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Zena in druzba

Lepo drZanje telesa

Vsakemu ¢loveku je prirojena Zzelja,
da bi bil lep in ljudem vieé. Ta zelja
nima izvora v niéemernosti, ki je zmerom
smesna. Cut za lepoto so imeli Ze pralju-
dje, kakor kaZejo izkopnine in dolga ti-
sotletja stare slike, nerodno klesane v
petine. Lepi hotejo biti celo divjaki in
poslednji Ijudozrei. Zelja, da bi bil lep in
in zato mikaven ali vsaj ne zoprn in od-
bijajoé, je torej najdavnejsi izraz kritic-
nosti in nameravane osvojevalnosti, pri-
kupnosti. Najzadnej$i drvar se v soboto
zveter obrije, temeljito umije in poceSe,
v nedeljo zjutraj pa vzame boljSo obutev
in lep%o obleko, da gre brez sramu v cer-
kev in druzbo. Cut za lepoto, ki je zmerom

zvezan s smarnostjo, ga sili, da se trudi,-

biti é&m lepSi na zunaj in &m spodob-
nejsi na znotraj.

Vsaka zenska, bodisi stara ali mlada,
izku3a delati dober vtisk in zunanje uga-
jati. Zato ni ni¢emerna ali izzivalna, nego
se pokori le prirojenemu nagonu, da bi ne
7alila lepotnega c¢uta- drugih ljudi in da
bi si celo pridobila priznanje, da je vsaj
éedna, omikana, ¢e 7ze ne lepa. Ne da se
tajiti, da se v &isti, izlikani in dobro
ukrojeni obleki tudi osebno neprimerno
bolje pocutis. da si samozavestnejsi v na-
stopanju in govorjenju, kakor v zadelani
ali celo umazani delovni obleki. Zavest
podrejenosti ali manjvrednosti se izgubi,
ako si negovan in pravilno opravljen. Go-
tovo pa tudi opazis, da z ugodno svojo
zunanjostjo dosti bolje in uéinkovito
vplivas na svojo okolico. Zato gre§ na po-
sete, na sprejeme, slavnosti, zlasti pa na
krizev pot, kadar mora§ prositi zase ali
za druge, vselej v najboljsi obleki in
skrbno negovan ali vsaj temeljito osna-
Zen. Cednost, okusnost in seveda prav po-
sebno lepota, e ti jo je naklonila narava,
so pa¢ najvarnejSa lestev in mnajboljsi
kljué v socijalnem Zivljenju in v borbi za
uspeh.

Ni pa najvaznejSe, da si oblecena po
zadnji modi. Odlocilno je vselej in po-
vsod drzanje telesa, kretanje in hoja. Ni¢
ti ne pomaga najelegantnejia toaleta, &e
tvoje telo ni vzravnano in prozno, ako se
drzi§ skljudeno, zgrbljeno, malomarno
ohlapno, ¢e dela§ predolge ali otrosko sto-
picajoce korake, ¢e klatis okoli sebe z ro-
kami, se guga§ kakor raca, ¢e stiskas ko-
leni, da si kakor zlomljena alipa jih dr#i§

narazen, kakor bi jezdila na sodcu. Zaman
ti je majdrazja obleka, e stopa$ trdo in
okorelo, da si kakor premikajo¢ se kol
ali zvezan snop, ako ti5¢i§ nazaj svoje
ozadje in ga maje§ na desno in na levo,
da-se zabava nad teboj vse, kar prihaja
za teboj. Prav nié nisi lepa, fe hodi§ z
vdrtimi prsi in z mehko skljuenimi ko-
leni ter si domislja%, da si zato videti
manjsa.

Ljudje se pa¢ kar ni¢ ne kontrolirajo!
Ce bi se opazovali sami ali ée bi jih opo-
zarjali mozje, bratje, sestre, zlasti pa ma-
tere, ne bi bilo po cestah toliko nelepega
drzanja teles, toliko grde hoje in nerod-
nega mahanja z rokami. Lepa, prozna ho-
ja, majhne in mehke kretnje, pravilno dr-
zanje glave, vzbolenje prsi, a pritego-
vanje trebuha, ravna, ne do uSes pote-
zana ramena, raven, ne kriv hrbet, ob te-
lesu pridrzane roke... to dela ¢loveka,
starca in mladca, Zeno ali moza prikup-
nega in lepega. Ce si Zena, ne stoj in ne
sedi z razkrefenimi nogami in zlasti se-
deé¢ ne podvijaj stopal mnavznoter pod
stol. da si smeS$na in grda za vsako oko.
Zenski poklon ni vojaski s peto ob peti
in z ostrim prelomom v pasu! Vse to
mora omikanka vedeti ter opazovati ve-
denje drugih, ki so priznani veScaki.
Zmerom nadzoruj samo sebe v hoji, ve-
denju in govorjenju, pa misli si, da te lju-
dje kriticno opazujejo. Dobra, pravilna
dr7a je vrhu vsega manj utrudljiva ka-
kor slaba, saj s slabo drZo trati§ energijo,
si kvari§ telo, si smeSna in kar je naj-
huje — nesimpatiéna.

Gospodinja samo domal!

Poznate smeSneze, ki celo po ulicah
razkazujejo svoj poklic. Dolge grive no-
sijo ali Sirokokrajne klobuke, zanikarne
brade in obleke, primerne za straSila po
njivah, vse le zato, da bi ljudje vedeli:
evo ga umetnika, slikarja, glasbenika, li-
terata! Drugi, ki so tudi resni¢ni umet-
niki, se jim smejejo in hodijo po svetu
oble¢eni kakor drugi navadni, a korektni
zemljani. Poznate tudi Zene, ki demon-
strirajo povsod, da so vzorne gospodinje,
ki z nedoseZzno umetnostjo podpirajo tri
vogale svoje hiSe in zato smejo zahtevati
respekt in posluh. Neprijetne, véasih na-
ravnost nesimpati¢ne prikazni. Govore
neprestano in v vsaki druzbi skoraj le o
svojih kuhinjskih receptih, o svoji vzorni
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vzgoji lastnih otrok, o svojem imenitno
urejenem stanovanju in vrtu, pa o vrli-
nah in polomijah svoje dekle, véasih celo
o grehih lastnega moza. In vsaka njih be-
seda je samohvala. Vse znajo kakor no-
bena druga; kuhati, gospodinjiti, Stediti,
odgajati, zlasti pa moZa voditi in krotiti
znajo tako, kakor bi morale vse, &e bi le
mogle, ¢e bi le bile tako modre in od-
lo¢ne, kakor so paé one.

