovega Zivlje-
nja, a tudi za kasneje naj veljajo odlot-
ne odredbe, da ne sme nihée k otroku, ki
ima nahod, kafelj ali influenco. Kajti &e
bi se dojenéek nalezel prehlajenja od-
raslih, je prav mogoéde. da bi ne opravil

samo s prav takim prehlajenjem, marveé

bi se lahko razvilo v plju¢nico ali kako
drugo smrtno nevarno bolezen. Ako je
mati ali otrokova streznica sama prehla-
jena, si mora pri delu v bliZini otrodidka
zavezati z robcem usta in nos, da klice
bolezni ne morejo preili na otroka. Prav
tako vaZno je nacelo, da dojendka ne sme
nihée poljubljati na usta: kajti lahko bi
se prenesle bolezni, ki jih odrasli sko-
raj ne Cuti, za dojentka pa so lahko
opasne.

Otroska glavica mora biti svobodna.
Na kmetih, pa tudi v mestih je tupatam
zelo razSirjena navada, da matere malim
otrokom zavijajo glavice v gorke Gepice
ali rute tudi doma ter celo ponodi, ko
dete spi. Na ta nadin je glavieca vedno
vsa v_znoju, in zrak ne pride nikoli do
nje. Otrok, ki ima vedno zavito glavo,
postane jako obcutljiv, prehladi se ob
najmanjSem prepihu ali hladu, ako ta-
krat sluCajno nima &epice na glavi. Tu-
di se na vedno zaviti glavi rade izpu-
S¢ajo hraste ter temenice in lasje se sla-
bo razvijajo, ker za rast nimajo potreb-
nega zraka. Zato naj nosi dete &epico sa-
mo pozimi, t. j. na mrazu ali na vetru,
nikakor pa ne v topli sobi.

Prehrana dojefe matere se ne razli-
kuje ob obi¢ajne prehrane. Ob vsakem
obroku naj mati uziva toliko, kolikor je
njej viefno, ter naj $e nekaj navrie za
svoje dete. Nikakor pa ni potrebno, da
bi se prekomerno basala. Najbolj pri-

merne so mleko in vse mle¢ne ter lahke
in po domade prirejene motnate jedi. Da-
lje zelenjave in sadje, dober kruh, pre-
sno maslo, sir, ki ne sme biti oster, malo
mesa ter po moznosti malo alkoholnih pi-
ja¢, najbolje ni¢. Vendar pa tupatam ka-
ka ZaSa piva ali vina ni tako skodljiva,
kakor marsikdo misli. Skrbeti je za re-
dno prebavo.

Ne pestujte otrok! Mnogo je e mater,
ki se jim silno smili majhen otrodidek,
ako ne utegnejo venomer prenafati ga
semintja. Tako vidimo cestokrat slabotne,
sibke mamice, ki pestujejo svojega krep-
kega dojentka, dasi Steje morda jedva 5
ali 6 mesecev. Zlasti na kmetih imamo
priliko opaZati, da so dojendki, pa tudi
ve€ji otroci, ves Cas po naroéjih, ako ne
spe. Tu so babice ali pa starej3e, a $e do-
cela nerazvite sestrice, ki se ukvarjajo s
pestovanjem male dece. Matere paé ne
vedo, da se otrok najbolje potuti v svoji
ograjeni postelji, kjer se po mili volji
premika semintja, seda in zopet vstaja;
a ko se dovolj utrudi, véasih tudi malo
zaspi. Poleti sluzi v to svrho trata, ki smo
jo pregrnili s staro odejo ali ruto. Maj-
hen otrok, ki ga ne gugamo, ne vozimo
in ne pestujemo, je skromen in zadovo-
Ijen z vsem. Otrok, ki smo ga razvadili,
pa zahteva ves dan druzbo poleg sebe.
Ako se mati vdaja vsem otrokovim mu-
ham in mu v vsem ugodi, postane tak
razvajencek pravi tiran, ki v poznejsih
letih Cestokrat strahuje vso higo. Kdor
torej hoce sebi in otroku dobro, ne bodi
prevet popustljiv in ne zamenjavaj poj-
ma dobrote s pojmom slabosti. Nadzoruj-
mo deco, toda vzgajajmo otroke v samo-
stojne ljudi!

