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Predgovor k I. izdaji

Pri pouku o sadjarstvn na raznih gospodinjskih Solah in tecajih in pri
najrazli”nejsih drugih prilikah sem se uveril, da imajo zlasti naSe mlajSe gospo-
dinje prav veliko veselja in zmisla za sadno uporabo. Povsod se udeleZnjejo z
Zivim zanimanjem pouka in z najveljim veseljem prakti¢nih vaj. Uveril sem se
pa tudi, da je ta pouk brez tiskanega pripomocka jako tezaven za gojenke in
utitelja. Snov je vendarle preobirna, da bi se dala uspe¥no obdelati in utrditi
v spominu v nekaj urah. Brezitevilni recepti v kuharskih knjigah imajo za nas
na¥ namen le malo vrednost. Manjka jim vsake znanstvene podlage in so vrha-
tega kaj zastareli, ker ima novodobna sadna uporaba povsem drugaden temelj.

KnjiZica je namenjena torej v prvi vrsti gojenkam gospodinjskih Sol in
tetajev. Enako uporabna je pa tudi v vsakem drugem preprostem gospodinjstvu,
kjer hofe gospodinja sadje umno uporabljati. Namenoma sem obravnaval samo
najbistvenejSe nacine uporabe, in sicer v nekem preglednem redu. Dosledno sem
se ogibal suhih receptov in vseskozi skuSal privesti bravea pred vsem do pra-
vega umevanja raznih opravil, zlasti pri konserviranju sadja.

V Ljubljani, septembra 1912.
M. Humek.

Predgovor k II. izdaji

Prva izdaja pri¢ujode knjizice je poSla uZe med vojno. Zaradi raznih skoro
nepremagljivih teZkol in pa zaradi velike draginje tiskarskih izdelkov smo od-
lagali z drugo izdajo. Ker pa v nobenem oziru ne kaZze na bolje, knjiZica pa je
nujno potrebna, se je zaloinistvo odlocilo za 2. izdajo kljub vsem neprilikam.

Delce je v stvarnem in jezikovnem -oziru temeljito predelano in izpopol-
njeno. Upostevale so e tudi po vojni nastale razmere, zlasti v denarni veljavi.

Zaradi silne draginje in prometnih tezko¢, je moralo izostati nekaj slik.
Na novo so pa pridejane slike o suSilnih napravah !in nekaj drugih. ZaloZni-
Stvo se tudi ni straSilo silnih stroskov za barvane priloge, ki jih je veé nego v
1. izdaji.

Izrocam knjizico naSim gospodinjam in dekletom z Zeljo, da bi jim bila
izdaten pripomocek pri doma@i uporabi dragocenega sadnega pridelka.

V Ljubljani, o Vseh Svetih 1. 1922.
M. Humek.



Predgovor k III. izdaji

Kakor 1., tako je poSla 2, izdaja ,Sadja v gospodinjstvu“ ravno v 10. letih.
To je najboljse znamenje, da je knjiZzica potrebna. Zato se je zaloZnistvo kljub
slabim ¢asom odloGilo za 3. izdajo. Spri¢o napredka v zadnjem desetletju pa

je bila potrebna temeljita predelava in izpopolnitev. Mo éno so razSirjena po-

glavia o sadnem izboru za Dravsko banovino, o povzroditeljih razkrajanja, o
spravljanju, razbiranju, shranjevanju in vlaganju, ter o vaZnosti sadja kot Zi-
vilo. Se posebno ste pa predelani in raz3irjeni poglavji o suSenju sadja in o
napravi brezalkoholnih sadnih pijac¢, ker sta ta dva nafina domate
sadne uporabe danes najbolj potrebna in zato vredna vsega uvaZevanja.

Kar se tice podob, se je marsikaj izpustilo, kot manj potrebno, in se na-
domestilo z drugimi, ki so za umevanje besedila potrebne. Mnogo jako poucnih
podob je v knjiZici. ,Spravljanje, razbiranje, vliaganje, shranjeva-
nje in razpodiljanje sadja“ ki jo je spisal znani strokovnjak Jos. Priol,
ravnatel] na vinarski in sadjarski 3oli v Mariboru. To knjiZico, ki jo ima v zalogi
Sadjarsko in vrtnarsko druitvo v Ljubljani, tudi gospodinjam in gojenkam po
gospodinjskih ¥olah in tecajih prav toplo priporofamo.

Naj bo tudi ta prenovljena in izpopolnjena 3. izdaja ,Sadja v gospodinj-
stvu“ na¥im marljivim gospodinjam in njihovemu naraScaju zanesljiv kaZipot pri
uporabi in predelavi sadja v domafem gospodinjstvu.

M. Humek.
V Ljubljani, o kresu 1933.
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Uvod.

Sadovi najrazliénejSega drevja, grmov in zeli¥¢ so bili brez
dvoma vazna hrana prvotnih prebivalcev nase zemlje. Se dandanes
Zive v vrocih delih sveta narodi, ki se hranijo vefinoma z raznim
sadjem. Glede redilnih snovi je naSe sadje sicer jako razli¢no, vendar
pa je mogole Ziveti tudi ob samem sadju. Vsekako pa velja sadje,
ako ga pravilno zbiramo in uZivamo od najstarej§ih asov ne samo
za otroke, ampak za vsakogar, za najbolj naravno in zato tudi jako
zdravo hrano, zlasti ako uZivamo surovo. Redivna vrednost je pa
'vsekako manjSa ako uZivamo kuhano, suho ali kako drugade z
vrotino pripravljeno. StarejSi ljudje se Se spominjajo, kako vaZno
hranilo je bilo v prejsnjih ¢asih, zlasti po slovanskih pokrajinah.
Po nekaterih krajih je bilo za prebivalstvo naravnost Zivljenskega
pomena.

Zal, da naSe preprosto ljudstvo dandanes premalo ceni sadje
in razne njegove izdelke. Zaradi preobilega uZivanja nenaravnih,
zlasti pa alkoholnih in drugih pija¢ (kave, ¢aja itd.) navadno izgube
-odrasli ljudje okus za sadje. O tem se lahko prepritamo pri mnogih
prilikah. Zdrava, nepokvarjena mladina kaj rada sega po njem, in
se ji nikdar ne upira. Ko pa odraste in se privadi kavi, ¢aju ali
«celo Zganju in drugim alkoholnim pijatam, ji sadje zamrzi. Prav
posebno malo mara za razne sladke pijace in misli, da jo mnogo
bolj pokrepca frakelj Zganja ali vréek piva, nego pa sveZe jabolko
ali ¢aSa malinovea.

Koliko so nasusili svoje dni po nafih krajih ¢eSpelj in raznega
drugega sadja! Dandanes je prav malo suSilnic, pat pa je skoro v
vsaki hisi na kmetih Zganjarski kotel. Po drugih deZelah in drZavah
je mnogo tvorniskih podjetij, ki na veliko pripravljajo iz sadja razne
izdelke, za vsakdanji prigrizek in pijato kmetkemu in delavskemu
ljudstvu. Pri nas se je zacelo tozadevno gibanje Sele zadnja leta.

Domata uporaba sadja je pri nas Se jako malo razvita. Svezega
sadja ne cenijo tako, kakor bi bilo prav, in veckrat ravnajo z njim
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slabSe, nego s katerimkoli drugim pridelkom. V kuhinji ga uporab-
ljajo le izjemoma. Razni sadni shranki (konserve) so pa znani ve-
¢inoma le v gosposkih, mescanskih in graj§¢inskih gospodinjstvih.
Vojna je mnogo pripomogla, da se je sadje precej bolj uveljavilo,
nego je bilo prej. V stiski za ZiveZ so ljudje spoznali, kako vaZno
zivilo je vsakovrstno sadje, ki raste po nasih krajih. Sadna industrija
se je silno razvila, z njo pa se Siri tudi produkcija.

Kakor je pridelovanje sadja izvetine mosko opravilo, tako je
njegova uporaba ponajvet Zensko delo. V hisi, kjer cenijo sadje in
ga pametno uporabljajo, najdemo navadno dobro gospodinjo. Ona
ureja in vodi redno uZivanje sveZega sadja, rada pripravlja razna
jedila iz njega, gleda na to, da ga nasusi toliko, da ima za vso zimo
zdravo sadno hrano za otroke, delavee, bolnike. Ob dobrih letinah
pripravi tudi zalogo za slaba leta. Gospodinja pa, ki hote razveseliti
ob nedeljah in praznikih pri obedu svojo druZino s kako poseb-
nostjo, pripravi ob ugodnih prilikah zalogo raznih sadnih shrankov.
Ako je bolnik v hisi, ni treba hoditi k sosedu ali v prodajalno po
take sadne prigrizke, ki so za vsakega bolnika najboljsa hrana.
Gospodinja pospesuje lahko z umnim ravnanjem tudi sadno trgo-
vino, ki bi lahko donaSala nasemu gospodarstvu Se mnogo vedlje
dohodke.

Kjer pa lezi sadje vse krizem okrog hiSe, zdravo in gnilo,
obrezki in izjedi, kupi pokvarjenega na gnojiscu, kjer si ga otroci
in druZina sami jemljejo, tam so pozimi kmalu prazne police in
prazne skrinje — tam vlada slaba gospodinja.

Slaba, neprimerna uporaba sadja je mnogo kriva, da naSe
sadjarstvo ne napreduje tako, kakor bi bilo prav. Ob dobrih letinah
ljudje navadno sadja ne znajo prav obrniti v prid. Mnogo ga zgnije,
mnogo pa pojedo domate Zivali, nekaj ga izdelajo v slabo sadno
vino, prav mnogo pa ga skuhajo v Zganje, ponekod ga precej prodado,
in le prav malo ga shranijo za zimo, pa Se tisto tako slabo, da se
pokvari. Le tu in tam ga posuSe nekaj malega.

Sadje je torej velikega gospodarskega pomena le tedaj, ako
ga ¢asu primerno najbolje uporabljamo. Gotovo je, da se
leto za letom izgube v narodnem gospodarstvu velike vrednote
zaradi zastarelih nazorov in nevednosti, mnogokrat tudi zaradi za-
nikarnosti. Da so tega precej krive gospodinje, je prav gotovo.



I. Del.

Plemena in sorte sadja.

V nasih krajih rasto Stiri glavna sadna plemena, in sicer:
peckasto, ko§¢icéasto, lupinasto in jagodi¢asto pleme.
K peckastemu sadju priStevamo jabolka, hruske in kutine. H ko§¢i-
¢astemu sadju spadajo CeSnje, viSnje, slive, ¢eSplje, mirabele, ma-
relice in breskve. Orehi, leSnikl in kostanj so lupinasto sadje. Iva-
nove grozdjice ali ribez, kosmulje ali agras, maline, robidnice, vrtne
jagode pristevamo pa k jagodicastemu sadju.

Vsako sadno pleme, zlasti pa jabolka in hrufke, ima
mnogostevilne sorte, ki se med seboj razlikujejo po debelosti,
obliki, barvi, okusu, zoru in trpeznosti plodov ter po rasti in obut-
ljivosti drevja z ozirom na podnebje, lego in zemljo, in po rodovit-
nosti. Uprav zaradi te razli¢nosti drevja, glede ob¢utljivosti in zahtev,
so za naSo banovino izbrane in
priporocene tele sadne sorte:?!

Jabolka: Sarlamovski, kar-
dinal, grafensteinc, gdanski ro-
ba¢, printevo jabolko, landsber-
ska reneta, zlata parmena, do-
lenjska voS¢enka, londonski pe-
ping, boskoopski kosmac, batu-
lenka, stajerski mosanckar, Bau-
mannova reneta, krivopecelj, ka-
nadka, ontario, boikovo jabolko,
Ssampanjska reneta, Jonathan,
rdeli bellefleur in Se nekatere
druge manj znane in Se ne do-
volj preizkuSene. Imamo tudi

1 Sadni izbor za Dravsko

banovino izdan od banske uprave
pod IIL, &t. 4763/2 z dne 4. X. 1932. Prim&evo jabolko




Ontario

Boikovo jabolko
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- nekaj dobrih domatih sort, ki sicer niso toliko za kuptijo, paé
pa izvrstne za domaco uporabo.