Pa se jim ljudje smejejo in beze pred
njimi. Na tihem, vCasih tudi glasno, ob-
zalujejo moZa take Zene, njene otroke in
njene posle. Zakaj e razkazuje Zena svo-
jo omejeno oblastnost in domiSljavost v
druzbi, kaksna je Sele doma! Ce jzku?}a
poudevati in komandirati znane prijatelje
ter jih prepritati ,da ima le ona prav in
da sta njen okus in njena volja najvi§ji
zakon, je gotovo taka Zena v lastni hiSi
neznosna teroristka in tiranka. Vse se je
pat boji, toda ali pa jo kdo zares ljubi?

Vsaka prava Zena zeli 7e iz lastnega
interesa biti dobra gospodinja, odgojite-
ljica in zakonska druZica. Zado3Cenje ji
prinaSa moZevo, taS¢ino, tastovo in sploh
sorodni§ko priznanje, da je spretna, pre-
vdarna, Stedljiva, iznajdljiva, skromna,
o pravem &asu resna in vesela. bistra ter
topla odgojiteljica dece, pa sréna prija-
teljica svojemu moZu. Toda pametna zena

ne iS¢e takega priznanja med tujci, v _

javnosti. Ceprav ne naSteva svojih ime-
nitnih kuhinjskih receptov, éeprav ne raz-
laga svoje metode o vzgoji otrok, dekle
in moza, bodo ljudje vedeli in verjeli,
da je kot gospodinja, mati in Zena ide-
alna, e bodo videli na vsem vedenju, na
o¢eh in obrazih otrok, moza in posloy
sreCo in zadovoljstvo. Zakaj vse se da
prikriti, le razkol v hisi nikakor ne. In ni

zalostnejSega slovesa, kakor ¢e govore
ljudje, da je Zena neznosna sitnica, ner-
gatka, kri¢atka in zmerjacka, ki ji nik-
dar ni ni¢ prav in hoce vse le po svoji
glavi. Moza pomilujejo kot smeSno co-
pato, otroci so zbegani in potrti, a posli
muceniki,

Dobra gospodinja vodi in upravlja hi-
S0 z ljubeznivo energijo in razSirja po
mozZnosti okoli sebe le vedrost in dobro
voljo. Veseli in zdravi otroci so njen po-
nos, vdani posli, ki delajo z radostjo, pa z
mirom in redom v hisi zadovoljni moz ji
ustvarjajo resnino srec¢o. Zunaj hiSe pa
je pametna Zena le prijeten druzabnik, ki
se zanima za vse lepote in dobrote Ziv-
ljenja, a svojemu moZu le vdan tovari§,
otrokom pa najbolji prijatelj. Ne spodobi
se torej, da v druzbi svoje otroke zmer-
ja§ ali celo pretepas, da med tujeci ali
znanci mozu ugovarja$, ga zavraca§ in
graja8, ako v javnosti razgrinja$ svoje
domace kriZe in teZave ali se baha3 s svo-
jim gospodinjskim znanjem. Saj je sra-
motno tudi za Zeno, ako se ljudje posme-
hujejo njenemu mo7u, se zgrazajo nad
7eno zaradi njene grobosti in nestrpnosti
do lastnih otrok. Priimek Ksantipa, ki ga
odna$a taka Zena iz druzbe, je prav tako
muden za moZa. In kako raznaSajo posli
skopusko, vedno vzorno, neprestano gra-
jajoto gospodinjo, sli§imo lahko vsak dan.

‘Pametna Zena puséa gospodinjstvo po-
vsem med domacimi §tirimi stenami; v
javnosti in na obiskih pa izku3a, da je pri-
jeten, vesel ¢lovek &im bolj Sirokega du-
Sevnega obzorja, Zena vedre duse, blage-
ga srca, soCuten, vsakomur usluZen, niko-
mur nevos¢ljiv, nikdar obrekljiv, vse, tudi
greh razumevajo¢ in odpuScajod pleme-
nit ¢lovek, ki upliva na okolico kakor
blagodejno solnce.

Zdravstvo in kozmetika

Rahitida ali anglefka bolezen

. Ta bolezen dece se pojavlja povsod,
kjer manjka zraka, svetlobe, solnca, torej
navadno pri siromakih. Vzrok bolezni je
nezadostna predelava apnenih soli v krvi,
vsled Cesar se otrokove kosti dovolj ne
razvijajo in ne rastejo zadostno. Pri do-
jencku se kaZejo prvi vidni znaki z iz-

premembo lobanje, ki postaja na zatilni- -

ku, t. j. zadaj plos¢ata. Mehke kosti lo-
banje pa se pri pritisku vdajajo. Sploh
so vse kosti jako tanke. Mleéni zobje se
pokaZejo jako pozno, v vetjih presledkih
in so Cesto nepravilne oblike. Clenki rok
in nog po odebele. Posebno znacilne so
takoimenovane - ,,prsi piStanca”, ki so
vdrte in slabo razvite. Neredko se zgodi,
da je prizadeta tudi hrbtenica, ki se sCa-
soma skrivi, kar zaradi neenake teze zo-
pet povzroca, da se noge skrivijo na_,o0'
ali na ,x°. Toda ne samo telo, tudi duh
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kaZe razli¢ne, prav neprijetne motnje:
razdrazljivost, jokavost, slaba volja so na
dnevnem redu. Naglasiti treba prav po-
sebno, da so te otrotke ,sitnosti ostri
opomini in znaki bolezni ter da nimajo
nikake zveze z otrokovim znadajem. Star-
§i in vzgojitelji ne smejo tega dejstva
nikdar prezreti. Na rahitidi oboleli otrok
tezko diha, Zelodec in &érevesje ne delu-
jejo pravilno, ledvice in jetra so izpre-
menjena, pojavljajo se boledine zdaj tu,
zdaj tam. Zato seve ni ¢udno, da je ubo-
%ec ¢emeren in jokav. Razume se, da tak
otrok tudi vse otroike nalezljive bolezni
teZje prenasa.