Otrokova hrana v drugem letu naj bo
¢im bolj meSana. Otrok naj dobi redno
svojih pet obrokov; navadi naj se, da
vmes nic¢esar ne dobi, zlasti mu ne kvari-
mo teka s sladkarijami. Mnogo otrok ima
tudi navado, da pijejo silno dosti vode,
kar je Cestokrat krivo, da je otrok ne-
je8¢. Zelodéek je zaradi tega napolnjen,
trebuh napet, kaj ¢udo, da otrok ne cuti
lakote. Druga napaka, ki jo mnoge ma-
tere delajo, je premajhna raznovrstnost
v hrani. V svoji bojazni, da otrodicek
marsikaj Se ne prenese, nudijo v hrani
premalo izbere. Ze koncem prvega leta
naj dobi otrok poleg mleka tudi Zitno ka-
vo, kakao, razne juhe, vseh vrst zelenjave,
mnogo sadja, jajca, krompir, prirejen na
razli¢ne naédine, dalje maslo na kruhu z
medom ali marmelado, kuhane, peéene in
ocvrte sladice in Se marsikaj. Vsemu temu
se lahko kmalu pridruzijo $e razne ma-
zanke, t. j. milo sardelno ali sardinino ma-
slo, kravji sir, zmeSan s sesekljanimi ze-
lisci, dalje domac sir, ki ne sme biti oster.
Meso, zlasti prekajeno svinjsko in razne
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klobase imajo otroci zelo radi. Zmerno
uzivanje zdravemu otroku ne 8koduje;

aziti treba samo, da otroci jedo k mesu
ﬁako prikuho ali kruh. Tudi malo kisle
solate za izpremembo dobro stori. Glavno
je. da je vsaka jed apetitno prirejena ter
tudi za oko ustrezno podana in da ne pri-
dejo iste jedi prepogosto na vrsto. Pri
obedu naj otroci in odrasli molée, dokler
jedo. Docela se morajo predati dobremu
Zvetenju in uzivanju hrane, ker le tako
more telo izkoristiti vse jedi.

Sola in kuZne bolezni. Mnogokrat je
Sola nevede in nehote kriva obolenju
otrok na kuznih boleznih. Dogodi se pri-
mer, da lezi doma otrok bolan. Roditelji
sicer sumijo, da je bolezen nalezljiva,
vendar ne klicejo zdraynika in ne prija-
vijo bolezni, ker se boje wsitnosti®, ki bi
iz tega nastale. Zdrave otroke posiljajo Se
dalJe v Solo. Doma prihajajo v dotiko z
bolnimi otroki. Na ta nain se kuZna bo-
lezen, ki jo ima prvotno samo en otrok,
raz8iri na vel Solarjev, ki jo raznesejo

po vsej okolici. Tega razSirjenja ni kriva
sola, krivi so starsi, ki v svoji malomar-
nosti in brezobzirnosti niso javili prvega
bolnega otroka oblasti. Skrlatinka, oSpice,
norice, kréeviti ali oslovski kaSelj so tako
znane bolezni, da se ne more nihée izgo-
varjati. da jih ne pozna. Pa tudi e th
res ne pozna, je pri vsakem sumljivem
primeru dolinost vsakogar, da poklice
zdravnika, naj on ugotovi, ali je sumnja
bila upraviena. Storiti mora to z- ozirom
na sosede, ki lahko sicer postanejo Zrtve
njegove brezbriZnosti.

Ne jej preve¢! beremo Ze v svetem
pismu stare zaveze v knjigi Sirah, kjer je
na nekem mestu zapisano: ,,Otrok moj,
preizkusi, kaj je tvojemu telesu koristno.
Kar ni zdravo in ne prija, tega ne jej in
ne dajaj druZini. Ne basaj se z razliénimi
jedmi in ne jej pozreSno, kajti to te na-
pravi bolnega. Mnogo se jih je tako na-
jedlo, da so od tega umrli. Kdor pa zmer-
no je, dolgo Zivi.”

Kuhinja

Uvodne jedi

Véasih smo jim rekli ..predjedi”, kar
pa je okoren prevod nemske besede ,,Vor-
speise”. V srbskih kuharskih knjigah sem
naSla izraz ,uvodna jed”, ki si ga prav
lahko prisvojimo tudi mi, ker lepo do-
mace izraza, da je ]ed namenjena kot
uvod h kosilu ali vederji. Priporodala
sem 7e neko¢ v .Nafem domu” gospo-
dinjam, kuharicam in nasih restavrater-
jem, naj bi se posluzevali na jedilnih li-
stih namesto besede ,predjed” raje do-
macega izraza ,,uvodna jed”. Danes po-
navljam to svoje priporocilo.

Nekatere uvodne jedi nudimo pred
juho, druge po juhi. Kot resni¢en uvod
k obedu dajemo pred juho navadno
mrzle diSavne ali zelenjavne prigrizke,
sendvi¢e ali apetitne kruhke, male ribi-
ce, nadevana jajca z majonezo ali v as-
piku i. dr. — Po juhi pa nudimo majhne
gorke uvodne jedi; zelenjavne, grahove,
gobove i. dr. omelete, drobne pastete iz
maslenega ali krhkega testa, nadevane z
mesno sekanico, zelenjavo, ali raznimi
mesnimi raguji, dalje ribe vseh vrst, kro-
kete, pikantne zelene francoske in ruske
solate, servirane na ¢€istih solatnih listih
ali na majhnih steklenih kroznikih.