Zlahtne hruske: Williamovka, avranika, hardijevka ali geller-
tovka, boskovka, pastorjevka, zelena magdalenka, klappovka, aman-
liska, SarneSka, blumenbachovka, klerzo, dielovka, drouardovka,
zimska postovka.

Mostne hruske: Tepka, koroska mostnica, vinska mostnica,
¢érnivka, ozimka.

Hruska Hruska
v obliki pravilne piramide v obliki vretencaste piramide

Cresnje: Frommova sréika (izg. Fromoval), srcasta, srednje
debela, ¢rna CreSnja, ki zori 3. ¢reSnjev teden. Koburska rana, ¢rna
sréika, najbolj rana, ¢rna ¢reSnja, sréaste oblike. Hedelfinska orjaska,
zelo debela, temnordeta hrustavka, izvrstnega ckusa; zori v 4.
¢reSnjevem tednu. Dunajska, sréasta, debela, rumena ¢reSnja, do-
brega okusa; zori Vv 5. CreSnjevem tednu. Debela ¢rna hrustavka,
okrogla, temnomodrordeca hrustavka, izvrstnega okusa; zori v b.
¢rednjevem tednu. Dobre domace sorte, s premerom nad 19 mm.



Yisnje: Lothovka (izg. lotovkal), debela, okrogla temnordeta,
zelo kislega okusa. Za vkuhavanje. Ostheimska vidnja (izg. osthajm-
skal), temnorjavordeca, srednje debela, mehka, sotna, zelo prijet-
nega okusa.

Marelice: Debela rana marelica, krasna, debela, sredi julija
zrela marelica. AmbroZeva marelica, srednje debela, okrogla, konec

Charmenska Zimska postovka

julija zrela. Ogrska ali klosterneuburska marelica, (izg. klosternaj-
burska!) debela, temnorumena, zacetek avgusta zrela, izvrstna sorta.
Breda, srednje debela, okrogla, na prisojni strani Zivo rdeca, konec
julija zrela.

Breskve: Aleksander, debela, rdeca, sotna ameriska breskev
kostenica, dobrega vinskega okusa; zori sredi avgusta. Amsden,
srednje debela, okrogla, rdetkasta ameriska breskev, kostenica, do-
brega okusa; zori julija. Kraljica vrtov, debela, belorumena, na pri-
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sojni strani Skrlatno rdeca francoska kalanka; zori septembra. Pro-
skavska breskev, srednje debela, lepo barvana kalanka; zori
avgusta. Mayflower (izg. majflauer!), najraneja izmed vseh ameri-
skih breskev. Riverova rana, debela, zelo lepa, svetlooranZnorumena

Vinska moStnica

kalanka, karminasto rdecega lica, izvrstnega okusa; zori sredi av-
gusta. Rdeta magdalenka, debela, zelenkasto rumena, francoska bre-
skev, rdec¢ega lica, zelo okusna kalanka; zori septembra. Prezident
Griepenkerl, debela, svetlorumena nemska breskev, Zivo rdetega
lica, sladkovinskega okusa, kalanka, zori konec avgusta. Samosevec



k.
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iz Predgorja, zelo debela, okrogla, svetlozelena, kalanka, z rjave-
rdetim licem, izvrstnega okusa; zori sredi septembra.

Cesplje in slive: Domata GeSplja, vsakomur znana, po vsej
Evropi razSirjena, najboljsa vseh CeSpljevih sort. Zelena renklota,
srednje debela, okrogla rumenozelena, so¢na, zelo sladka sliva; zori

Ribez ali kresno grozdjicje

zacetek septembra. Kirkejeva sliva, debela, temnovijolicasto modra
sliva; zori septembra. Biihlska rana ¢eSplja, (izg. bilska!), podol-
gasta, modra, domaci ¢esplji podobna; zori sredi avgusta. Nancyska
mirabela (izg. nansiSka!), drobna, okrogla, rumena sliva; zori av-
gusta. Sliva ontario (izg. onterio!), debela, jajéasta, rumena, zelo
lepa sliva; zori avgusta.
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Orehi: Podolgasti tankolupinasti domaci debeloplodni oreh.
Franquette (izg. franket!).

Kostanj: Izbrani domaci debeloplodni. Maroni.

Lesniki: Gunslebenski zellerski (izg. celerski!). Blumbergerjevi
zellerski. Pasasti leSnik. Webbovi drazestni (izg. vebovi!). Javesovi
dolgoplodni semenséak (izg. dzevesovi!).

Ribez: Rdeti hallandski ribez. Rdeti versailleski (izg. versaj-
ski!l). Beli holandski. Fayev rodovitni (izg. fejev!). Hougthon castle
(izg. hoton kesl!). Dolgogrozdni beli. Dolgogrozdni ¢rni.

Kosmulja

Kosmulja (agras): Rdeca triumph (izg. triumf!). Belajtriumph.
Zelena orjaska kosmulja. Rumena rana kosmulja. Polnorodna bela
kosmulja.

Vrtne maline: Superlativ. Lepotica iz Fontenay (izg. Fontne !).
Hernet. Lloyd George (izg. Lojd DzZordz!). Pruska (Preussen).

Vrtue jagode: Laxtons Noble (izg. Lekstens nobl!). Zmago-
valka. Kralj Albert Saksonski. Sharpless (izg. Sarples!). Rdeta ka-
pica (Rotkdppchen vom Schwabenland).

Iz Gesa je sadje.

Da gospodinja prav spozna vrednost sadja in laZje razume
najrazlitnejso njegovo uporabo, je potrebno, da pozna njegove
sestavine in kako se te sestavine izpreminjajo v njem. Ozirati se
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hotemo tu pred vsem na peckasto sadje, dasi je podobno
sestavljeno tudi drugo sadje razen lupinastega.

Zrelo sadje ima 7 glavnih sestavin, in sicer: vodo, sladkor,
kislino, ¢reslovino, beljakovino, rudninske snovi
in stani¢nino. Vrhu tega je v njem Se nekaj drugih snovi, pa

Maline

v lako majhni mnozini, da jih lahko izpustimo, zlasti ker so za nas
namen brez posebnega pomena. Zelo vazni pa so, vitamini, ki
jih ima kolikortoliko vsako sadje, zlasti takoj po zoritvi in seveda
Surovo.

Posebno mnogo vitamina C je v jagodah, v kosmuljah, v ma-
linah, v Sipkovih jagodah. Precej ga je tudi v ribezu (rdetem,
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zlasti pa v ¢rnem). Manj ga je pa v jabolkih, viSnjah, slivah in
¢espljah. Popolnoma se pa zgubi v vleZanih jabolkih in hruskah, v
grozdju in v suhem sadju. Vse to velja, kakor re¢eno samo za
vitamin C. Drugih vitaminov pa je v sadju tudi nekaj.

V vodi so raztopljene vse vaznejse sadne sestavine. To je
sadni sok. Stani¢nina tvori ogrodje, ki daje sadju obliko in pri-
merno trdnost ter drzi sok, da se ne razlije.

a) Vode je v sadju povprectno od 80—85°,. Nje mnoZina pa
se precej izpreminja. Najve® jo je ob zorilu. Cim dlje potem sadje
hranimo sveZe, tem ve¢ vode izhlapi in sadje zlahni. Ako je pa
shranjeno v neprimerni shrambi, mo¢no zvene in izgubi mnogo svoje
vrednosti. Izguba vode v shrambi je pri raznih sortah jako razli¢na.
Kosmadti izgube n. pr. od oktobra do konca januarja meseca okroglo
12—15Y/, teZe. MaSancgar zlahni v istem Gasu le za 6 ¢/, Sampanjska
reneta, rdeci Stetinec, bobovec pa komaj za 3—49/,.

b) Sladkor (sadni sladkor) je najimenitnejSa in najvaznejsa
sestavina sadja. Njegova mmnoZina je jako razlitna in ni odvisna
samo od plemena in sorte, ampak tudi od zemlje in lege, kjer drevo
raste, in tudi od tega, ob kakSnem vremenu dozoreva. Vobee ima
nase peckasto in kosSticasto sadje od 8—12Y/, sladkorja, jagodic¢asto
pa precej manj, grozdje pa mnogo vec.

c¢) Kislina je vazna sestavina sadja, ker ga varuje, da se
prehitro ne pokvari, in mu daje sicer rezek, a prijeten, osvezujo¢
okus. Kisline je v njem 0:2—1:29/,. Cim vet je je, tem bolj prevzame
sladkor, tako da se nam zde, n. pr. nekatera kisla jabolka skoro
brez sladkorja, dasi ga imajo 8—129,. Ko sadje uzitno dozori, zlasti
v shrambi, kislina vedno bolj mineva, in je sCasoma slajSe in
uzitnejse. Jabolka brez kisline (sladka jabolka) nimajo v nasih
severnih krajih nobene veljave. Pa¢ pa jih zelo ¢islajo v juzZnih
krajih, zlasti jih radi kupujejo Turki in sploh orijentalci.

d) Creslovina se posebno obtuti v nezrelem sadju in pa
v nekaterih hruskah in jabolkih, (v tepkah, drobnicah, lesnikah); pov-
precno je je 0005 °%,. Spoznamo jo najlaze po trpkem, zagatnem okusu.
Ko sadje dozori, ko se drobnice zmehtajo, izgine ¢reslovina skoro
popolnoma. Ako nezrelo, zagatno sadje skuhamo, izgubi ¢reslovino
in je povsem uZitno.

e) Rastlinska beljakovina je v neznatnih mnoZinah
raztopljena v sadnem soku in se nekoliko razlikuje od Zivalske
beljakovine, ki je je posebno mnogo v jajcih, mesu.
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f) Rudninske (neorganske) snovi. Ako sadje popol-
noma sezgemo, ostane do !/, Y%, njegove teze kot pepel, ki sestoji
iz raznih rudnin, kakor iz kalija, natrona, Zeleza, apna, fosfora,
magnezije, Zvepla. :

g) Stani¢énina je ogrodje vsake rastline in je tudi pri sadju
-glavna sestavina trde tvarine. Ako sadje zdrobimo in mo¢no stis-
nemo, ostanejo v stiskalnici tropine ali prese (Sneki, cegli), ki se-
stoje po veéini iz stani¢nine.

Zakaj se sadje kvari. (Povzrocitelji razpadanja).

Neovrino je dandanes dokazano, da povzrocajo vsako izpre-
membo ali pretvorbo organskih snovi — torej tudi vseh Zivil —
majhna Ziva bitja (s tujo besedo jih imenujejo mikroorganizmi),
ki spadajo po svojem bistvu k rastlinam. Delijo se v tri glavne sku-
pine in sicer: v plesne glivice, v kvasnice in pa vglivice
cepljivke ali bakterije. Vsa ta Ziva bitja so tako silno majhna,
da jih z golim otesom ni mogote videti. Clovesko oko jih zazna in
njihove oblike razloti Sele tedaj, ako so vet stokrat ali celo tisoc-
krat povetane. Razmnozujejo se neizmerno hitro in sicer tem hitreje,
¢im manjSe so. Zaradi svoje silne neznatnosti in lahkote in zaradi
neizmerne mnozine se nahajajo prav povsod, zlasti v zraku, v
vodi, v prahu, na zivilih, na orodju, na rokah — sploh pa na po-
vriju zemlje in do neke visine v zraku, pa tudi do neke globine v
zemlji ni prostora, kjer bi ne bilo teh majhnih zivih bitij.

Najvecji in najbolj o€itni povzroéitelji razpadanja so plesne
glivice, ki jih lahko opazujemo celo z golim o¢esom.