Dandanes razpolaga zdravstvena veda
z razliénimi sredstvi in postopki, ki lahko
ustavijo ali docela ozdravijo rahitido.
Kakor pri vsaki organski motnji, je naj-
vaznejSe, da se trudijo matere bolezen
preprediti Se preden se je pojavila, Solnc-



najprej zobe . ...

,,Chlorodontove oglase

naj ¢itam?

Zakaj pa? Saj nisem ve¢ majhen

otrok, ki bi mu bilo treba vtepati

istenje zob. Ali pa mar mislite,

da kdaj pozabim o¢istiti si zjutraj
?U

Aha, smo Ze skupaj, dragi prijatelj!
Ce bi &itali nase oglase, bi vedeli,
da je zobna nega s Chlorodontom
pred spanjem vaznejsa kot zjutraj.
Sicer se zacno ponoci ostanki hrane
kisati in povzro¢ajo zobno gnitje
(karijes). Zato: ,zveler kot zadnje
Chlorodont - potem 3ele v posteljo!

Jugoslov. proizvod.

ne in zradne kopeli v naravi sluZijo iz-
vrstno. Kadar te niso mogoe, jih dobro
nadome&ta obsevanje z Zarki viSinskega
solnca ali s kremenjakovo svetilko. Se-
veda se mora vrditi tako obsevanje po
zdravnikovih navodilih.

Dalje treba skrbeti za izdatno in pra-
vilno prehrano, ki mora vsebovati dovolj
vitaminov. Svez sok Spinade, paradiznikov,
sadja, dalje dobro mleko in vsi mle¢ni
izdelki so posebno priporo¢ljivi. Zdravila
naj predpiSe zdravnik.

Umivanie in kopanje brez mila

Stari narodi so imeli velika in krasna
kopali3¢a in so zelo skrbno negovali telo,
a niso poznali mila. Svojo polt so Gistili
z oljem, mivko, pepelom in raznimi sred-
stvi. Sele Plinij poroda v svojem velikem

znanstvenem delu ,Historia naturalis” o
neki vrsti mila, ki je priSlo k starim
Rimljanom iz Germanije, a so ga izumili
Galei. Tisto milo je bilo menda iz pepela
bukve in iz tolice zivali. Delali so si ga
Rimljani potem sami doma, kakor Se ne-
dayno nadi pradedje in dedje, ki so_si
izdelovali svete iz loja in preprosto milo.

Dandanes si umivanja brez mila ne
moremo misliti, in precej pravilno oce-
njujejo civilizacijo po uporabi mila. Ba-
je porabijo nekateri ljudje celo’ preveé
mila za svoje umivanje, zlasti luksuzne-
ga, ki ima krasno baryo in divno disi.
Ljudje pa ne vedo, da je milu primeSani
parfum polti §kodljiv in da predebelo mi-
[jenje izziva gube in rape, ker ostro milo
ne uni¢uje le umazanosti, nego razjeda
tudi koo in pod njo leZele neZne plasti.
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Milo jemlje koZi potrebno tol$¢o in jo
dela krhko in ob&utljivo. S kremami se
odstranjena tol§¢a ne da docela nado-
mestiti. Treba je torej biti pri uporab-
Ijanju mila oprezen, ne sme se pretira-
vati in paziti je, iz kaksne snovi je milo.
Nikdar ne uporabljaj mila iz Zivalske
tolste, ker izdelovalci mila Cesto jemljejo
mlhOVlIlO, ki jo prepajajo z mo¢nimi di-
§avami. Uporabljaj le milo iz rastlinske
tolsée, iz kokosa in iz olivnega olja. Cim
vet vsebuje milo tol3¢e in ¢im manj al-
kalij, tem boljSe je. Seveda je tako milo
drago, sa] so njegove sestavine veckrat
¢iscéene in skrbno qeqtavl]ene Ako tako
milo pritakne§ jeziku, ne peée in ne zba-
da. Mnogo takozvanih kozmeti¢nih mil
ima dodatke tera, Zvepla, karbola, Mar-
sikdo si je s takim milom koZo pokvaril,
do¢im je drugim prijetno in za umivanje
utinkovito. Ni vsako milo za vsakogar,
ker znalaj polti je zelo razlicen. Kdor
ima neZno polt, stori najbolje, da si z mi-
lom obraza in vratu sploh ne umiva.

Delavei, ki delajo z umazanostmi, si
odstranjajo saje, oglje, premogovni prah
i. dr. najprej z oljem, nato Sele z vodo
in milom. Igralci si umivajo li¢ila z va-
zelinom in raznimi mazami, ker voda bi
bila njih polti, razdrazeni po $minkah in
tuSah, zelo Skodljiva.

Poznamo Zene, ki si obraza nikoli ne
umivajo z vodo, nego uporabljajo vodo
le za telo in ude, obraz pa si Cistijo z
olji in kremami. Le enkrat na dan, zju-
traj, si obraz z vodo osveZijo. Ako' si
obraz namaze$ s kremo, ki jo pusti§ 2—3
minute na miru, a jo nato odrgne§ s kr-
po. opazi§, da si odstranila ve¢ umazano-
sti, kakor bi jo z vodo in milom. Lahko
pmzkusls, da se prepri¢a$: najprej se
um1| z vodo in milom ter se temel]lto po-
su$i. Nato se nadrgni Se s kremo in odr-
gni s krpo: opazila bo§, koliko netistosti
je Se ostalo na kozi vzlic vodi in milu.