Gostiteljica ne sme nikoli pozabiti, da
naj bo uvodna jed res samo uvod k osta-
lim glavnim mesnim in zelenjavnim je-
dem ter sladicam; vzbuia naj tek, zato
naj bo lahka in &m ustreznejia nele po
okusu, nego tudi o videzu. Nikakor je
ne sme biti preve¢, in ne sme biti visoko
nagromadena. Uvodno jed ponudimo na-
vadno samo enkrat, le na Zeljo kakega
gosta dvakrat.
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Priobéujemo nekaj receptov veéinoma
takih uvodnib jedi, ki si lahko pomaga
gostiteljica # njimi iz zadrege, ako nepri-
¢akovano dobi goste.

Paradizniki z jajeci. Dokler so para-
dizniki na razpolage, potakni 6 srednje-
velikih paradiznikov v krop, nakar po-
tegni kozico z njih. Zrezi jih na tanke
rezine in po moznosti odstrani zrna. Po-
tresi jih s soljo. sesekljanim- petersiljem,
in belim poprom in jih pusti nekaj casa
na cedilu, da sok odtece. Potem opra# v
Siroki ponvi na Stirih Zlicah vrocega fi-
nega olja, 2—53 stroke sesekljanega cesna,
prideni nato paradiZnike, da se opecejo
in se sok pokuha, nato ubij nanje 46
jajec previdno, da ostanejo rumenjaki
celi, postavi posodo h kraju Stedilnika,
da_se beljaki strdijo, rumenjalki pa osta-
nejo mehki. Serviraj z opefenimi Zemelj-
]l]ﬂll Ie[,lnarm, Zl]aana?anlnu S plesmm
maslom. Kadar ni paradiznikov, upo-
rabljaj namesto njih paradiznikovo me-
zgo, ki ne sme biti sladka. V tem prime-
ru stresi na mzbcljcno olje sesekljani
Cesen in petersilj, oprazi, prideni par Zlic
pdmdumkove mezge, pari nekal minut,
potem primesaj jajca ter meSaj tako dol-
go, da se jajca v toliko sesedejo, kakor
za jajéni podmet (meSana jajca).

Nadevana jajca, mrzla. Trdokuhanim,
olupljenim jajcem odrezi spodnje kon-
cke, da jih lahko postavis. Potem prerezi
vsako potez &ez pol, izlo¢i rumenjake, ki
jih dobro stlaci. UmeSaj 8—10 dkg pres-
nega masla, prideni rumenjake, kavno
zlieko gorcice, nekoliko belega popra, se-
sekljanega zelenega petersilja, soli in
prav malo nastrgane ¢ebule. ZmeSaj do-




bro, napolni z nadevom vse jajéne polo-
vice skoraj do vrha in pritisni vrhnje po-
ovice na spodnje. Serviraj na salatnih
listkih s kruhki, opecenimi na presnem
maslu. — Ruska jajca. Pretladi rumenja-
ke z nckoliko presnega masla, osoli, za-
¢ini z zelenim petersiljem, drobnjakom,
boprom: napolni s tem nadevom jajéne
dolbine, toda ne prav do roba. Povrhu
nakopi¢i precej goste majoneze, na sredo
vtakni zvito o¢ejeno sardelo, kapro ali
-malo kaviarja. Serviraj jaj¢ne polovice
na ruski solati, garniraj z aspikom in ki-
slimi kumaricami.

Jajeca v modelékih. Zelo priporocljivo
Jje, da si kupi gospodinja, ki ima vetkrat
goste, litne, male, ognjavarne posodice,
ki so zunaj rjave ali rumene, znotraj pa
bele ali Zivobarvne. Te posodice imajo
navadno obliko model¢kov, véasih so po-
dobne tudi lon¢kam. Vsaka posodica je
odmerjena za eno osebo. V njej servira-
mo- lahko najrazliénejSe uvodne’ jedi, ka-
kor mo¥gane, jetra, jajca, razne sekanice
in raguje, gobe, zelenjave i, dr. Ako ima-
mo take posodice, nam ni treba skoljk,
ki jih je teZje dobiti, ker so 7e nekako
iz mode. — Nama¥ modeléke dobro s
presnim maslom, ubij v vsakega po eno
Jajee; ko si z vsem gotova, postavi mo-
deléke v Siroko ponev ali v pekad z vi-
§jim robom, v katerem vre nekaj vode.
Beljak se mora strditi, Tumenjak pa naj
ostane napol mehak. Nalahno osoljena
jajca pokrijemo skoraj do vrha posodic
z ragujem od gosjih. tele¢iih ali kurjih
jeter, s sardelno ali paradiZznikovo oma-
ko ali s sokom od pecenke; vendar te-
kodine ne sme biti prevec. Vse to servi-
ramo gorko, in sicer dobi vsak gost po
eno posodico, ki jo postavimo predenj na
porcelanast ali steklen kroznik.