Copitasta plesen (penicillium glaucum) je najnavadnejsi
gost, ki se naseli takoj na vsakovrstno konservirano sadje, ako ima
do njega pristop zrak. Preprede ga na gosto s svojim pretankim
podgobjem. Povr§je pa poraste s sivo-zelenkasto prevlako, iz samih
topicem podobnih beteve, ki so polni predrobnega semena — trosa.
Ako pihnemo po plesnobi, se kar pokadi. Smrdljiv prah — tros se
razkadi po zraku in ako pade na ugodna tla — na primerno organ-
sko snov, izkali in delovanje se pritne iznova.

Glivica pogine Ze pri 70°C. Tros je pa jako trdoziv, zlasti ako
je presuSen. Ko se napije vlage, je bolj obutljiv. Poizkusi so do-
kazali, da ostanejo trosi te plesni celo uro Zivi v suhem vrocem
zraku, ki ima 115°C.
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Tej podobna je glavit¢asta plesen (mucor racemosa), ki
utegne biti jako nadlezna pri vkuhavanju raznih sokov. V steklenice
prodere skozi zamaske. Podgobje preraste tekocino kakor bi plavali
po njej kosmiti bombaza. Na povrsju poganja pa neina betevea,
ki nosijo ¢rne glavicice polne trosa. Ko dozorijo, se razpocijo in
tros se razprsi po zraku.

Na kruhu, pa tudi na sadju se rada naseli znana, sicer nad-
leina a manj Skodljiva plesen (mucor mucedo). Neka plesen (bo-
trytis cinerea) prevlete suhe Ce3plie z belo prevlako, ki pa ni
Skodljiva. Razen nastetih je Se mnogo plesni, ki pa pri konserviranju
sadja niso nevarne.

Kvasnice ali kipelne glivice (sacharomyces) so tako majhne,
da jih z golim oCesom ne moremo opaziti. Razkrajajo sladkorne
tekocine. Najugodneje se razvijajo pri 15—20°C. Pri 2 in 40°C pa
prenehajo delovati. Pri konserviranju so sicer jako nadlezne, vendar
ge jih pa razmeroma lahko ubranimo, ker poginejo skoro zanesljivo
ze pri 60—70° C. NajnovejSi poskusi so pa vendar dokazali, da
izsusene kvasnice, preneso brez Skode celo 90°C. To utegne biti
krivo, da se tu in tam pokvarijo sokovi, ki so bili sicer pravilno
sterilizirani (pri 70° C). Ako steklenice niso bile zadostno pomite,
so kaj lahko v njih od prejSnjega leta zaostale in se izsuSile kvasnice,
ki jih obicajna sterilizacija ni mogla uni&iti. Kan, ki razkraja v
vinu alkohol, spada tudi h kvasnicam.

Najhujsi povzrotitelji razkrajanja so pa glivice cepljivke
ali bakteriji, katerih je neSteto zvrsti. Pri konserviranju zelenjadi
sta vazna posebno pravi in nepravi mletnokislinski bakterij (bacte-
rium lactis acidi in bacterium acidi lactici). Oba kvarita razne kon-
serve, ker tvorita v njih nevSe¢ne kisline; posebno neprijetno se
pojavlja poslednje imenovani. Mletnokislinski bakteriji okisajo zelje
in drugo zelenjad, pa tudi sadje. V tem oziru jih je smatrati za
koristne, dasiravno se zaradi kisanja popolna rastlinska tvorba
(n. pr. presno zelje) zatne razkrajati. To je podoben slu¢aj kakor
tekmeci. - Pri zelju pa tvorijo bakteriji kislino, ki odganja razne
druge bakterije, ki bi zelje naglo in popolnoma razkrojile — za nas
pokvarile.

Dalje je znan ocetni bakterij (bacterium aceti), ki razkraja
alkohol in tvori ocetno kislino. Kakor mle¢nokislinski bakteriji, tako
je tudi ta koristen ali pa Skodljiv, kakor pa¢ deluje po nasi volji,
ali pa proti nasim namenom.
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Nevarnejsi od nastetih so gnilobni bakteriji, ali gnilo-
zivke ki se pojavljajo na beljakovinastih snoveh (bacterium wvul-
gare, bacillus amylobacter, bacillus putrificus i. dr.). Na sreco
sadja ne marajo, sicer bi bilo konserviranje tega pridelka mnogo
teZavneje.

Pri konserviranju graha so posebno nadlezni trije bakteriji
(bacillus subtilis, mesentericus vulgatus in robustus), ker so njihovi
trosi silno trdozivi. Zato moramo grah dvakrat sterilizirati, pa $e ni
popolnoma -gotovo, da so uniceni, zlasti ako je grah star, ali pa ako
se je ugrel na kupu. V konservah proizvajajo neprijetno diSeco
kislino. Spoznamo jih po tem, ker tvorijo pline; zato se pokrovci
na steklenicah odpro.

Smrtno nevarne strupe tvori bacilus botulinus, ki sicer
razkraja meso (klobase). Pojavi se pa tudi na zelenem fiZolu (v
stro¢ju). V gospodinjski Soli v Darmstattu v Nemdéiji je umrlo leta
1904. enajst gojenk, ker so jedle pokvarjene fiZolove konserve.
Navzocnost tega nevarnega bakterija se spozna po Zerkem duhu,
ki pa je brez smradu. Dokazalo se je pa, da se unicijo trosi tega
bakterija pri 100° C v 5 minutah.

Kone¢no je mnogo bakterijev, ki ne tvorijo plinov. Ti so Se
posebno nevSetni, ker se ne izdajo. Ker ostanejo pokrovci trdno
zaprti, ne slutimo ni¢ slabega. Ko pa posodo odpremo, nam udari
v nos neprijeten duh, ki kaze, da se konserva razkraja.

Mnogostevilni bakteriji, ki povzrotajo nalezljive bolezni pri
ljudeh in Zivalih, v naSem slu¢aju niso nevarni, ker ne tvorijo
trosov in jih je pri konserviranju lahko pokonc¢ati. Umori jih Ze
toplota 70—80° C. Nekateri so tudi taki, da iz Zelodca sploh ne
morejo v kri.

Prvotni dom majhnih Zivih bitij je pravzapravobdelana zem-
lja (¢rna zemlja do prili¢no enega metra globine). Od ondot pridejo v
zrak, veter jih raznaSa na vse predmete na zemlji. Zato se nahajajo,
kakor 7e reteno, prav povsod v neizmernem $tevilu. V enem samem
litru dobre vrtne zemlje so nasteli do 10.000 milijonov klic (malih
7ivih bitij v raznih oblikah). V litru cestnega prahu jih je 1000—6000
milijonov. V litru re¢nine (vode iz kake reke) je okoli 50 milijonov
klic. Kakor je zemlja v globini od prilicno treh metrov dalje popol-
noma brez zivih bitij, tako je tudi Cista studenénica, ki izvira glo-
boko iz zemlje, popolnoma brez klic. Ako pa v taki res v pravem
pomenu besede ¢isti vodi peremo n. pr. sadje, je v njej na mah
milijone klic v enem samem litru. V litru mleka, kupljenega na



trgu, so naSteli 2000 milijonov bakterij. V litru mosta, ki kipi, je
tudi okoli 2000 milijonov kvasnic.

Majhna Ziva bitja se razmnozujejo neverjetno hitro. Plesni se
Sirijo s trosi, ki se tvorijo v silnih mnoZinah, sli¢tno kakor pri
drugih rastlinah seme. Z motno plesnivega predmeta se kar pokadi,
ako pihnemo po njem. Trosi (seme) od plesnih glivic se namreé¢ v
milijardah razprSe po zraku. Kvasnice, ki se nahajajo zlasti v
sladkih teko¢inah (v mo5tu) se razmnoZzujejo na ta nacin, da brste
iz sebe mlade stanice. Bakteriji ali glivice cepljivke se
razmnozujejo pa tako, da se posamezne stanice cepijo na dvoje
(odtod cepljivke). Vsak bakterij, ki doraste, se razcepi v dva,
ko tista dva dorasteta, se zopet vsak zase razcepi na dva sa-
mostojna dela itd. Iz enega samega bakterija jih nastane v ugodnih
razmerah v 10 urah 1000 milijonov.

Zaradi svoje nepojmljive neznatnosti potrebujejo vsa majhna
Ziva bitja za svoje Zivljenje jako malo in bi nam s tem, kar pora-
bijo zase, ne napravile znatne $kode. Toda bistvo razkrajanja in s
tem povzrotene Skode in nevarnosti ti¢i v tem, ker pretvarjajo
organske snovi na tak nacin, da niso ve¢ uzitne, ali da so
skodljive, viasih celo za Zivljenje nevarne. Gnilo jabolko ni
vet uzitno, pokvarjeni sadni shranki utegnejo biti kodljivi, pokvar-
jeni mesni shranki ali pokvarjeni shranki v stro¢ju fiZola so smrtno
" nevarni. S temi Skodljivimi ali strupenimi snovmi majhna ziva bitja
ne odganjajo od zZivil samo ¢Cloveka in Zivali, ampak tudi druge
njim sorodne tekmece.

Kakor v boju s svojimi tekmeci, tako so vsa majhna Ziva bitja
neverjetno dobro preskrbljena, da v boju za obstanek premagajo
tudi razlicne druge zunanje ovire in vplive. Plesne glivice obrode,
kakor je bilo Ze povedano take mnozine trosov, da takorekot vse
preplavijo z njimi. Kvasnice in bakteriji pa pravzaprav nimajo trosov
v tistem smislu kakor plesni, ker posamezno bitje tvori ena sama
stanica. Preskrbljeno pa je kljub temu, da se ohranijo. Kadar se
namre¢ nameri, da kvasnicam ali bakterijam zmanjka hrane ali vlage,
ne odmrjo, ampak vsebina stanic se skréi in obda z novo silno
odporno kozZico. To ‘je trajna oblika, ki se ohrani Ziva brez
hrane, brez vlage, brez zraka mesece in leta, da celo desetletja,
naj jo usoda zanese kamorkoli, razen v ogenj. Na ta nadin se kvas-
nice in bakteriji ohranjujejo in raznaSajo. In kaj vse preneso v taki
trajni obliki! Cele dolge mesece so lahko vkovani v led, pa ko se
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otajajo in pridejo v ugoden polozaj, mahoma oZive in se zatno s
podvojeno silo razmnozZevati.

Pa kaj led! Ne umori jih niti 100° mraza. Nekatere so ostale
zive, ko so jih potopili za nekaj casa celo v tekoGi zrak, ki ima
191° pod niélo. Pa tudi vro¢ina jim ne pride izlepa do Zivega. Skoro
vse trajne oblike bacilov prenesejo brez skode 100" vrogine (vrela
voda) po vel ur. Edino ogenj in nekatera kemiska sredstva jih
mahoma ugonobe.

Tako silno odpornost pa imajo majhna Ziva bitja le v svojih
trajnih oblikah, ki pa seveda tudi ni pri vseh enaka. Najmanj
prenesejo trosi plesnih glivic in kvasnice (razen Copicaste plesni).
Neprimerno hujSe so pa zavarovane {rajne oblike bakterijev ali
bacilov.

Majhna Ziva bitja potrebujejo za svoj razvoj kako organsko
snov, na kateri se razmnozujejo in jo razkrajajo. Za to delovanje
pa je potrebna tudi primerna vlaga in toplota. Nekatere morejo
delovati samo v prikladnih tekotinah. Toplota od 10—30° C jim je
vobCe najugodnejSa. Ko se toplina kréi proti nicli, pojema delovanje
glivic bolj in bolj in se pri 3, 4° C popolnoma ustavi. Prav tako je
razvoj bolj in bolj oviran, ¢im toplina narasta do 40° C ali Gez.
Pri 50° C preneha pri vetini vsako delovanje. Nekatere glivice po-
trebujejo za svoj razvoj zrak, druge pa delujejo tudi brez vnanjega
zraka.