Vodi za umivanje primeSaj vselej $¢e-
pec boraksa, da postane mehkejSa; na-

Prakti¢na

Kako sem pozabljival

Gospodinja ima sto in sto stvari, ki
mora z vso pozornostjo misliti nanje;
majhne, navidezno prav niceve so, a ven-
dar vse tako vaZne, da véasih ena sama
izmed njih — puzabl]cna in zanemarjena
— lahko obrne gospodinjsko kolesje v
napa¢no smer, ali ga celo ustavi, da pri-
de s tezavo zopet v pravi tir.

A kdo je v danasnjem nervoznem d&a-
su nezmotljiv, kdo se more ponaSati, da
nikoli ni¢esar ne pozabi? — Priznanje je
plvi korak k poboljSanju — pravijo, zato
je Ze mnogo pridobljenega, ako gospodi-
nja sama sebi priznava, da je pozabljiva.
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vadno vsebuje voda preveé vapna. Se
boljsa je dezevnica, ker je mehka in &i-
sta. Znan lepotica Diana de Poitiers je
uporabljala vse Zivljenje za kopanje in
umivanje deZevnico in je uzivala mnogo
pomarané. Ninon de I’ Enclos si je ohra-
nila lepoto do visoke starosti. ,Moji edi-
ni Carovni sredstvi sta bili in sta: deZev-
nica zunaj in ¢aSa vode zjutraj znotraj!*
Je odgovorila, ko so jo vprasali, kaj po-
éne in kakSna sredstva uporablja, da je
lepa Se kot stara dama. Pompadurka, se
je umivala z vodo, ki ji je bil primeSan
sok kumar, kraljica Marija Antoinette
pa z vodo, v kateri so bile kuhane kuti-
ne. Te tri Zene so bile izjema svojega &a-
sa, zakaj druge Zene so se le povrino umi-
vale, a tem bolj §minkale in pudrale; njih
umivalnik ni bil veéji kakor na§ kroz-
nik za juho. Uporabljale so razne maze
in moé¢ne esence, da bi difale, a v resnici
so bili umazane, smrdljive in celo polne
usi vzlic demantom in biserom... Saj
kopalnic niso poznale. Spomnimo se, da
je na bivsi avstrijski dvor na Dunaju uve-
dla kopalnico Sele po dolgi borbi in z
uporabo vse svoje energije cesarica Eli-
zabeta, nesrefna Zena Franca Jozefa!

Umivanje z vodo je potrebno za obraz
in pa_vse telo, ter daje telesu sveZost in
mo¢. Vsako juro se pometna Zena umije
z vodo od las do palca na nogi temeljito
in odloéno s krpo ali mehko 3tetjo ali 2
gobo. Voda naj bo zmerno _hladna, nika-
kor ne topla ali celo vrota. Kdor ima
uvelo, bledo polt in suh obraz, mnaj se
umiva najprej z mlano, nato z mrzlo
vodo ter se dobro frotira. Tudi debelu-
§kam priporodajo umivanje v dveh vodah
razne topline, da izgube tol$¢o, ki je od-
viSna. Zene z napeto in rdefo koZo naj
se umivajo v ¢éim bolj mrzli vodi. Mlaéna
ali topla voda polt pomehkuZi in jo na- *
redi uvelo. Mrzla voda naj bo postana,
¢ez no¢ pripravljena. Po umivanju pa se
je treba vselej temeljito odrgniti in po-
vsem osusiti.

navodila
je na

Svoj Sepajoti spomin podpre najlazj
ta nacin, da si takoj sproti zapisuje vse,
kar bi sicer utegnila pozabiti. V ta na-
men si nabavi blok ali knjiZico ali posa-
mezne pole papirja, ki naj vise v kuhinji
ali predsobi; vsekakor ondi, kjer se go-
spodinja najve¢ mudi. Seveda mora po-
leg papirja viseti tudi svinénik.

Kakor hitro zmanjka &esa v kuhinji
in v hidi sploh, takoj zapiSe gospodinja
na listek ali tablico, ¢esa treba dokupiti.
Tako se sama od sebe nabirajo narocila,
in ko odhajas v prodajlno ali na trg, si
ni treba niti najmanje beliti glave, kaj
treba prinesti. Pri takem pnstnpanju
ima$ Se to prednost, da si na listek Ze kar




na trgu pripiSe§ k vsakemu kupljenemu
predmetu tudi izdano vsoto. Raluni se
vedno ujemajo in ve§ za vsak dinar, kdaj
in kje si ga izdala.

A tudi gospodinjska pomoénica naj
ima svoj ,,spominski list”. Gospodinja naj
jo takoj ob prihodu zaéne navajati, da si
zapisuje vse nove kuharske recepte in
druga navodila, pa tudi vsa narocCila. Ka-
ko zelo ji bo s tem olajSano delo in koli-
ko koristi ji bo prinaSalo tako zapisova-
nje za bodoénost!

Pa tudi raznih, sicer odpustljivih, toda
sGasoma - prav neprijetnih malomarnosti
gospodinja lahko vsaj deloma odvadi po-
mocnico in otroke, ako obesi na primer-
na, prav vidna mesta ,spominske plaka-

te" s svarili: Zapiraj vrata! — Mleko ki-
pi! — Prestej denar! — Spravi vse na do-
loceno mesto! — Elektrika — plin sta

draga. Ne zapravljaj ju! L t. d.

Sicer je res, da se posli in domaci séa-
soma takih ,plakatov’ navadijo in jih ved
ne ditajo; res pa je tudi, da so si opom-
be na njih — morda nehote in nevede —
vtisnili v spomin in so torej izvr§ili svoj
namen.