Karfijolo serviraj kuhano, zabeljeno
#z drobtinami in presnim maslom. Lahko
tudi kuhane in osoljene manjie cvetove
pomaka$ v vinsko testo (zmeSaj 1 rume-
njak, nekoliko vina, kavno »licko slad-
korja, 3¢ep soli in toliko moke, da dobis
testo, ki se bolj teiko vliva; naposled
prideni 3e sneg enega beljaka) in jih
rumeno ocvre$ na srednje vroé¢i masti ali
maslu. — Karfijola v beSamelovi omaki.
Napravi popolnoma belo presganje iz
Stirih dkg presnega masla in priblizno to-
liko moke, razmeSaj s Cetrt litra mleka
in osminko litra karfijolne vode, osoli
PO potrebi. prevri in meSaj, da bo gladko.
Potem odstavi od ognja in ko se mekoli-
ko ohladi primesaj previdno 2 rumenja-
ka in priblizno 3 dkg parmezana ali ka-

ega drugega sira. Ako bi bilo pregosto,
primesaj $e malo mleka ali smetane. Po-
lozi kuhano in dobro odcejeno karfijolo
s cvetom navzgor v porcelanasto skiedo
ali v ognjavarno posodo, polij jo s pri-
pravljeno omako, potresi s sirom in po-
kapaj s presnim maslom ter postavi za
kakih 20 minut v vroco pecico, da se zgo-

CIKORIIA

Na$ pravi domaéi izdelek]"

e

raj zarumeni. Serviraj kar v skledi, —
Kakor karfijolo, na vse iste nadine pri-
pravimo lahko tudi Sparglje, ¢rni koren,
zeleno in ohrovtovo brstje.

Sunkovi kroketi. Sesekljaj ali zmelji
v stroju za meso ko¥dke 3unke, dodaj
beSamelove omake in dobro preprazi
na milem ognju, da se ne prizge. Ako
je treba, osoli Se nckoliko in razmazi
Po namazanem pekacu za prst na debelo
prav enakomerno in pokrij s pomasce-
nim papirjem. Postavi na mrzlo, da se
popolnoma strdi. Potem razre?i na ozje
pravokotnike. ali po¥evnokotnike, ki jih
povaljaj v moki, raztepenem jajeu in
drobtinah ter ocvri na masti. Garniraj s
Spinaco ali daj kot uvodno jed s tatar-
sko omako na mizo. — Prav tako lahko
napravimo krokete iz prekajenega jezika.

— Kroketi od sekanice. Ostanke kuhanega
ali pelenega mesa zmelji v stroju. Na-
pravi nekoliko svetlega pre’gan_]? iz
presnega masla, moke in sesckljane cebu-
le. Zacini z zelenim peter§iljem, maja-
ronom in poprom. Primesaj sekanico, pol
zlice paradiznikove mezge, nekoliks na-
moCenih, odcejenih in na maslu prepra-
zenih  sesekljanih jurékov (goh), prav
malo nastrganega limonovega olupka ter
zalij z dobro govejo ali kurjo juho in
kon¢no Se z zlico belega vina: ostati pa
mora precej gosto. Prevri in kuhaj po
potrebi tako dolgo, da se napravi gosta
masa, kateri primeSaj 1 jajce, ko je ne-
koliko ohlajena. Razmazi za prst debelo
enakomerno po pekacu, ki si ga nama-
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zala s presnim maslom ali z oljem, in
pokrij vrhnjo plast s poma$¢enim perga-
mentnim papirjem, da se ne posusi. Ko.
se popolnoma strdi in ohladi, razrezi na
tetverokotnike, povaljaj v moki, jajeu in
drobtinah ter ocvri.

Mozgane, teletje, pa tudi goveje lah-
ko priredi$ na mnogo naéinov kot uvodno
jed. Za kakrinokoli upotrebo jih v mla&ni
vodi ocisti koZice, ki je navadno krvava.
Ako jih namerava$ ocvreti, jih prej
prevri. Lep§e kose dobi$ ako jih zavijes
v vlaZne oblate in jih Sele potem pova-
lja§ v moki, raztepenem jajcu in drob-
tinah. — MoZgani z majonezo. Odisti
mozgane, skuhaj jih v lahno okisani sla-
ni vodi, zrezi jih na majhne kocke in jih
zlo%i v male modeléke ali v ¥koljke. Po-
krij jih z gosto majonezo, ki jo okrasi z
rakovimi repki iz konzerve ali kaprami.
Serviraj mrzlo.