Razkrajanje rastlinskih proizvodov (n. pr. sadja, izdelkov iz
njega, zelenjadi itd.) se zafne na tri nacine. Trdnih, pa vlaznih
snovi se najprej lotijo plesni, ne glede na to, ali je glavna sesta-
vina teh snovi sladkor, ali 8krob, ali stani¢nina. Nekoliko kisline ali
¢reslovine jih ne ovira, celo ugaja jim. TekoCine, ki imajo v sebi
sladkor, razdevajo razne kipelne glivice ali kvasnice. V sladkih
tekocinah tvorijo najéeste alkohol, razne kisline in sluzaste snovi.
Beljakovinaste snovi pa, ki nimajo kislin (zelenjad, meso), razkrajajo
glivice cepljivke ali bakteriji. Na zunaj se kaZe to razkrajanje
tudi kot neke vrste kipenje ali pa kot gnitje.

Sadja se glivice ne morejo lotiti, ako je popolnoma neposko-
dovano. SEiti ga posebno tanka vostena prevleka po kozi. Najmanjsa,
z golim o¢esom nevidna ranica pa Ze zadostuje, da glivica prodre
v sad in ga zacne razkrajati.
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Kako sadje spravljamo, razbiramo, shranjujemo in
vlagamo.

Sadje spravljamo z drevja, ko je zrelo, to je tedaj, ko so
plodovi razviti do tolike popolnosti, da pridejo v njih prej ali slej
vse dobre lastnosti do veljave. Pri nekaterih plemenih in sortah je
ta razvoj dokontan na drevesu, pri drugih pa Sele Cez krajSo ali
daljSo dobo v shrambi. Zato marsikatero sadje, zlasti najboljSe sorte
jabolk in hrusk, ni uzitno takoj z drevesa, dasi je pravzaprav zrelo.
Njegov razvoj se nadaljuje v shrambi in je uZitno Sele Cez vet
tednov ali celo ez ve¢ mesecev. Pravimo, da se v shrambi godi.
Sele ko je godno je zrelo za uzivanje. Govorimo torej o zre-
losti na drevesu in o zrelosti ali godnosti v shrambi.

Glede na ¢tas, ko je sadje zrelo za uZivanje, ga delimo v tri
skupine in sicer v poletno (rano), jesensko in zimsko
(pozno) sadje.

Vse kosticasto in jagodicasto sadje je zrelo poleti in jeseni.
Jabolk in hruSek imamo pa mnogo poletnih, jesenskih in zimskih
sort. NajvaznejSsa so pa¢ zimska jabolka.

Poletno sadje dozori skoro popolnoma Ze na drevesu in ima
zaradi tega v sveZem stanju jako kratko trpeinost. Nekatero se da
ohraniti sveZe komaj par dni, drugo, najtrpeznejSe par tednov. Je-
sensko sadje potrpi Ze nekoliko dlje, ker z drevesa ni Se popol-
moma godno.

Poletno in jesensko koititasto sadje dozori na drevesu, ko se
znatilno pobarva in zme®i (CeSnje, GeSplje, slive, breskve, mare-
lice), peCkasto pa tedaj, ko za®no zdravi plodovi odpadati, ali pa
se dado prav radi odtrgati.

Pomniti pa je, da pri ranem petkastem sadju ne smemo ca-
kati z obiranjem, da bi na drevesu popolnoma dozorelo, ampak ga
moramo trgati nekaj dni prej, preden je popolnoma zrelo in godno.
Ako bi poletna jabolka in rane hruske spravljali Sele tedaj, ko bi
‘bile Ze godne in wuZitne, bi ne bile ve¢ okusne in bi se jim Ze
itako kratka trpeZnost Se bolj skrajSala.

Pri zimskih jabolkih je pa uprav nasprotno. Tu velja pravilo,
.da jih pustimo na drevesu ¢im najdlje mogoce. S tem
si zagotovimo sotnost in dober okus in najdaljSo trpeZnost, ki je
pri posamezni sorti mogoca. Tudi lahka slana jim prav ni¢ ne Sko-
.duje. Vedeti moramo, da uprav zadnje dni se pretvarja mnogo

:Sadje v gospodinjstvu.
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Obiralnik za jabolka in hruSke

skroba v sladkor, izgublja se pre-
obilna kislina in ¢reslovina in se
tvorijo eteritna olja, ki dajo sadju
pozneje, ko se v shrambi godi, po-
seben vonj (aromo). Pri zimskih
sortah jabolk torej ne gledamo to-
liko na znake zrelosti, ampak ¢a-
kamo s spravljanjem do oktobra,
in pri mnogostevilnih sortah celo
do konca omenjenega (X.) meseca.

Pri zimskih hruskah pa ni mo-
goce dolociti splosno veljavnih ro-
kov za spravljanje, ker so glede
tega Se bolj obcutljive. Ako jih
potrgamo prerano ali pa prepozno,
se v shrambi ne zgodé, ampak
ostanejo trde kakor repa in se
dado porabiti le za kuho.

Sadje spravljajmo vedno le v le-
pem, subhem vremenu, ker mo-
kro spravljeno se jako rado kvari.

Ako hotemo imeti od sadja

res popoln uzitek in dohodek, ni
dovolj, da ga spravljamo o pravem
tasu, ampak treba je z njim pri
spravljanju tudi pravilno rav-
nati. Uprav zaradi malomarnega
spravljanja zapravimo pri nas vsa-
ko leto ogromne mnoZine sadja in
velike denarne vrednote.

Sadje spravljamo z drevja na
tri naline: vse jagodidasto, vse
ko¥titasto razen cesSpelj za kuho
(pekmes) brez izjeme trgamo.
Prav tako z vso pazljivostjo obi-
ramo vse tisto peckasto sadje, ki je
namenjeno za shranjevanje in za
kupéijo. Tresemo pa le mostno sadje
in sploh slabejSo kakovost, ki jo
takoj na ta ali oni natin predelamo.

l!-- i \;\\\\\\}\
k'\‘

Posoda za obiranje sadja
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Otepamo samo orehe. Pa Se to naj se opravi zelo previdno,
da ne sklatimo z drevja s sadjem vred tudi rodnega lesa. Prav tako
je treba tresti z vso previdnostjo in samo popolnoma zrelo vsako
drugo sadje (n. pr. moStnice), da rado odpada.

Priprave za spravljanje (obiranje) sadja

Mlado in pritlicno drevje obiramo od tal in pa s samostojnih
lestev. Za visoko in obseino sadno drevije moramo imeti pa pri-
merne daljSe lestve, ki jih prislanjamo na deblo ali postavljamo med
vejevje. Roka je najboljSi obiralnik. Ker pa vsega sadja ne moremo
doseti z rokami, zlasti ne najlepSega na koncu vej, si pomagajmo
z raznimi obiralniki, ki jih je mnogo vrst. Vsak sad moramo odtr-

o
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gati s pecljem. Brez peclja je malo vreden, ker je v pecljevi
jamici ranjen in tudi njegova zunanjost ni potem ni¢ kaj pri-
kupljiva.

Poleg obiralnikov in lestev je potrebna pri obiranju sadja tudi
razna posoda. Obirat naj ima majhne, z mehko lesno volno ob-
site pletenice z locnjem in Zeleznim kavljem; vanje poklada sadje,
in ga spuSta na tla po mocni vrvici. Pod drevesom imejmo pa
vetje, tudi z mehko tvarino obloZene posode, v katere sadje prela-

Kako na juZnem Tirolskem razkladajo z namiznim sadjem naloZen voz

gamo. Ce le mogote, ne plezajmo po drevju z okovanimi tevlji,
ampak v lahki obutvi, ali pa bosi.

Zelo dragocenega in obtutljivega sadja, pa naj bo kakorSnega-
koli plemena, nikdar ne smemo pretresati iz posode v posodo,
_ampak ga vedno prelagajmo. Ce pa Ze kiko sadje moramo pre-
tresati, opravljajmo to prav previdno in tako, da plodovi ne padajo
z viska iz ene posode v drugo, ali na kup, ampak pretresimo ga,
kar se da od blizu, da se samo nekako prevali iz posode v
posodo.



Samo ob sebi je
umevno, da bomo takoj
pri spravijanju (pri obi-
ranju) strogo loéili
sorto od sorte. To
pa dandanes Se ne za-
dostuje, ker so tudi plo-
dovi ene in iste sorte
wavadno ° zelo razli¢ni.
Zato je treba Ze takoj
pod drevesom vsako vr-
sto sadja razbrati {sor-
tirati) v dva dela in si-
cer: v .M kakiovost,
kamor spada vse lepo
razvito sadje brem vsa-
krsne napake ne glede
na debelost, in v 2. ka-
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ILLUTUR AL EURRS RIS

Jugoslovanski zaboj za prevazanje jabolk

kovost, kamor spada vse sicer zdravo, a kakorkoli ne popolnoma

razvito, slabo barvano,

7z nekoliko pokvarjenim pecljem, z zacelje-

nimi ranami, mekoliko krastavo itd. Vendar pa te napake ne smejo
biti take, da i Skodovale trpeznosti.

Vse obtdleno, nagnito, objedeno, motno trvivo itd. izlotimo
za takojsmjo domado porabo.

Omenjems razbiranje sadja zadostuje za poletno in jesensko
petkasto sadje, ki ga prodamo na domatem trgu ali domatim

frgoveem. Natantneje in
na drug nadin je treba
razbrati pozmo jesen-

sko im zlasfi zimsko i
sadje, ki je mamenjeno *
za vkladanje w enotno !

posodo in za izvoz. Tako

sadje morame razbrati
pa Se po kakovosti in |
po debelosti Izbor |
1. kakovosti da naj- }

lepSe pamizno sadje,
izbor 2. kakowosii pa
trino sadje, ki pa se

Al bt e R BRI
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Anteriski ali normalni zaboj za jabolka in hrugke
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uporablja tudi kot bolj ceneno namizno sadje. Ako izberemo iz
1. kakovosti najlepSe in najdebelejse plodove dobimo tako imeno-
vano kabinetno sadje.

Obe kakovosti pa potem lahko razberemo zopet po debelosti
v vet razredov ali skupin. Ako hoCemo vlagati sadje (pred vsem
jabolka in hruske) v normalne ameriske zaboje, ga moramo
najprej z vso natanc¢nostjo razbrati po debelosti, ker je moéi vloziti
v en zaboj le plodove, ki so popolnoma enako debeli.

Dandanes je pravilno razbiranje sadja, izvetine jabolk, najvaz-
nejsi posel v sadni trgovini. Nerazbrano sadje nima skoro nobene
veljave. Primerno ceno imajo le boljSe namizne sorte, ki morajo
biti pa po kakovosti in debelosti loene v enotne skupine. Lepa
namizna jabolka zavijajo tudi v svilen papir.

Na opisani na¢in vrejeno sadje
prodamo takoj v jeseni, ali ga pa
shranimo v sadno shrambo, za
poznejSo prodajo ali pa za do-
maco rabo.

Najboljsa shramba za sadje
je primerna klet. Uporabni so pa

Kabinetni zabojéek za kabinetna tudi drugi prostori, ki imajo po
jabolka in hruske trebne lastnosti in sicer:

1. Imeti morajo enako-
merno toplino, ki jeseni ne sme presegati 10° C in se pozimi ne
sme skreiti pod 2° C. Ce je shramba pretopla, sadje prehitro zori in
tudi rado gnije. Pod nitlo pa toplina tudi ne sme odnehati, ker
sicer sadje zmrzne in propade. Kjer je v nevarnosti, da bi utegnilo
zmrzniti, ga pokrijemo s papirjem ali tudi s toplej5imi odejami
(vrece, slama).