Vendar pa pri takem postopanju ne
smemo pozabiti, da po pravilih narave
vsak ud oslabi in okrni, ako ga dovoljno
ne uporabljamo. A tudi éloveski razum,
spomin, zaspi, ali se vsaj poleni, ¢e ga ne
vezbamo in mu ne nalagamo dovolj dela.
Zato veljaj pravilo, da si z zapisovanjem
paé razbremenimo duh in dajemo Zivcem
potrebni mir, ne smemo pa pusdati spo-
mina brez veZbe, ki mu je nujno po-
trebna. 5

Kopel za stare ljudi je najprimernej-
$a ako meri voda 35—379C. V vodi star
¢lovek ne sme biti dalje asa kot 10 mi-
nut; kopati se ne sme niti s popolnoma
praznim, S¢ manj pa s polnim Zelodcem.
Star ¢lovek, ki tezko sede v banjo, a Se
teZje vstane, potrebuje pri kopanju po-
mo¢ druge osebe, ker se sicer lahko zgo-
di kaka nesreca. Za vsakogar je koristno,
da po kopanju leZe za Cetrt do pol ure.
Starim ljudem pa je tak poéditek narav-
nost potreben, ker jih kopel utruja, zato
je treba po njej vsakokrat pocivati.

Mala navodila za kuho

Zelena prikuha, $pinaca, koleraba, ble-
tva ali mangold sme v prezganju samo
prevreti, ako hoce§, da ostane lepo zele-
na. Kuhaj ali pari jo, kakor navadno, po-
tem. napravi prezganje, ki ga zalij z vo-
do, juho, mlekom, pusti to vreti, da po-
stane. gladko in izgubi vonj po preiga-
nem; potem Sele primeSaj odcejeno pri-
kuho in prevri ter takoj serviraj. Ako
stoji Ze popolnoma prirejena zelenjava
dolgo na vrocem Stedilniku, izgubi zeleno
barvo in postane rjava; dobi pa tudi okus
po postanem. Ako mora biti zelenjava v

prezganju dalje Casa pripravljena, ka-
kor mn. pr. v gostilnah, tedaj jo hranimo
toplo v porcelanasti ali emajlirani poso-
di, ki naj stoji v vroéi vodi.

Lepo zarumenela ¢&ebula sluzi kot
okras, a je mnogim tudi prava delikatesa.
Da dobis lepe obroc¢ke, olupi éebulo in jo
narezi polez, torej v nasprotni smeri ka-
kor leze listi¢i éebule, na tanke rezine,
Te rezine zrahljaj z rokami, kakor re-
zance, da se obroCki lodijo drug od dru-
gega. Nato se posluzi sledele ,goljufije”:
Postupaj narezano Gebulo nalahno z mo-
ko. Na ta nain se &ebula na masti hi-
treje zarumeni. V Siroki ponvi  razbeli
mast, ki naj je bo vysaj za prst visoko.
Ko je toliko razbeljena, da zacvréi, ako
vtakne$ vanjo mokro kuhalnico, vrzi &e-
bulo vanjo in jo na vrofem ognju hitro.
cvri. Pri tem me$aj oz. rahljaj z vilica-
mi. Ko se za¢ne rumeniti, prazi na milej-
§i vro¢ini dalje, da izpuhti voda iz ce-
bule, ki postane sedaj krhka. Tedaj ce-
bulo takoj odcedi; biti sme kvec¢jemu
zlatorumena, nikoli pa ne rujava, ker je
sicer grenka.

Da se ti torte posretijo. Pazi, da
pripravljeno testo dovolj dolgo in .dobro
mesaS, ter da je sneg zelo trd. Glavno
pozornost pa obradaj na to, da se torta,
piskoti in drugo podobno pecivo pravilno
pece. Rado se zgodi, da napravi torta na
sredi ali ob strani grbo, t.'j, da se ne
dvigne povsod enako. Pozneje pa se po-
grezne. To je znak, da smo jo pekli v
prevroCi pecici in premalo &asa. Pravilno
pece$ torto takole: Nekoliko nad polovico
napolnjen obod za torto postavi na pe-
ka¢ in potem s pekafem vred v peéico.
Vratca peéice naj bodo spoletka samo
priprta ali celo nekoliko odprta, da ima
tortna masa priliko pocasi segrevati se
in vzhajati, $¢ preden se napravi povrhu
skorja. Na ta nalin prepretis ,,grbo”. Se-
le ko se je po 12—15 minutah vsa povr-
Sina torte enakomerno dvignila, zapri pe-
¢ico popolnoma in peci torto tako dolgo,
da ne ostane nobena drobtinica na igli,
ako jo vtakne§ v torto. To traja majmanj
1 uro; ako je v torti presno maslo, pa
raje Se malo dalje ¢asa. Lepo rumena
barva naj nas ne premoti, da bi &as pece-
nja skrajsali, ker se bo sicer torta sko-
raj gotovo vdrla. Ako se pri vrhu preveé
rumeni, pokrijemo torto s papirjem; Ce
se spodaj Zge, pa jo dvignemo na trinog
ali na opeko, in sicer tedaj, ko je torta
Ze napol pecena. Sicer pa te vrste pecivo
ne zahteva zelo vrole peéice. Ako se ku-
harica ozira na vse te predpise, se ji tor-
ta gotovo posreti.