Ponarejene §koljke. Napravi nekoliko
omake iz belega preZganja, zlice presne-
ea masla in zlice moke; zalij ga s par
Flicami mleka. Prime$aj $e rumenjak in
sneg enega beljaka. Potem zmefaj polo-
vico dufenih tele¢jih moZgan, koScek pe-
Zene, drobno sesckljane teletine ter ku-
hano sesekljano jajce. Prekuhaj med tem
na belem vinu 3 ofejene in sesekljane
sardele in #lico sesekljanih kapar. Ko
ima$ vse to pripravljeno, namazi prazne
oljke s presnim maslom, deni v vsako
7lico goste omake, povrhu nje sekanico
od mozgan in teletine, polij to z vinom,
ki so se v njem kuhale sardele in kapre,
ter nalozi ma vrh tudi to. Potem pokrij z
omako, ki jo potresi z drobtinami in po-
kapaj z maslom. Postavi Skoljke na pe-
kat, ki ga postavi v pedico, da se omaka
zgoraj opece. Serviraj toplo. — Drug
nacéin: Primefaj peCenemu,
zrezanemu ribjemu mesu ali kuretini li-
monovega soka, popra in_olja. Napolni
prazne skoljke s tem nadevom, povrhu
nalij majoneze ter daj Skoljke mrzle na
mizo.

Teleéja glava s hremom. Za pojedine
z mnogoStevilnej$imi gosti je primerna
kuhana tele¢ja glava s kislim hrenom.
Nasoljeno glavo zave# v prtié, ki ga obe-
si na drzaj kuhalnice, tako da visi v lo-
nec, napolnjen s kropom. Glava mora biti
popolnoma v vodi, ki jo osoli in ji pri-
deni par zlic kisa, precej narezane tebu-
le, peterSilja, korenja .zélene, materine
dugice (timeza); celega popra in lovorjev
listic. Ko se je kuhala glava dobri dve
uri, jo vzemi iz lonca, potegni koZo z je-
zika, v nos viakni celega peterilja, rob
kroznika, kamor si polozila glavo, okrasi
z limonovimi rezinami, shrenom in peter-
giljem. Glavo reze ma mizi gospodar ali
gospodinja.

Sunkovi zavitki. Zanje potrebuje$ po
moznosti enako velike in tanke rezine
Sunke. Zvij vsako rezino v-konicast za-
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vitek (8krnicelj), ki ga zaSpili z malim
zobotrebcem. Zavitke napolni prav do
vrha s trdo spenjeno smetano, ki seve ne
sme biti osajena. Za goste, ki ljubijo pa-
radiznikov okus, lahko primeSa$ delu
spenjene smetane nekoliko paradiZnikove
mezge, ki naj bo osoljena. Zavitke zlozi
v krogu na slitek steklen kroZnik. Ser-
viraj jih pred juho.

ES

Navodila za prirejanje cmokov. Ako
hoted, da zemeljni cmoki pri kuhanju
narastejo, jih kuhaj v pokriti posodi. Isto
velja za cmoke iz surovega krompirja.
Cmokov iz kuhanega krompirja pa ne
pokrivaj, ker sicer razpadejo. — Ilzvrst-
ni so zemeljni cmoki, ako jim primeSa$
le malenkostno moke, priblizno piclo Zli-
co. Da se kruh vkljub temu veze. treba
namesto dveh jajec vzeti tri do 8tiri. Testo
za to vrsto cmokov oblikujemo v -eno
samo podolgovato klobaso, ki jo zaveze-
mo v prticek, namazan s presnim maslom,
potem zavezemo in obesimo preko lonca,
tako da je klobasa v kropu, kjer naj se
kuha. Potem narezemo Zzemeljno klobaso
na rezine, ki jih zabelimo z drobtinami
in presnim maslom. Se lepe se skuha tak
cmok v modlu za pudinge v sopari.

Sunkovi emoki. Pripravi vse kakor za
zemeljne cmoke, a dodaj Se &fetrt kg se-
sekljane Sunke, nekoliko na majhne koc-
ke zrezane in toliko opraZene slanine, da
je videti steklena, sesekljanega zelenega
petersilja, malo soli, po okusu tudi po-
pra, 3—4 jajca in moke kolikor treba. Te
cmoke da lahko kot samostojno jed
opoldne ali za velerjo s posiljenim ali
kislim zemljem na mizo.

Fin Sartelj. Stepi v testo 65 dkg moke,
2dkg vzhajanega droZja, 4 rumenjake,
1 celo jajce, 15 dkg stopljenega presnega
masla, 20dkg sladkorja, potrebnega mle-
ka in soli, nekoliko vanilije in veliko Zli-
co ruma. Naposled viepi Se % kg rozin.
Testo razdeli takoj v namazan, z drobti-
nami posipan model-kola¢, postavi na gor-
ko, da vzhaja na Se enkratno visino in
speci.