2. Neka mera vlaznosti je jako odlotilna za sadno shrambo.
Ce je prevlazna pospeSuje gnitje, ¢e je pa presuha, sadje preveé
izhlapeva vodo (se su$i) in zaradi tega preve¢ zlahni in vene, ter
zgubi lepo zunanjost. Bolje pa je vsekako, da je sadna shramba
malo bolj vlazna, nego da bi bila presuha. Prevlazne shrambe zra-
¢imo in na ta nacin suSimo, presuhe pa bolj zapiramo in po potrebi
tudi Skropimo tla s €isto vodo. V presuhi sadni shrambi, zlasti ¢e
jo preve¢ zrac¢imo, in tako, da gre prepih preko sadja, izgubi sadje
¢ez zimo jako mnogo vode, kakor je razvidno iz sledece razpredel-
nice, ki jo je po lastnih izkuSnjah sestavila vinarska in sadjarska

mere» i)

e
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Sola v Mariboru. Dognala je, da je izgubilo 100 kg jabolk v Casu
od 23. oktobra do 28. januarja:

0d 23. okt. od 21. nov. od 22. dec. skupaj
do 20.nov. do 21.dec. do 28. jan.

kg kg kg kg
Jesenski kosmac 9164 2655 D 14-546
Kanadka Bl 2700 3928 12:372
Zlata parmena 4496 2120 — 6:616
Ribstonski peping 4442 2382 1-704 8528
Ananasova reneta 3660 1748 2:041 7°449
Blenheimska reneta 3657 1-950 1744 2351
Pisani kardinal 3616 1:793 - 5409
Stajerski mosanckar 3510  1:360 2105 6975
Rumeni bellefleur 2:814 1-530 1-420 5764
Baumannova reneta 2772 1:316 1-852 5940
Gdanski robac 2:455  1-206 1:380 5041
Sampanjska reneta 1:909 - 10894 = 1:327 4+130
Bobovec 2:076 0984 1-108 4:168
Zeleni Stetinec 2:100 0783 1-201 4:084

Kakor kaZe razpredelnica, so izgube najvedje pri sortah z
rjasto, hrapovo koZo (kosmadi). Najve¢ izgubi sadje v prvih tednih,
zlasti zaradi izhlapevanja vode, pozneje so izgube nekoliko manjse,
do¢im se proti konecu zopet povecajo, preteino zaradi gnilobe in
notranjega razkroja.

3. Za stanovitnost sadja je dalje potrebno, da je zrak v
sadni shrambi vedno sveZ in &ist. Zato je treba zlasti v jeseni
sadno shrambo vsak dan kratek ¢as (1/,—1/, ure) zraciti, tudi ¢e je
zunaj mrzlo vreme. Zraciti pa je tako, da prepih ne vlete Cez
sadje. Zrak v sadni shrambi zelo kvarijo razne moc¢no diSeCe snovi,
kakor n. pr. zelenjad, repa, korenje, kislo zelje, sir, petrolej itd.
Sadje se rado navzame tujega duha in potem ni ve¢ za prodaj.
Torej sadje in nasteti predmeti ne spadajo v eno shrambo.

4. Tudi svetloba ni brez upliva na sadje v shrambi, ker
pospeSuje zorenje, zlasti ¢e ga podpira tudi toplota. Zato priporo-
¢ajo, da naj bo sadna shramba temna ali pa sadje zakrito. Naj-
bolje je, ako imajo okna lesene zapore (zapahe), ki jih odpiramo
samo takrat, kadar imamo v shrambi opravek, ko potrebujemo sve-
tlobo in pa, kadar zratimo. Kjer je elektricna razsvetljava, je zelo
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umestno, da jo napeljemo tudi v sadno shrambo, ker nima nobe-
nega duha in je brez nevarnosti.

Shrambo treba Ze poleti, ko je suho zra¢no vreme, do dobra
osnaziti in pripraviti za jesen. Karkoli se da premakniti, znesemo
na plano, na solnce, kjer se najlaZe umije in temeljito posusi. Stene
in strop prebelimo z apnenim beleZem, ki mu dodamo 5%, modre
galice. Tudi tla polijemo z enakim beleZem, da se zatro vse kali
in trosi glivie, ki ogroZajo sadje. Nekaj dni prej, preden za‘nemo
nositi sadje v shrambo, zaprimo okna, ter zazgimo v njej na vsakih
10 m® prostora kakih 20 gramov Zvepla ter jo pustimo 2, 3 dni
trdno zaprto. Potem jo pa dobro prezracimo. V tako pripravljeni
shrambi bo ostalo sadje dolgo ¢asa €isto in bo le prav malo gnilo
ali se kako drugate kvarilo.

V wvsaki sadni shrambi je potrebna primerna naprava, kamor
sadje nasipavamo ali nalagamo. Bolj trdne, neobéutljive sorte na-
sipavamo lahko do 1 m visoko v lesene predale ali pregrade, vsako
sorto seveda zase. Kar je pa Zlahtnejsih in obéutljivejsih sort, jih
nalagamo na police — najbolje iz remeljnov. Police naj bi bile
okoli 60—70 em Siroke in oddaljene druga od druge 30—40 cm.
Razvrscene so navadno ob stenah shrambe. Ako je pa dovolj pro-
stora, so lahko tudi po sredi. Remeljni in sploh vse lesovje naj bo
gladko poskobljano in brez ostrih robov. Na police vlagamo sadje
v eni ali v vet plasteh. Cim Zlahtnej§i in ¢im draZje je, tembolj
rahlo ravnajmo z njim.

Kjer primanjkuje pravega prostora za shranjevanje zimskih
jabolk, jih shranimo lahko tudi na ta nacin, da razbrane vloZimo v
zaboje, ki jih zloZimo v kaki pripravni shrambi v visoke sklade
tako, da more vmes zrak. Seveda je treba tu skrbno paziti, da se
sadje porablja povrsti, kakor sorte dozorevajo. Dobro se sadje
ohrani v zabojih, ako so plodovi zaviti v papir.

Sadje v shrambi je treba ¢ez zimo vetkrat — vsaj na 10,
14 dni — pregledati in sproti odstraniti vse, kar se na ta ali oni
nacin kazi.

Za vsakogar, ki ima opraviti v sadni shrambi, zlasti pa za
gospodinjo je vazno, da pozna kdaj je ta ali ona sorta sadja godna
za uzivanje.

Jabolka so uzitno zrela, ko se jim barva izpremeni bolj na
zagorelorumeno, rdece; vsaka sorta dobi svojo znatilno barvo. Tudi
so bolj prhka, kar se pozna Ze v roki. Hruka je najboljSa tedaj,
ko za¢éne pri peclju veneti in se toliko zmehéa, da se pod palcem



malo udira, ako jo rahlo pritisnes,
drugace pa mora biti Se Cvrsta in
trdna in meso mora biti Se belo in
sotno. Rezati se mora kakor maslo.
Odtod izraz maslenka. Mostnice
so uZitne Sele tedaj, ko se znotraj
zmeh¢ajo in porjave. Pri ko§¢icastem
in jagoditastemu sadju je uZitno zre-
lost lahko spoznati po znacilni
barvi in po tem, da se sad popol-
noma zmehca.

Kadar je posebno obilna sadna
letina in jabolk ni mogoce prodati
jeseni niti ni prostora v sadni shram-  gajbica za razposiljanje ko¥tiastega
bi, jih ohranimo ¢ez zimo tudi na sadja in grozdja
ta nacin, da jih nakopi¢imo v pod-
sipnice kakor repo ali korenje, in dobro pokrijemo s slamo,
ki jo oblozimo !/, m na debelo s prstjo, zgoraj pa pustimo
dusnik, ki ga zadelamo s slamo. Podsipnice morajo biti na takih
prostorih, kjer ne more voda do sadja. Tako shranjujemo pa le
zelo trdne neobéutljive sorte, ki so
godne Sele na pomlad.

"i

G>

Priprava za zapiranje sodov
Sod za razpogiljanje jabolk napolnjenih z jabolki
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Vlaganje sadja.

Gospodinja naj bi imela tudi glede vlaganja ali zapokavanja
sadja za dalj8i prevoz vsaj temeljne pojme, ¢eprav ne moremo
zahtevati od nje, da bi imela v tem poslu tako spretnost kakor
ljudje, ki se bavijo- s sadno trgovino.

Za navadne domace potrebe razposiljamo sadje v raznih ple-
tenicah ali koSarah. Za dalj§i prevoz in zlasti za izvoz pa
vlagajo sadje v zaboje, slabejSo trino kakovost pa tudi v nalas¢

Kako dolofamo debelost jabolk z
rokami

v to svrho prirejene sode.

Prvo in temeljno pravilo je:
Cim neZnejSe, mehkejSe in obdut-
ljiivejSe je sadje, tem manjSa naj
bo tudi posoda za razposiljanje.
Jagodicasto in koSticasto sadje raz-
posiljamo vloZeno v pletenicah od 2
do 5 kg, ali v lesenih, lahkih gajbi-
cah, do 10 kg teze. Tudi poletne in
jesenske hruske, se najbolje ohra-
nijo v takih majhnih posodah. Prav
tako vlagamo najlepsa in najdebe-
lejsa kabinetna jabolka v plitve
zabojcke (kabinetni zaboj), kjer je
prostora samo za eno plast. Vsa
druga namizna jabolka boljse kako-
vosti pa najrazlicnejse debelosti vla-
gajo dandanes v tako imenovane
normalne ali ameriske zaboje,
ki drZe okoli 18 do 22 kg ciste teZe.
Taki zaboji so dandanes v rabi Ze
po vsem svetu in tudi pri nas vpe-
ljani ze vet¢ let. Najvecja posoda
za jabolka je konetno normalni
sod, ki drZi okoli 50 kg jabolk.

Namizna jabolka in hruske bolj-
sih kakovosti in finejsih sort zavijajo
pri vlaganju v svilen papir, za razne
sorte v raznih barvah. MoStna in sla-
bejsa trina jabolka pa se posiljajo tudi
kar nasuta v vagon ,alla rinfusa®.



Sadje moramo vloZiti v posamezni plasti tako tesno, da se plast ne zrusi, ako
postavimo zaboj postrani



Desno: Prazna ameriSka zaboja pripravljena za vlaganje. Sredi: Z namiznimi
jabolki napolnjen ameriski zaboj. Levo: Kabinetni zaboj napolnjen z 20 jabolki
I. izbora (kabinetna jabolka)
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Prvo pravilo pri vlaganju sadja za prevoz po posti ali Zeleznici
je, da vloZimo v eno posodo vedno le eno samo sorto, tako
razbrano, da so vsi plodovi enako debeli.

Drugo vazno pravilo je, da vlozimo sadje tako ¢vrsto in tesno, da
se pri prevozu — pa ¢e je Se tako dolgotrajen — ne more geniti noben
sad. To je najboljSe jamstvo, da pride blago nepoSkodovano na svoj cilj.

Pletenico s ¢eSnjami veckrat potresi in z njo potrkaj ob mizo,
nalozi jo z vrhom in nazadnje krepko pritisni s pokrovom na vrh. Ja-
bolka polagajmo v zaboje posamezno, plast za plastjo tako, da se

Levo: Trije z namiznimi jabolki pravilno napolnjeni ameri8ki zaboji. Desno: Pri-
prava za hitro zapiranje napolnjenih ameriskih zabojev

v posameznih plasteh trdo ti&¢ijo med seboj. Zadnja plast naj sega
zaboju nekoliko Cez rob, da s pokrovom ¢vrsto pritisnemo posa-
mezne plasti drugo k drugi. V sode nasipajmo jabolka prav pre-
vidno iz majhnih posod, a moramo pa jih veckrat potresti, da se
ulezejo kolikor mogoc¢e ¢vrsto. Napolnimo jih precej ¢ez rob, potem
pa dno s posebno stiskalnico pritisnimo tako globoko v sod, da
prime v vtore. S tem se seveda jabolka ¢vrsto stisnejo in se pri
prevazanju prav ni¢ ne poskodujejo. Vsako posodo moramo ob-
loziti s papirjem, preden pritnemo vanjo vlagati sadje. Na dno
in pod pokrov devajo sedaj valovit papir. Pri zelo dragih jabolkih
in hruskah vloZimo lesno volno celo med vsako plast. Med sadjem
in lesno volno moramo vloZiti pa vedno papir.