Da se testo modlov ne prime. Stari
modli in -pekaCi so Ze prepojeni z ma-.
§¢obo in se v njih zato potice, kola¢i in
sladice lepSe specejo, kakor v novih. Tu-
di nas uéi domaca izkusSnja, da se v na-
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vadnih longenih modlih shajano testo naj-
bolje posredi. Nekaterih plo¢evinastih pe-
katev, pa tudi longenih modlov se testo
veasih pri pedenju oprime, da se nam sla-
dica ali pogata vsa razdrapa, ko jo zvr-
nemo. Vzrokov za take prav neprijetne
nezgode je veé. Morda smo postavili sha-
jati na prevrofe mesto, pa se je testo za-
- lezlo v dno in strani modla Se preden
smo postavili potico v peico. — Mogoce
smo pri pomivanju modla vsakokrat od
sile femeljiti, da izmijemo vso maStobo
in so zato stene puste in raskave. — Mor-
da smo tudi model premalo ali prepovrino
namazali in ga nismo potem dovolj po-
sipali z drobtinami. — Pusto in novo po-
sodo pred pefenjem nalahno znotraj na-
maZemo z mastjo in jo postavimo v -vro-
¢o petico, da se mast dobro segreje in se
7e skoraj kadi. Potem jo s &stim papir-
jem izbrifemo, in ko se ohladi, jo po-
novno kakor obidajno namaZemo z ma-
stjo ali maslom in jo posipamo z drobti-
nami ali moko. 5
Paradiznike, ki jih je dohitelo slabo
vreme $e preden so dozoreli, izpuli s ko-
renino vred in obesi cele rastline na kak
plot ali kamorkoli na zavetno, toplo me-
sto, lahko tudi na okno, kamor se upira
solnce; sad se bo hitro pordeéil.
SveZa jajea se potope v slani razto-
pini. Na 11 vode vzemi 12dkg soli. Par
dni stara jajca pa ne pridejo prav do

dna slane raztopine; ¢im starejfa so, tem
bolj na povriju ostajajo. Syeze jajce je
povsem polno; to vidimo, ako ga drZimo
pred luéjo; &e ga potresamo, ne klopota,

pac zato, ker je lupina docela napol-
njena. z
Da ne¥no tkanega damskega perila,

kakor tudi volnenih in svilenih izdelkov
pri pranju ne pokvarite, Vam priporoca-
mo, da vse te stvari perete le z milnimi
luskami Zlatorog, ki se prodajajo odprto.
Zato jih lahko kupite sproti in le toliko,
kolikor jih naenkrat potrebujete. Dobro-
ta milnih lusk Zlatorog je zajamleno naj-
manj enako vredna najboljSim inozem-
skim, kakor tudi tuzemskim proizvodom
te vrste. Milne luske Zlatorog priporoca
tudi njihova nizka cena. Dobite jih v vsa-
ki trgovini.

Proti mréesnim pikom pomagajo ob-
kladki burove ali svinene vode ali ob-
loge salmijaka. .

Muhe ne obletavajo in ne maZejo
oken, ako Sipe vsakih osem dni namaZze-
mo s petrolejem in jih potem zbriSemo.
Vonj po petroleju namre¢ muham ne
prija, vrhu tega pa bodo Se Sipe lepo &i-
ste in svetle.

Vrina praprot, aspidistra in sploh vse
rastline lepo uspevajo in rastejo hitreje,
ako jih zalivamo z vodo, v kateri.smo te-
den dni namakali saje.

Kuhinja

Juha iz kislega mleka in krompirja.
Zavri vodo, v katero si stresla nekoliko
sesekljanega kimlja. PrimeSaj ve&jo sko-
delico kislega mleka, v katerem si razmo-
tala 2 dkg moke. Ko juha zavre, primesaj
ge skodelico kisle smetane ter par v ob-
licah skuhanih, olupljenih, na kocke zre-
zanih krompirjev.

Krompirjev gula$ s klobaso. Za 4 ose-
be olupi 1 kg krompirja, zrezi ga na vecje
kocke in nalij vode nanj. Nato narezi na
majhne kocke 15 dkg prekajene slanine
in jo v ve&ji kozi, kjer pripravi¥ guljas,
bledo zarumeni. Prideni veliko, drobno
sesekljano ¢ebulo, ki jo tudi zarumeni. Do
daj kot zatimbo pi¢lo kavno zli¢ko sladke

aprike, zlico paradiznikove mezge, neko-
iko kimlja in hkratu par safalad, zreza-
nih na kosce. Dobro zmeSaj in primesaj
§e pripravljeni krompir, ki ga prej od-
cedi. Dolij toliko vode ali juhe, dIa bo
krompir pokrit; kuhaj tako dolgo, da bo
krompir popolnoma mehak in daj s ki-
slim zeljem na mizo.

Paradiznikova solata. Zdrave, srednje-
velike paradi?nike potakni za hip v krop,
olupi jih in zrezi na rezine. PeSke po
moznosti odstrani. Zadini rezine s soljo,
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poprom, limonovim sokom, dalje s prav
malo sladkorja, in sesekljanim petersi-
ljem, z oljem in kisom. Sedaj zreZi par
trdokuhanih jajec na listke, ki jih na-
kopiéi v obliki piramide izmenoma s pa-
radiZnikovimi rezinami.

Angleska meSana solata za zimo. V
vedje kozarce nalozimo prav majhne ze-
lene kumarice, male zelene paradiZnike
in majhne zelene paprike, 1—2 grozda,
ki Se nista popolnoma zrela, mlado kore-
nje, peso, zeleno in kolerabo, vse zre-
zano na zvezde, ali kake druge Cedne
oblike, dalje par mladih, 3e nedoraslih
¢ebulic ter kak povsem mlad storz ko-
ruze. Pri zlaganju v kozarec pazimo tudi
na ustrezno vnanjo obliko. Povrhu de-
nemo par drobnih mladik trte in neko-
liko celega popra ter zalijemo s slanim,
z vodo pomeSanim vinskim kisom, ki ne
sme biti kisel. Ko dobro zapremo kozar-
ce, kuhamo 20 minut v sopari. Najlepse
se ohrani ta solata, ako jo pripravimo v
Weckovih kozarcih.