Kavni zavitek. Trdemu snegu 3tirih be-
ljakoy dodaj 7 dkg sladkorja, 4 rumenja-
7 dkg presejane moke. VIij testo enako-
merno na pekaé, preko katerega si prej
razprostrla polo pergamentnega papirja,
namazanega z raztopljenim presnim ma-
slom. Na:bledo-rumeno speteno sladico po-
grni primerno zloZen prtiéek. Nato dvigni
na ta nadin, da prime§ ob obeh koncih
pergamentni papir, ki je pod sladico, ter
zvij v rulado s prti¢kom vred. Sedaj ume-
faj 12 dkg Cajnega masla in 12 dek slad-
korja, dodaj 2 veliki Zlici mo¢ne ¢rne ka-
ve in me$aj, da bo gladko. Razvij ohlaje-
no sladico, odstrani prti¢ek, namazi s kre-
mo ter ponoyno zyij. Po vrhu lahko Se na-
mazed s sledeto kremo: Judno Zlico &érme



kave zmegaj s toliko sladkorja, da ho pri-
merna gostota, mnaposled dodaj ko3tek
Cajnega masla. Priporoéljivo je, da napra-
vimo ta dobri zavitek dan prej.

Krhki Zepki. Zgneti v gladko testo
20dkg moke, 15dkg trdega, na male
kostke zrezanega presnega masla, 5 dkg
olupljenih in zmletih mandljev, 5dkg z
vanilijo zmeSanega sladkorja, celo jajee
in drobno sesekljane olupke ¢etrt limo-
ne. Testo naj poéiva pol ure: potem ga
razvaljaj na deski srednjedebelo in raz-
reZi na podolgovate §tirikotnike. Na sre-
do vsake krpice polozi kayno #liéko goste
marmelade ali kakega drugega nadeva-.
Pomazi robove z raztepenim jajcem ali
beljakom in zgani vrhnjo polovico testa
tako preko spodnje, da se napravi nekaka
stopnicka. Spodnja polovica torej ni po-
polnoma pokrita po zgornji. Polozi Zepke
na pekac¢, pomazi jih z razredéenim belja-

Volnena obleka se najlepse zlika, ako
jo likamo preko namogene, trdo o¥ete
takisto volnene krpe.

Temna svilena ali volnena krila, ki
so obnoSena in so se zacela na nekaterih
mestih svetiti, po legi blaga zdrgnemo z
mehko krpo, ki jo pomakamo v raziopi-
no salmijakovea in vode. Na en liter vode
vzamemo polno 7lico salmijakovca. Uti-
nek je velji, ako uporabljamo za obnav-
ljanje krpico iste kakovosti in jste harve.

Barvaste pralne in svilene obleke ope-
ri v raztopini milnih lusk, kateri si pri-
meSala nekoliko kisa. A tudi vodo za iz
plakovanje razmefaj z vinskim kisom.

Da osveZimo barvo tkanin, ki smo jih
prali, dodamo zadnji vodi za izprakuva-
nje: za rjave, rumene in beige tkanine
skodelico kisa na skledo vode; za svetlo
modre, temno modre, svetlo zelene ter
temno zelene 3 dkg galuna na 1 | vode;
za rdece, ¢rne in roZnate tkanine pa sko-
delico soli na skledo vode.

Kako se osvezi pliSast ali barunast
plas¢ ali obleka, — V sedanji modi plisa
(karakil, sealskin itd.) ima gotovo ena ali
drugi kak tak komad, ki Ji je pa postal
nevseden, bodisi da je zmedkan ali pa da
si ga Zeli prenarediti, pa si ne upa, ker
bi se stari Sivi in obrabljenost poznala, —
Odpomore si pa lahko na slede¢i nadin:
Odparaj eventuclne okraske, gumbe itd.
ter raztegni obladilo na kak vedji okvir.
— Na spodnjo stran pritrdi mokro cunjo
in vse postavi nad ogenj, seveda s gaz-
ljivostjo, da se me za’ge obleka. — Gor-
kota — vrodina ognja bo ogrela mokro
cunjo in hlapovi bodo osveZili zmetkana
mesta. — Ako je plas¢ zmedkan le me-
stoma, potem zadostuje tudi lonee, ali ka-

Prakiiénalnavodila

kom, posipaj z zmletimi mandlji ter jih
speci v srednje vroli pecici, da se lepo
zarumene. Vzemi jih s pekaéa, ko so se e
napol ohladili. :