S pravilnim razbiranjem in okusnim vkladanjem Ze na zunaj
dosezemo ugoden vtis na kupca in so cene takega sadja vedno
mnogo . boljse nego pri navadni meSanici, ki jo kar natresemo v
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posode. Zlasti vposteva sadna kupcija, velike mnoZine istovrst-
nega, razbranega in pravilno vloZenega blaga*

*Kdor se hofe natan¢no pouciti o ravnanju s sadjem, naj prebere knjiZico
»Spravljanje, razbiranje, vlaganje, shranjevanje in razposiljanje sadja“, ki jo je
spisal znani strokovnjak, J. Priol, ravnatelj na vinar. in sadjar. Soli v Mariboru.

——— 280 ——»

7%

N
7

% Z— 100

PREDKLET

TLORIS

Vzorno vrejena sadna klet (Vinarska in sadjarska Sola v Mariboru)



i Del.

Uporaba sadja vobce.

Uporaba sadja je v gospodarstvu in gospodinjstvu tako mnogo-
vrstna in razli¢na, da bi bil spis mnogo preobsiren, ko bi hoteli le
prav na kratko opisati vse natine, kako surovo ali raznovrstno
pripravljeno sadje lahko obrnemo v prid.

Zato bo pametna gospodinja skrbela, da bo imela kolikor mo-
gote skozi celo leto sveie sadje v zalogi, in da bo uravnavala njega
redno uZivanje. Otroci in posli naj ne gospodarijo po
sadni shrambi!

Vsega sadja bi pa ne mogli pouZiti sveZega, ker mnogokrat
tudi ni lahko uZitno. Zato ga prav s pridom uporabljajmo v ku-
hinji na najrazliénejSe natine! PeCena, praZena ali kuhana jabolka,
¢ezana, ceSpljevi emoki, jaboléne gibanice, ¢esnjevi kolati so jedila,
ki bi morala biti jeseni in pozimi pogosteje na mizi. Na ta natin
se v vzornem gospodinjstvu prihrani marsikak drug pridelek, ki
ima veéjo trpeznost nego sadje.

Ob dobrih sadnih letinah je mahoma toliko sadja, da ga ni
moti niti pouZiti, niti vsega zaradi hitre pokvare shraniti. Zato
sadje Ze od pamtiveka predelavajo v razne izdelke. Iz njega
delajo sadno vino, kis in Zal v velikih mnoZinah tudi Zganje, kar
je iz narodno gospodarskega, pa tudi iz socijalnega staliSca vse
obsodbe vredno. Ko bi vse sadje, ki ga dandanes uporabljamo za
Zganje, obrnili za hrano na ta ali na oni nacin, brez dvoma bi se
izpremenilo marsikaj v nasem narodnem gospodarstvu. Skrinja
suhih CeSpelj bi pa¢ pomenila kaj drugega kakor sodtek slivovke!
Kljub vsemu oporekanju moramo imenovati kuhanje Zganja iz sadja
sadno zlorabo, ki je narodu le v Skodo.

Gospodinja! Veliko in vazno delo vrSi§ v blagor svoje druZine,
ako zna$ sadje pripravljati in uporabljati za hrano in ako oviras z
vsemi sredstvi njega zlorabo za Zganje!

Pat pa je uporaba sadja za sadno vino bolj opravitena,
ker izpremenimo na ta nacin sadje, ki bi ga drugate ne mogli
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uporabiti, v trpezno blago. Ko se bodo pa bolj udomacile in splo$no
vpeljale razne brezalkoholne sadne pijace, se bo tudi
izdelovanje sadnega vina lahko mocno omejilo.

Sadni kis je jako koristen izdelek, ki bi ga ne smeli po-
greSati v nobenem gospodarstvu. Veliko denarja izdamo za 3kod-
ljive esence, zgnije nam pa na cente sadja, ki bi nam dalo naj-
boljsi kis.

Mnogo je pa sadja, ki je prav kratke, omejene trpeinosti in
se ne da hitro uporabiti niti na ta niti na drug nacin, (poletne in
jesenske hruske, CeSnje, visnje, marelice, breskve, slive vse jago-
dasto sadje). Tako sadje pa predelamo s primernim ravnanjem in
neznatnimi stroski lahko v tako obliko, da je skoro neomejeno
trpezno. To so razni sadni shranki ali sadne konserve. Res je
sicer, da sadni shranki za zdrav Ctloveski organizem niso tako ko-
ristni kakor sveZe, surovo sadje, vendar pa so Se vedno boljsi,
nego hrana brez sadja. Za nekatere bolnike imajo pa sadni shranki
veasih prednost pred presnim sadjem.

Popolnoma napac¢no je mnenje, da so ti izdelki samo za go-
sposko mizo. Le pomanjkanje pravega zmisla za izborno sadno
hrano in pa nevednost sta krivi, da so med nasim ljudstvom sadni
shranki Se tako malo znani. Po nekaterih pokrajinah nase drzave,
zlasti pa v Franciji, v Svici, Neméiji in po drugih drZavah so
sadne 'konserve v vsaki najpreprostejsi hisi znana in &islana jed.
Zal, da je le malo gospodinj, ki bi mislile na to prevaino upo-
rabo sadja.

Nekateri natini konserviranja so sicer dandanes jako tezavni
zaradi dragih posod, sladkorja in drugih ovir. Zato se bomo morali
pa tem tesneje oprijeti drugih preprostejsih nacinov, zlasti prede-
lave sadja v brezalkoholne sadne pijace.

Sadje vaZno Zivilo.

Sadje je namenjeno od prirode ¢loveku pred vsem za hrano,
ker je to eden izmed redkih pridelkov, ki je uZiten surov kar z
rastline, brez vsakerine priprave ali predelave. Pa ne samo uZiten,
ampak tudi vrlo okusen in tudi rediven. Brez dvoma so se
prvi prebivalei naSe zemlje hranili zgolj s plodovi raznih rastlin,
kakor jim jih je nudila priroda in Sele kasneje so jeli segati po raznih
drugih vetinoma manj prikladnih Zivilih, ki so jih Se dokaj kasneje -
zacteli predelavati z ognjem.
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Zalibog, da je sadje v kulturni dobi precej izgubilo od svoje
prvotne veljave in so ga izpodrinila zivila, drazljivega znaca]a, ki
so bolj in bolj kvarila prvotni naravni okus. Sadje se ni ve¢ sma-
tralo za potrebno zivilo, ampak samo za nasladilo, ki so ga uZivali
le slutajno, ko so bili siti vsakovrstnih drugih jedi. Sele v najno-
vejSem Ctasu so zaCeli spoznavati na kaksni krivi poti je tlovestvo,
ki je takorekot zavrglo najboljSe in najcistejSe Zivilo, na ljubo po-
kvarjenemu okusu in na ljubo raznim drazilom v obliki jedi in
pijate. Sele v novejSem Casu so zaCeli prav ceniti sadje in ga pri-
porotati za redno vsakdanje uzivanje.

Novodobna veda o ¢loveski prehrani ga je postavila celo na
prvo mesto poleg zelenjadi in mleka, Se pred kruh in sploh
pred vsa druga Zivila. NeovrZno so dognali, da sadje ni na-
sladilo in da uzivanje sadja ni razkosje, ampak da je sadje prvo-
vrstno Zivilo, ki je za zdrav razvoj in delovanje naSega orga-
nizma nujno potrebno.

Res je sicer, da sadje nima v sebi kaj prida beljakovin in
tolste (razen orehov, leSnikov in mandljev) in uprav zaradi tega
mu doslej niso pripisovali kake redivne vrednosti. NaSe domace
sadje — razen jagodastega plemena — tudi ni preobilo zaloZno
7 vitamini. Zato pa ima druge zelo vaine sestavine, ki jih v taki
obliki ne najdemo izlepa v kakem drugem Zivilu.

Pred vsem moramo omeniti sadni sladkor, ki je vse kaj
drugega nego navadni beli, rafinirani, pesni sladkor. V tej obliki,
kakor se nahaja raztopljen v sadnem in grozdnem soku, je izmed
vseh sladkorjev (razen medu) najlaze prebaven in najbolj prija na-
Semu telesnemu ustroju. V jabolkih in v hruikah ga je povpreéno
10—12"%,. V 1 kg jabolk pojemo torej najmanj 10 dkg najboljSega
sladkorja.

Druga prav tako vaZna sestavina sadja so pa rudninske
snovi, izmed katerih jih je mnogo ve¢ lugotvornih (natrij,
kalij, apno, magnezija, Zelezo) nego kislinotvornih (fosfor, Zveplo,
klor). Dandanes bi moralo biti vsaj vsakemu izobrazencu znano, da
je hrana naSemu organizmu le tedaj prikladna, ako prevladujejo v
njej lugotvorne rudninske snovi. Pri dosedanji obilni mesni
ali motnati prehrani se pa dogaja kaj rado uprav nasprotno, da
namre prevladujejo kislinotvorei, ki bolj in bolj obremenjujejo orga-
nizem s sec¢no kislino, ki je vazrok mnogim boleznim. Kdor pa
redno uziva obilo sadja in zelenjadi, se mu tega ni treba bati.

Poleg omenjenih dveh najvaznejSih sestavin je v sadju tudi

Sadje v gospodinjstvu. 3
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obilo staniénine (celuloze), ki je v taki obliki istotako za redno
prebavo neogibno potrebna. Ako v hrani ni dovolj te snovi, je po-
sledica kroni¢na zapeka, ki se najhitreje in najzanesljivejSe odpravi
s sadjem.

Nazadnje niso brez pomena Se razne diSavne snovi, fer-
menti, barvila in éreslovina. Tudi te snovi vplivajo ugodno
na prebavo. Ce vse to velja za vsakogar, kolikor bolj velja 3ele za
otroke. Ali ne vidite s kakSnim nepremagljivim nagonom silijo
za sadjem in s kakSno slastjo ga uzivajo! Zakaj? Ker imajo Se ko-
likortoliko nepokvarjen okus.

Veckrat sliSimo pritozbe, Ce§ da ta ali oni sadja ne prenese,
ker ga ne more prebaviti. V kakem posameznem slucaju je to
mogoCe. Toda to Se ni dokaz, da je sadje teiko prebavno, ampak
to je znamenje, da prebavila doti¢nika niso v redu. Slaba je s
prebavili pri cloveku, ki sadja ne more prebaviti in je skrajni ¢as,
da kaj ukrene za ozdravljenje. Pa se res dobe ljudje, zlasti moski,
ki so vajeni alkoholnih pija¢, ki so tako popolnoma izgubili ves
priroden nagon, da vam po celo leto ne pokusijo ne tega ne onega
sadu, pa Se mislijo, da so zdravi.

V sploSnem moramo priznati, da zlasti pri nas uzivamo mnogo
premalo sadja. V Ameriki, v Nemciji in Se po raznih drugih kul-
turnih drZavah pride na osebo in leto povpreéno deset — do dvaj-
setkrat toliko sadja nego pri nas. Splosnosti pa¢ manjka prepritania,
da je sadje prav také ali pa Se bolj potrebno nego druga Zivila.
Kakor jedo ponekod vsak dan krompir, drugod zelje in Zgance,
prav tako bi morali jesti prav povsod in vsak dan tudi sadje. S
tem bi zadostili nujni potrebi in si prihranili druga Zzivila.

Novodobna nacela o prehrani so! Manj kruha — ve¢ sadja!
Manj drugih mocnatij jedi — ve¢ sadja! Manj kave, manj ¢aja
in drugih nepotrebnih draZil, pa toliko ve¢ sadja!

V kak3ni obliki pa jejmo sadje, ali surovo ali predelano?
Odgovor je kratek: Surovo, presno! Kajti le tiko ima v sebi
vse snovi, ki jih je nasnovalo v njem solnce. Sadje, ki je kakorkoli
predelano z vroc¢ino in z dodatkom sladkorja, je kolikortoliko iz-
premenjeno in ni veé tako prikladno za na§ organizem, kakor
presno. Najsibodo kakorSnekoli sadne konserve ali shranki in e
se nam zde v ustih Se tako dobri, se niti izdaleka ne morejo pri-
merjati s surovim sadjem. S sladkorjem predelano sadje je za na$
pokvarjen okus sicer prijetnejSe, toda za organizem manj prikladno.
NaSe sadje, zlasti petkasto in koS¢icasto pleme je tako ubrano
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sestavljeno, da ne potrebuje nikakega sladkorja — toda le dokler
je surovo. Ako ga kuhamo, se izluzZi in je brez dodatka sladkorja
pusto in neokusno.