Nadevana zelena paprika na zalogo.
Zdrave zelene paprike operi in jih pri
peclju toliko odrezi, da lahko odstranid



peske in zile. Nato zloZi papriko v poso-
do in jo popari s kropom; tako naj stoji
pol ure. Medtem nareZi glavnato zelje
prav fino kakor za solato, osoli ga in ga
pusti tako 1 uro, nato tudi zelje popari,
a ga takoj odcedi. Iztisni iz zelja vso
vodo in ga napolni v paprike, ki si jih
medtem odcedila. Tako z zeljem natla-
cene paprike nalozi v velik kozarec in
nalij nanje osoljene, z vinskim kisom po-
meSane vode — pribliZzno vsakega pol.
Vendar je potrebno, da pridene§ . tej te-
kocini prej malo celega popra, 2—3 lo-
vorjeve listiCe in 3 kocke sladkorja. Pre-
kuhaj to, postavi na hlad in primeSaj Se
nozevo konico salicila; ko je tekoéina do-
cela ohlajena, jo vlij na papriko. Kozarec
smemo zavezati Sele po preteku Stirih do
petih dni, ker zelje vsrkava vodo, pa jo
moramo zato vecCkrat doliti Na koncu
mora_tekoCina segati precej visoko preko
paprik. Sele tedaj kozarec lahko zave-
Zemo.

Paradizniki in paprika kot zadimba za
zalogo. Iztrebi peterim kg paprike vse se-
menje, a-ne odstrani %il; zrezi vse na re-
zance in dodaj 53kg na rezine zrezanih
paradiznikov. Zme$aj in kuhaj tako dol-
go, da postane zmes gosta kakor marme-
lada. Potem primesaj nozevo konico sa-
licila in napolni v male kozarce ali ste-
klenice, ki jih dobro zave in kuhaj v
sopari pol ure. Tako prirejene paprike
in paradizniki so izvrsten dodatek k ju:
ham, omakam, guljaZu i. dr. Komur ne
prija premoc¢an okus po papriki, vzemi
narobe: 5kg paradiznikov in 3kg ali e
manj paprike.

Jajéna pogaca. Zrezi dve stari Zemlji
na rezance, ki jih oprazi na prav vrogem
olju. Ko so se na cedniku dobro odecedili,
jih stresi v kozo, nanje pa vlif 3 razte-
pena jajeca, katera si osolila in jim pri-
meSala drobno zrezanega drobnjaka. Po-
stavi v peéico, da se jajca strdijo, potem
daj jajéno pogaco s solato na mizo.

Sirovi cmoki., UmeSaj Zlico presnega
masla ali masti in 3 cela jajca. Dodaj
% kg zdrobljenega kravjega sira, par zlic
smetane ali mleka, 1 Zlico pSenicnega
zdroba in 1 Zlico drobtin, malo soli ter
toliko moke, da se sprime. Naj poéiva
7 ure; potem zajemaj z Zlico cmoke ali
Zliénike, ki jih zakuhaj na slani vodi. Ku-
haj jih Cetrt ure, nakar jih odcedi in za-
beli z drobtinami, ki si jih zarumenila na
maslu. Daj kot samostojno jed s solato
na mizo ali h kakemu mesu v omaki.

Sirov pecéenjak. ZmeSaj 30dkg krav-
jega sira, % 1 kisle smetane, 3 Zlice moke,
2 rumenjaka, Zlico sladkorja, malo soli
in pest osnazenih in opranih rozin. Iz be-
ljakov napravi sneg in ga narahlo prime-
Saj. Speci na razbeljeni masti.

. Jaboléni pedenjak, Olupi tri do &tiri
kisla jabolka in jih zreZi na tanke listke.
V S&iroki, plitki ponvi razbeli nekoliko
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Na$ pravi domaci izdelek!"

A

presnega masla ali masti in prepraZi pri-
pravljena jabolka. Potem vlij nanje te-
sto, ki ga napravi§ tako kakor za navad-
ni pefenjak (prazenje), t. j. razmotaj v
redko testo 2 rumenjaka, cetrt litra mle-
ka, priblizno 3 Zlice moke, zlico sladkor-
ja, malo soli in sneg dveh beljakov. Ko
je na obeh straneh pelenjak zapelen,
stresi na kroznik, posipaj s sladkorjem in
daj toplo na mizo.

Zelenjavna gibanica. Napravi vlefeno
testo za gibanico. Ko je dovolj pocivalo,
ga razvaljaj in razvleci, poskropi z raz-
topljenim presnim maslom in namaZ ga
s slededo zmesjo: ZmeSaj 4 deke presne-
ga masla, 2 rumenjaka, 3 ostrgane, v mle-
ku namodene in izzete ter pasirane mlec-
ne zemlje, trd sneg dveh beljakov, Zlitko
sesekljanega petersilja, % kg kuhanega,
odcejenega zelenega graha in % kg kuha-
ne, pasirane Spinace. Vrhu tega, po giba-
nici razmazanega nadeva, potresi 10 dkg
na maslu oprazenih drobtin in 6dkg se-
sekljane Sunke. Zvij v gibanico, pomazi
jo z mlekom ali maslom in jo peci 35 do
40 minut v pefici. Medtem jo parkrat
pomazi z maslom.

Drobnjakovi kolacki. Razmotaj 2 celi
jajei in 2 Zlici mleka ali smetane; osoli,
dodaj 2 zlici drobtin in 1 Zlico moke ter
primeSaj naposled drobno sesekljanega
drobnjaka po okusu. Testo mora biti to-
liko gosto, da se ne razlije po ponvi. Dev-
1ji z malo zajemalko ali z zlico na razbe-
ljeno mast tako, da se oblikujejo precej
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tanki, krofom podobni kolacki. Ko se na
eni strani zarumene, jih obrni. Namesto
drobtin vzame$ lahko tudi nastrgan sir,
namesto drobnjaka pa mastrgana jetra
kakrinekoli vrste. Daj s solato na mizo.

Zelenjavne omelete. Zrezi na prav
majhne kocke krompir in prav malo ru-
mene nadzemeljske kolerabe, dodaj male
cvete karfijole in nekoliko graha. Kuhaj
v slani vodi, da postane mehko. Potem od-
cedi in primeSaj zelenjavi 3—4 cela jaj-
ca, soli ter naposled nekoliko moke. Peci
na vro¢i masti kakor omelete. Ko je ome-
Jeta na eni strani rumena, jo obrni in
opeci e na drugi. Posipaj omelete z na-
strganim sirom in zvij vsako posebej. Po-
vrhu takisto potresi sira in polij z neko-
liko masti ali masla. Omelete dela¥ tudi
lahko na olju. Uporablja§ pa one zele-
njave, ki jih ima¥ na razpolago: pinaco,
ohrovt, zelje, mangold, pa tudi paradiz-
nike.