Ingverjevo pecive. UmeSaj 2 celi jajci,
L rumenjak, 21 dkg sladkorja in 3 dkg
raztopljenega presnega masla. Potem do-
daj do 3 dkg nastrganega, v prah zdrob-
ljenega ingverja, t. j. neke vrste disavna
korenina, ki jo dobii v Specerijski trgo-
vini ali v drogeriji, dalje samo 2 grama
jelenove soli ter 21 dkg fine ostre moke.
Zgneti dobro, naj poéiva pol ure, nakar
ponovno pregneti. Razyaljaj na noZev rob
debelo in izrezi z modeléki na razne ob-
like, ki jih zloZi na namazan pekac. Pusti,
da se najprej sufe na zraku 2—3 ure, po-
tem 8ele jih speci. Pecivo hrani v ploce-
vinastih zaklopnicah; dobro se poda k
vinu in pivu. Vonj ingverja je precej
oster, zato ingverjevo pecivo ne prija vsa-
komur.

ka Siroka posoda kropa, Cigar para izhla-
peva skozi pli§ ali barZun, katerega ho-
¢emo osveziti. Rosandra.

Plesniva mesta na usnjatih predmetih
previdno namaZemo z vazelinom in takoj
zbriSemo z mehko krpo.

Dim tobaka in njegov vonj odpravis,
Postavi v zakajeno sobo gkaf vode. Do.
bro je tudi, da obesi§ &ez no¢ v sobo mo-
kro rjuho ali pa zmoteno veliko gobo, ki
vsrka vonj po tobaku. Tako zabranis, da
bi se dim vsesal v zastore, preproge in
sploh v vse predmete v sobi. Seve {reba
sobo tudi temeljito zraditi,

Vsaka gospodinja, ki hofe svoje perilo
ohraniti dolgo let, pere dosledno le z Zla-
torog-ovim terpentinovim milom. Zlatorog-
ovo “terpentinove milo sestoji le iz naj-
boljsih surovin, vsled &esar zajaméeno ne
Skoduje najfinejsi tkanini. Zlatorog-ovo
terpentinovo milo je domaé izdelek. Pri-
porocamo ga vsem gospodinjam.

Mokrega dezaika ne odpiraj popolno-
ma, tudi ga ne pusti zaprtega, marvec
povezni polzaprtega na ‘tla, ali ga obesi
na vrv, da se posuSi. V omari nikoli ne
imej deZnika tesno zvitega, zlasti ako je
svilen, ker se sicer po vseh robovih hitro
strga.

Pozladeni okvirji se ubranijo muham,
ako jih namaZemo z lovorjevim oljem, ki
je _muham neprijeten, vsled Cesar se ga
ogibljejo.

Aluminijaste re¢i lahko sklenemo na
slede¢i na¢in: med oba predmeta, ki ho-
¢emo, da se sprimeta, poloZimo nekaj cin-
kovega klorovca, ki smo ga Ze stopili, in
sedaj nad plamenom grejemo te predme-
te, ko smo Se vloZili vies nekaj kos¢kov
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kositra ali cina; to pa Sele, ko so pred-
meti gorki. Gorkota razpusti cink in klo-
rovec izpuhti, cin se istotako stopi v gor-
koti in predmeta se skleneta. Vec malen-
kosti lahko doma tako popravimo.

V stekleniéko s prav ozkim vratom
tezko vlijemo teko¢ino. Pomagamo si na
sledeéi nadin: polovico diste jajéne lupi-
ne previdno prebodemo na ozkem delu,
polozimo jo vrhu vratu steklenice z od-
prtino obrnjeno navzgor, pa imamo sicer
primitiven lij, ki nam prav_dobro sluzi.
Ako treba, luknjico z debeljSo igla po-
vecamo.

Da varujemo skrivnost naSe korespon-
dence. Vsi vemo, da ¢e izpostavimo zaprto
kuverto vodni sopari, jo lahko odpremo.
— Ako pomazemo gumirana mesta Se malo
2 Beljakom in polikamo potem Se z gor-
kim likalnikom, tedaj se kuverta ne od-
pre vet nad soparo, in zavarovali smo se
pred radovednimi o¢mi.

Parfumirana kopelj. — ZmesSa se 150 gr
soda bikarbonata z 200 gr Skrobovega pra-
hu in primeda sec_polagoma Se 100 gr olja
od sladkih mandeljev ter nazadnje se
10 kapljic roznate ali klintkove esence.

Stare usnjate kovéege, torbe in aktov-
ke osvezimo z mlaénim vinskim kisom,
ki smo mu primegali polovico tople vode.
Cunjo pomakamo v 1o meSanico ta drg-
nemo nalahno po usnju; naposled izbrise-
mo e z mehko krpo.

Linolej ostane dalje Casa lep in se ne
Jomi, ako ga namazemo z oljem in ki-
som, vsakega polavico. To treba prej
dobro zmeSati.