Sadje bi moralo postati za vse sloje vsakdanja hrana
skozi celo leto. Kakor jemo vsak dan kruh, neglede na letni
¢as ali pa krompir in razna druga Zivila, prav tako bi morali skr-
beti za to, da bi imeli sadje na mizi vsak dan. V poletnih mesecih
to ni posebno tezko, ker od maja dalje zori razno sadje. Pa tudi
od pozne jeseni ¢ez celo zimo dandanes lahko vsakdo uziva sveZe
sadje, ker imamo hvala Bogu tako sadno pleme, ki rodi trpezno
sadje —to so posebno jabolka. Jabolka se ohranijo od oktobra,
novembra do maja ali celo do junija — torej vec nego !/ leta.

Dandanes se pridela toliko jabolk, da bi jih lahko jedel celo
zimo vsakdo, ki Zivi v kolitkaj urejenih razmerah — zlasti kadar
je dobra sadna letina. Kdor jih pridela doma, naj bi jih odlocil na
na vsako osebo v druZini za zimske mesece vsaj 50 kg. Za otroke
bi pa ne bilo napatno Se vet. Zelo slabo torej ravna gospodar, ki
vse sadje proda ali predela v sadjevec ali celo v Zganje.

Pri uzivanju sadja se je ravnati po teh pravilih:

1. Jejmo, kolikor mogote le surovo sadje! Otroci in sploh
ljudje z zdravimi zobmi jedo sadje najraje tako, da vzamejo plod
— jabolko ali hrusko — v roke in odgrizujejo od njega kosec za
koscem. Pri mizi pa reZemo sadje na kosce, ki jih nosimo posamez
z roko ali z vilicami v usta. Majhni otroci in starejsi ljudje s sla-
bimi zobmi naj jedo nastrgano sadje — torej v kafnati ali
zrnati obliki. Kdor niti tega ne more, naj pa pije sveZ sadni sok.
V vsakem slutaju pa je treba sadje temeljito grizti. Jejmo sadje s
koZo vred! Z olupki bi zavrgli dragocene snovi, ki so v koZi in
pod koZo. Kuhano ali kakorkoli z vroéino predelano in s sladkorjem
pripravljeno sadje (kompot, marmelada itd.) nima ve¢ tiste vrednosti
kakor surovo in je domneva, ¢e§ da je laZe prebavno, neutemeljena.

2. Jejmo samo popolnoma zrelo in skrajno snazno sadje.
Nezrelo sadje draZi prebavila in je torej Skodljivo.

Vsako sadje pred uzZivanjem operimo v Cisti, ¢e le mogoce
tekoti vodi (na vodovodu). To je posebno potrebno, ako sadje ku-
pujemo na trgu.

3. Sadje jejmo kadarkoli. Vselej nam bo teknilo, ako ga
jemo pocasi in ga temeljito zvetimo. Najvet¢ bo pa zaleglo, ako
ga jemo na prazen Zelodec, torej zjutraj na tes¢e in pred obe-
dom. Vsak Se tako preprost obed naj se zatnes sadjem!

8*
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To je geslo novodobne, naravne prehrane. Silno nespametno je jesti
sadje na koncu obeda, kakor je Zalibog Se dandanes navada. Takrat,
ko smo siti drugih jedi, sadje ne tekne vel in ¢e ga posili jemo,
utegne vet Skodovati nego koristiti.

Konserviranje sadja vobde.

Preden podamo prakti¢na navodila o konserviranju sadja,
je potrebno, da vsaj v bistvu pojasnimo nastajanje organskih
(rastlinskih in Zivalskih) snovi iz neorganskega (rudninskega) sveta.
Prav tako potrebno pa je, da vemo kako se ti rastlinski in Zivalski
(organski) proizvodi, ki so na viSku razvoja, zopet povra‘ajo nazaj
v svojo prvotno rudninsko obliko.

Dvanajst je prvotnih snovi — pravimo jim zato prvine — ki
so iz njih sestavljena vsa nasa rastlinska Zivila in sploh vse organ-
ske snovi. Ogljik, vodik, kisik, dusik, Zveplo, fosfor, kali, apno,
magnezija, Zelezo, natrij in klor so tiste prvine. Same na sebi,
oziroma vsaka zase, pa ne morejo sluZiti za hrano. Le v najraz-
litnejSem razmerju trdno zdruZene in spojene med seboj tvorijo
§tiri glavne spojine nasih Zivil in sicer §krob, sladkor, tolsce
in beljakovine.

Rastlina je tista ¢udovita ,tvornica®, ki ¢rpa nastete prvine
vetinoma iz zemlje, nekaj tudi iz zraka. Rastlinski listi so pa
,stroji“, ki prvine tesno druZijo v spojine. Goni jih soln¢na svet-
loba. Silno mnogovrstni rastlinski proizvodi (plodovi), kakor sadje,
zelenjad itd., so tako zamotano sestavljeni, da jih utenjaki z
najbolj§imi dosedanjimi pripomocki Se niso mogli do kraja raziskati
in tako popolni, da je nemogoCa vsaka potvorba.

Zrelo jabolko! Kako malo mislimo na njegovo sestavo, ko z
zadovoljstvom pasemo po njem svoje oCi in ko se naslajamo ob
njegovem osveZujotem soku! Nih¢e ne misli kako tudovito do-
vrien rastlinski proizvod je to in v kako razlicnih pretudno za-
motanih spojinah je rastlina zdruzila v njem prej nastetih 12 te-
meljnih prvin.

Toda gorje! Komaj rastlinski proizvodi doseZejo vrhunec svoje
popolnosti (zreli plodovi), Ze preZi na nje neSteto raznih bitij,
ki imajo nalogo, da razbijejo in razkroje v prvotne sestavine plo-
dove, ki jih je nasnovala rastlina. Priroda ne pozna miru. V veéno
preosnavljanje so obsojena vsa bitja na zemeljskem povr§ju. Kakor
rastline venomer proizvajajo iz neorganskih prvin, organske spojine,
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tako pa druge sile te spojine venomer zopet razbijajo in drobe v
prvotne sestavine.

Razpad vseh rastlinskih proizvodov pa se vrsi polagoma od
stopinje do stopinje. Primer: Sladek sadni sok je popolna rast-
linska tvorba. Pri kipenju se razkroji sladkor v ogljikovo kislino
in alkohol.. Pri-tem Ze propade za nas najvaznejSa rastlinska spo-
jina — sladkor. Izgubljena je pa tudi ob enem sila, ki je vezala
prvotne sladkorne sestavine. Vino je torej v razpadu se nahajajoca
rastlinska tverba. Razkrajanje se pa tu ne ustavi. Prej ali slej pride
na vrsto alkohol. Ocetne glivice in nebroj drugih glivic in bakte-
rijev deluje drug za drugim tako dolgo, da rastlinska snov popol-
noma razpade v prvotne sestavine, iz katerih rastlina vedno iznova
potrpeZljivo gradi nove popolne proizvode.

Umevno je, da je taka uredba v prirodnem Zivljenju potrebna.
Kje naj bi pa rastline sicer zajemale sestavine, ko bi se zemlji ne
vratale v taki obliki, da jih morejo zopet vporabiti! To je vetni
kolobar v prirodnem Zivljenju.

Razen Ze tolikrat imenovanih, z golim otesom nevidnih majhnih
bitij, je poleg Zivali tudi ¢lovek prisiljen, da se posredno udele-
zuje pri poslu razkrajanja rastlinskih proizvodov. Tudi on se mora
nekje uvrstiti v ta veéni kolobar. Samo ob sebi je pa menda
umevno, da se bo kot najviije stoje¢e bitje na zemlji, polastil prvi
tistth najpopolnej8§ih rastlinskih proizvodov, ki so na visku
razvoja in ne bo ¢akal, da jih zaéno razdevati druga bitja. Zlasti
bo vse ukrenil, da jih pred njim ne dobe v oblast ona majhna bitja
— glivice in bakteriji. Vedeti bi moral, da imajo rastlinski proiz-
vodi zanj tem manjSo vrednost, ¢imdlje so Ze na potu razpadanja.

Pa Se nekaj je, Cesar ne bi smeli prezreti. V popolnih rastlin-
skih proizvodih je nakopi¢ena velika mnoZina solnéne sile (energije).
To je utajena (skrita, vezana) sila, ki pa se pri razkrajanju po gli-
vieah in bakterijih bolj in bolj izgublja. Nespametno bi bilo torej
tudi iz tega razloga, ko bi rastlinskih proizvodov ne uZivali v nji-
hovi popolnosti, in ne izkoristili zase dragocene prirodne sile.

Iz te kratke razprave je jasno razvidno kako vazno je, da
plodove svojih vrtov, kolikor jih ne moremo pouZiti sproti, zanesljivo
otuvamo pred razpadanjem — t.j. da jih konserviramo —
ohranimo in sicer, kolikor moZno v njihovi prirodni
popolnosti.
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Temeljna pravila pri konserviranju.

1. Sadje ima velike vrednote kot Zivilo. Silno vaZno pa je
tudi v zdravstvenem oziru.

Najnovejsa raziskavanja slovetih zdravnikov in vsakdanja opa-
zovanja neovrzno dokazujejo, da je sestava zdrave ¢loveske hrane
brez zelenjadi in sadja nemogoca.

2. Samim sebi prepusStena se vsa Zivila prav kmalu pokva-
rijo. Pri tem se dragocene snovi, ki se nahajajo v njih, ¢imdalje
bolj razkrajajo in pretvarjajo. Zato naj se zlasti sadje skuSa ohra-
niti (konservirati) v kolikor mogote svezZem stanju.

3. Razkrajanje in pretvorbo na Zivilih povzrotajo majhna
Ziva bitja (mikroorganizmi) in sicer: plesne glivice, kvasnice
in glivice cepljivke ali bakteriji.

4. Ohranjevanje (konserviranje) Zivil, zlasti raznih plo-
dov ni ni¢ drugega nego boj z malimi nevidnimi bitji,
torej boj s plesnimi glivicami, s kvasnicami in z bakteriji. Ako
hotemo Zivila ohraniti zase, moramo ta bitja unic¢iti ali jih pa v
njihovem delovanju vsaj ovirati. Zato je pa potrebno, da se na-
tanéno ravnamo po preizkuSenih pravilih. Skrajna snaZnost je
pri tem poslu vaZna zahteva.

5. Nasa naloga je, da ohranimo sadje in zelenjad (ozir. vsa
Zivila) v popolni vrednosti. Vsaka izprememba, ki jo povzro-
¢ijo imenovana bitja, pomeni za nas izgubo.

Sadne konserve.

Nekatero sadje je jako malo trpezno. Zato so Ze od nekdaj
izkusali na razne nacine, kako bi mu povecali trpeznost, kako bi
ga ohranili ali konservirali.

NajcenejSe in najpotrebnejse konserviranje sadja je gotovo
susSenje.

Pozneje so ga zaceli predelavati na razne druge nacine, tako
da imamo dandanes jako mnogo vrst raznih sadnih konserv in da
se z njih izdelovanjem bavi obsiren obrt.

a) Splosna pojasnila o konserviranju.

Bistvo kakrsnegakoli konserviranja ti¢i edino
v tem, da ukrepi in popolnoma preprec¢imo ali vsaj
oviramo s primernimi sredstvi Skodljivo delovanje
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glivie. Kolikor bolj popolno se nam to posreci, toliko trpeznejse
so konserve. Vsak naCin konserviranja se da razlagati le na tej
Sele v minulem stoletju dognani znanstveni podlagi.