Cokoladne rezine. Zme3aj 10 dkg zmeh-
gane ¢okolade, 4 rumenjake in 10dkg
sladkorja; dodaj 10dkg moke in sneg
§tirih beljakov. Speci na namazanem pe-
kacu, razreZi na rezine, ki jih namazi z
marmelado ter stisni po dve in dve
skupaj.

Sadna sladka solata z orehi. Jabolka,
hrugke, breskve, dinje, eSplje olupi, od-
strani peSke in razreii na rezine, dodaj
Se jagode od grozdja, posipaj s sladkor-
jem, nalahno preme3aj, dodaj spenjene
smetane, posipaj s sesekljanimi orehi ali
ledniki in postavi za kako uro na led ali
v klet. Razume se, da se posluZi§ onega
 sadja, ki je v tem letnem Casu na raz-
polago.

Brusnice v medu. 1kg izbranih, opra-
nih in dobro odcejenih brusnic zme$aj
s % kg oti§¢enih, kar z_olupki vred na
strgalniku nastrganih dobrih jabolk: do-
daj %e % kg Gstega medu in % kg slad-
korja. Kuhaj to v ¢isti posodi tako dolgo,
da postane nekako Zelatinasto, kar traja
priblizno 15—18 minut. Seve spozna$ to
gele tedaj, ¢e denef kupéek marmelade
na kroznik, da se ohladi. Med kuhanjem
pridno mesaj, da se ne pripali. Ko je do-
volj kuhana, primefaj Se nastrgane olup-
ke pol limone in cele pomarante, dalje
pitle pol %litke cimeta; noZevo konico
zmletega ingverja in 2 Zlici ruma. Pre-
vri ponovno in naloZi Se vrote brusnice
v kozarce, ki jih takoj dobro zavezi.

CeSplje v vinu. Za kozarec, ki meri
5 litrov vzemi 1% kg sladkorja. Se trde
tedplje prebodi z vilicami, potem zlozi v
kozarec vrsto &edpelj, ki jih obilno po-
tresi s sladkorjem. Nato naloZi zopét vr-
sto Ge§pelj in iznova posipaj s sladkor-
jem, dokler ni kozarec do polovice na-
polnjen. Sedaj potresi na posladkorjene
¢edplje pi¢lo malo 7li¢ko salicila, naloZzi
ponovno &efplje in sladkor, dokler ni ko-
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zarec poln. Na vrhu mora biti sladkor;
nanj polozi skorjico cimeta in 2 nagljevi
7bici ter nalij konéno na ¢eSplje dobrega
belega vina, da sega preko njih za 6 cm.
Zavezi dobro kozarec s pergamentnim ali
celofantnim papirjem in postavi za 5 dni
na solnce, da se sladokr stopi. Ko pozimt
jemljemo é&eSplje iz kozarca, se kompot
ne pokvari, éetudi veckrat odpiramo po-
sodo !

Sladko od paradiznikov. Dozorele, a Se
lepo trde paradiznike izdolbi na obeh
koncih, iztrebi peske in operi. Nato zlozi
pripravljene paradiznike v skledo in jih
namaka] preko no&i v vodi, v kateri si
raztopila nozevo konico galuna. Nasled-
njega jutra stresi na sito, da se dobro od-
cedi. Na 1kg paradiznikov vzemi 1kg
sladkorja. Raztopi sladkor z malo vode
na ognju, nato kuhaj v njem pripravlje-
ne paradiznike, da postanejo prozorni.
Potem jih zlozi v kozarce; ko ima$ ko-
zarce do polovice napolnjene, polozi na
paradiznike tanke limonove rezine, na-
kar napolni do vrha. Sladkor kuhaj dalje
s sokom 1—2 limon, da postane gost. Ko
ga odstavii od ognja, dodaj % Sibice va-
nilife in noZevo konico salicila ter dobro
premeSaj. Se toplo vlij na paradiZnike,
povrhu vlij nekoliko $pirita ali ruma, ta-
ko da porabi$ za 1 kg paradiznikov pri-
blizno 1 deciliter ¥pirita ali 2decl ruma.

Razstava ,,Domada preproga®.

Splodno zensko drustvo, ki ze vet let
vodi te¢aje za tkanje preprog na statvah
po perzijskih vzorcih, prireja na jesen-
skem velesejmu zlasti za naSe Zenstvo
zanimivo razstavo ,Domata preproga“.

Krog Zen, ki se bavi s to prelepo hiSno
obrtjo, se timdalje bolj siri. Ve¢inoma iz-
delujejo gospodinje preproge za lastno
uporabo. Pri tem koristnem in zanimivem
delu pa radi pomagajo tudi moZje in si-
novi; celo prosvitlenejie gospodinjske po-
moénice za izpremembo z veseljem seda-
jo pred statve in se veibajo v tkanju
preprog. — Namen razstave je, pokazati
tudi Sirdi javnosti, to novejSo vrsto do-
made obrti. Dasi bodo na razstavi tudi
preproge iz inozemske volne — kar bo
natanéno oznadeno — hoéejo razstavljal-

ke predvsem pokazati in opozoriti, kako

zelo je napredovala izdelava domace vol-
ne v barvi in kakovosti. — Statve so se
tekom let izboljSale in pocenile, tako, da
si jih tudi manj imovite Zene lahko na-
bavijo ter si za razmeroma mal denar
same tko preproge po perzijskih predlo-
gah. Razstave ,Domada preproga” se ude-
le7i s svojimi izdelki Zenstvo iz Ljubljane
in z dezele.

Naroénica. Plas¢, znotraj gumiran, zu-
naj svilen, otistite z gobo, ki jo poma-
kajte v slamijak, pomeSan z vodo, vsa-
kega polovico.
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