Da prepreéis vlago v kletnih prostorih,
postavljaj vanje posode z Zivim apnom.
Apno vsrkava mokroto; ko se je navzelo
dovolj vlage, ga treba premeniti. Tudi v
stenskih omarah odpravimo na podoben
nadin vlago.

Crvi v pohistvu. Vsakomur ni znano,
da je za napravo pohiStva goden samo
les; ki je bil posekan v zimskih mesecih,
t. j. takrat ko je les ,mrtev®. Socnat les
silno vabi ¢rve. Smrekovo pohistvo, ki je
bilo narejeno iz soCnatih, spomladi, po-
leti ali v jeseni sekanih dreves, je v ne-
varnosti, da se v nekaj letih naselijo
¢rvi vanj. — Lesne Crve uni¢imo na sle-
dedi natin: Pohidtvo, ki so v mjem &rvi,
znesemo v prostor, ki ga lahko neprodus-
no zapremo. Nato vlijemo v posodico ce-
trt litra amonijaka in postavimo nekako
sredi sobe ter hitro zapremo. Hlapovi
amonijaka prodro v luknjice in érvi se
zastrupe. Pohistvo mora stati-v tem pro-
storu najmanj 24 ur. Ali pa polozimo po-
histvo vodoravno po tleh, kar se mora
delati takisto v zaprtem prostoru, in na-
brizgamo razjedena mesta s terpentinom,
peirolejem ali bencinom. Paziti treba, da
ne pridemo z luéjo v blizino.
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Polirano pohitvo, ki je postalo motno
lepo zlika§ na sledeéi nacin: Skuhaj
enako mero olja in kisa ter nekoliko soli.
Ko je %e toplo, a ne ved vroce, drgni s
kosmitem vate, zavite v platneno krpico
enakomerno po pohistvu: kosmi¢ pomakaj
od ¢asa do ¢asa v pripravljeno meSanico.
Ko je krpica umazana, jo treba zamenjati
z drugo. — Za staropohiStvo. ki je
izgubilo sijaj politure, je uspeSno tudi
naslednje sredstvo: Stlaéi kos flanele v
kepico, ki mora bit tako velika, da jo
drzi§ izlahka v roki. To ovij §e s starim,
prav mehkim platnom. Potem kapni na
kepico 2—4 kapljice mandljevega olja in
par kapljic Cistega Spirita in poliraj v
majhnih krogih pohistvo. Likati pa mo-
ra§ zelo vztrajno in dolgo isto mesto, ako
hoted dosedi uspeh. Umazani del platna
vetkrat menjaj in nakapaj vedno iznova
po par kapljic mandljevga olja in Spirita.

Zelezna peé in posodje ne rjavi, ako
ga namaze§ s sledeo maZo: Zmesaj
50 gramov kafre, nekoliko masti ter do-
daj konéno malo v prah zdrobljenega
syinca. Rjasta mesta pusti namazana cez
no¢, potem jih zgladi z mehko krpo.

Lepilo za porcelan. Zrezi precejénjo
mno#ino bele Zelatine na drobne rezance
in polij nanje nekoliko kisa; pusti dalje
¢asa, da se popolnoma razmoé€i, nato
zmeSaj. Biti mora gosta maza; Z njo na-
mazi robove ¢repinj in jih stisni v pr-
votno obliko. Posodo e poveZi in jo pu-
sti na miru par dni, da se 7elatina dobro
posudi. To lepilo drZi precej dobro. Ne
smemo pa poslej pomivati posode v prav
vro¢i vodi.

Krompirjevka &istilo za srebro. Vodo,
v kateri si kuhala olupljen krompir,
spravi: polozi vanjo srebrno namizno
orodje, pusti ga nekaj Casa v njej potem
obridi in zgladi z mehko krpo.

Posvetovalnica

Ga. M. P. Beltinci. Na VaSo Zeljo smo
uvrstili v dana$njo Stevilko vel receptov
uvodnih jedi (predjedi). Ako imate Se
kake zelje, jih, prosim, sporotite. V pi-
smu Vam po§iljamo seznam uvodnih jedi,
katerih recepti so izsli v zadnjih letih v
Nafem domu.

Ga. A. H. v Br. Za barvanje zastorov
iz etamina kupite barvo z navodilom upo-
rabe v drogeriji. Ako postopate natanéno
po predpisu, se barvanje mora posrediti.

Stare motke trde ovratnike, manfete
in plastrone operem, da se zmehdajo, sesi-
jem jih po par skupaj in jih uporab-
ljam ‘za kipe; posebno pripravne so za
pomivanje stekla in posode, pa tudi za
brisalke. — Morda bi hotela podati kaka

raktiéna narotmica Se drug nasvet?
Tosimo!
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