Sredstva v ta namen so jako mnogovrsina in razlicno upo-
rabna. NanaSajo se vsa na zivljenske pogoje skodljivih glivic. Vsa
se dado zdruZziti v tele Stiri tocke:

1. Sadje se ohrani, ako ga hranimo pri primerno nizki toplini,

2. ako mu odvzamemo primerno mnoZino vode,

3. ako ga vloZimo v ohranjujote snovi in

4. ako ga v primernih posodah razgrejemo (sterilizamo) in
obenem neprodusno zapremo.

Povedano je Ze bilo, da primerna toplina zelo pospeSuje razvoj
in delovanje glivie. Pri nizkih stopinjah topline sicer ta majhna bitja
ne zamro, pa¢ pa so moc¢no ovirana v svojem delovanju. Zato mora
biti sadna shramba hladna; najprimernejsa toplina je od 2—49C,
V ledenici se sadje ohrani precej dlje, nego v kaki drugi shrambi.
Vrhutega ovira nizka toplina tudi prehitro zoritev.

Sadje je jako nagnjeno k razkrajanju, ker ima mnogo vode.
Ako mu pa odtegnemo neki del vlage, se njegov sok toliko zgosti,
da trosi raznih glivic ne morejo na njem skaliti zaradi pomanjkanja
vode in preobilega sladkorja in na ta nacin je obvarovano po-
kvarjenja.

Ta natin konserviranja uporabljamo pri suSenju sadja, ze-
lenjadi in drugih hranil in pri gostem vkuhavanju raznih sadnih
izdelkov.

V' prejSnjih ¢asih so kaj radi uporabljali pri konserviranju
razne snovi, ki so sicer dosegale svoj namen, a so bile nekatere
zdravju Skodljive in je dandanes njih uporaba vedno redkej$a. V
domatem gospodinjstvu rabimo v to svrho le Se sladkor, kis,
sol in poedino tudi alkohol, ki pa za nas nima nobenega pomena.
Pat pa najteSte rabimo sladkor pri mnogih konservah ne samo
zato, da je sadni izdelek okusnejsi, ampak tudi zato, da je bolj
trpezen. Tudi v motan vinski kis, ki je oslajen s sladkorjem, vla-
gamo sadje in nekatere zelenjadne pridelke. Sol uporabljajmo veci-
noma le pri konserviranju zelenjadi in pri mesnih shrankih.

Na vsakem sadju se nahaja brezstevilno trosov raznih glivic,
ki ob ugodni priliki skalé in sadje uniijo. Zato nekatere konserve,
razgrevamo (steriliziramo). S tem dosezemo, da se zamoré s
primerno vro¢ino vse glivice in njih trosi. Tu sem spada vkuhava-
nje sadja in zelenjadi, konserviranje mesa in drugih hranil.
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Pravilno razgrevanje je najvetje vaznosti pri mnogih shrankih,
toda je z ozirom na sadno vrsto ali kako drugo hranilo zelo razli¢no.
Pri sadju zadostuje vobce, ako ga razgrevamo 80—90° C, povprecéno
kakih 10—30 minut. Mnogo bolj trdozZivi so pa trosi pri drugih
hranilih, zlasti na zelenjadi, ki jo moramo razgrevati pri 100° C
1—1 1/, ure. Vrhutega moramo v najvecjih slu¢ajih razgrevanje po-
noviti v treh do petih dneh, ker se pri prvem razgrevanju zamoré
samo razvite glivice, Zivi pa ostanejo Se trosi, ki v 3—5 dneh skale
in se pokon¢ajo Sele pri drugem razgrevanju.

Razgrevanje pa bi bilo brez uspeha, ako bi imel pozneje zrak
pristop do konserv, ker bi se z zrakom zatrosile na sadje nove kali.
Zaradi tega je pri novejsih natinih konserviranja neogibno potrebno,
da sadje neprodus$no zapremo, ker le tako doseZemo pri kon-
servah skoro neomejeno trpeznost.

b) Kako delimo sadne konserve.

Zaradi jasnosti in pregleda razvrstimo sadne konserve v Stiri
skupine.

1. Ako sadje celo ali razrezano neolupljeno ali olupljeno kon-
serviramo tako, da ohrani kolikor mogote vsa svoja naravna svoj-
stva, zlasti obliko, v¢asih tudi barvo, dobimo vkuhano sadje
(kompot). Sem spada tudi sadje, vloZzeno v oslajen kis. Na ta
na¢in ga pa pri nas redkokje pripravljajo.

2. NajstarejSi in za naSe razmere najimenitnejsi sadni shranek
je in ostane suho sadje. S pomocjo toplote in zratnega prepiha
odvzamemo sadju velik del vode in ga tako trajno ubranimo pred
skodljivim vplivom glivie.

3. Izdelki iz sadnega mesa. Ako sadje skuhamo, da
razpade, potem pretlateno ali nepretlaeno brez sladkorja ali s
sladkorjem primerno gosto vkuhamo, dobimo skozi in skozi enako-
merno tvarino, ki se maze kakor maslo ali gost med. Sem spadajo:
preprosta sadna mezga, povidl, marmelada in sadni sir.

4. Izdelki iz sadnega soka. a) Ako sok iz sadja vkuhamo
s sladkorjem v gosto tekotino, ki jo uZivamo razredéeno s stu-
dentnico ali s slatino, imenujemo ta izdelek kratko sadni sok ali
odcedek, kakor malinovee, jagodovec itd. Pripravimo ga
lahko iz vsakega sadja. Tudi sadni zdriz (Zelé) spada le-sem. b) Ako
pa sok iz kakrsnegakoli sadja takoj, ko pritete iz stiskalnice, pre-
cerlimo, nato primerno razgrejemo in takoj vrotega neprodusno za-
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premo, dobimo brezalkoholne sadne pijace (steriliziran sadni
sok) v oZjem pomenu besede.

Tudi sadni kis Stejemo lahko le-sem. Ta koristni sadni
izdelek pravzaprav ni sadna konserva v pravem pomenu besede,
ampak pretvorba sadnega vina. Kljub temu ga lahko uvrstimo v to
poglavije, ker je vendarle trpeZen izdelek iz sadne tvarine. Nastane
pa na ta nadin, da se pretvori alkohol v sadnem vinu po vplivu
ocetnih glivic v ocetno kislino.

A. Kako sadje vkuhavajmo.

1. Splosna pojasnila.

Sadje so Ze od nekdaj vkuhavali, zlasti v obrtu, pa tudi v boljsih
gospodinjstvih. Saj pa tudi ni lepSe in okusnejSe konserve, nego je
vkuhano sadje. Res je sicer, da so te vrste konserve najdrazje in da
jih preprosta gospodinja ne more pripraviti toliko, da bi odvrnile
za vsakdanjo hrano. Toliko pa vendar lahko doseZe z neprevelikimi
strodki, da ima vedno nekaj zaloge vkuhanega sadja vsaj za vetje
praznike, za posebne prilike in pa za bolnike. Posodje za vkuhano
sadje je res drago, toda ako pazimo nanj, traja mnogo let. Tudi
sladkor ni nikaka ovira, ker ga navadno ne dodajamo zaradi trpeZ-
nosti, torej ne kot ohranjujodo snov v naprej dolo¢eni mnoZini,
ampak le zaradi boljSega okusa v poljubni koli¢ini. Ako imamo
potrebno posodje, lahko vkuhavamo sadje tudi popolnoma brez
sladkorja. Taki shranki imajo neomejeno trpeznost tudi brez sladkorja.

Pri vkuhavanju sadja se dandanes posluzujemo izveline raz-
grevanja (sterilizacije) in neprodusnega zapiranja Z raz-
grevanjem uni¢imo glivice in njih trose, ki so na sadju, z nepro-
dusSnim zapiranjem pa prepretimo, da se sadje iznova ne zatrosi.

Steriliziramo sadje na ta na¢in, da ga vloZimo v nalas¢ v to svrho
prirejene posode (steklenice, pusSice, vrée), zalijemo s sladkorno
raztopino ali s samo vodo ter razgrevamo v vrodi vodi ali pa tudi
v pari. Vrotina okrog 80—100° C prav gotovo umori vse glivice.
Seveda moramo razgrevati trdo, manj obtutljivo sadje dalj ¢asa
nego nezno in obcutljivo; sadje, vloZzeno v velikih posodah, dalje
nego v majhnih. Pri vsakem sadnem plemenu pozneje posebe po-
vemo, kako dolgo ga razgrevajmo.

Pripomniti moramo Se tu, da nekaterega neinega sadja (jago-
dastega, nekaterih ceSenj, sliv) ne smemo razgreti kaj prida, ker
bi razpadlo ali vsaj razpokalo in se tako skréilo, da bi bile posode
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napol prazne. Pokazalo se je, da zadostuje tudi razgrevanje od
80°—90° C, ako traja ta toplota primeroma dalj ¢asa. Za razgrevanje
pod 100° C je potreben pa toplomer in je pozneje na take konserve
posebno paziti, ker je vendarle mogoce, da bi sterilizacija ne bila
popolna.

Kon¢no ima razgrevanje Se drug, sicer postranski, a vendar
vazen pomen. Sadje se namre¢ pri razgrevanju v nekem oziru
ugodno izpremeni. Trdo sadje se zmeci, premalo zrelo pozori. Ne-
katero sadje je kuhano bolj prijetnega okusa nego surovo, zlasti pa
za nekatere bolnike bolj prikladno. Seveda pa ne smemo pozabiti,
da se pri razgrevanju izgubi mnogo vitaminov in da tako sadje
glede zdravstvenega vpliva na organizem precej zaostaja za surovim.

\ WECK
Mali Weckov lonee za steriliziranje Srednji Weckov lonec za steriliziranje
sadnih shrankov sadnih shrankov.

2. Posoda za vkuhavanje.

Navadno uporabljamo za vkuhavanje le stekleno posodo
s §irokimi vratovi in prostornino za 1/,—2 1. Po tvornicah uporab-
ljajo v to svrho tudi razne plotevinaste pusSice in lontene vrce, a
ta posoda ima to slabo lastnost, da vsebine ne vidimo in je zaradi
tega tudi ne moremo nadzorovati.

Tu in tam uporabljajo Se dandanes navadne, kozarcem podobne
steklenice iz tankega stekla, ki jih zapirajo s pergamentnim papir-
jem ali z zivalskim mehurjem. Toda taka posoda se ne da nikdar
zanesljivo neprodusno zapreti in je zaradi tega treba za konservi-
ranje mnogo ve¢ sladkorja. V zadnjih letih so take steklenice zaceli
zapirati s steriliziranim bombazem, Cez katerega se Sele priveze
pergamentni papir ali mehur. Bombaz sicer propusca zrak, a deluje
kakor cedilo, ki odisti zrak glivic in trosov. IzkuSnje so pokazale,
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da doseZemo s tem zapiranjem precejSnjo trpeznost, ako je pravilno
izvrseno.

Brez dvoma so steklenice z gumovim obroc¢kom in steklenim
pokrovom najboljSe. Na prvi pogled so res drage, vendar, ¢e pomi-
slimo, da v njih lahko vkuhavamo sadje brez sladkorja ali s poljubno
mnoZino, da v par letih lahko prihranimo pri sladkorju, kar smo
vet izdali za steklenice, so take steklenice posebno priporotene in
se kmalu izplacajo.

Najbolj znane take konservne steklenice izdelujejo inozemske
tvrdke kakor: ,Weck* ,Reks* in ,Ultreform¥. Zlasti ,Wek-
kove* steklenice so pri nas Ze precej vpeljane in jih dobimo po
vseh vecjih mestih.

Vse steklenice se lo¢ijo med seboj le po neznatnih in nebist-

Najvedji Weckov lonec za steriliziranje sadnih shrankov.

venih razlikah v obliki vratu, pokrova, gumovega obrot¢ka in pritr-
jevalne vzmeti. Ravnanje z njim je pa enako.

Vsaka posoda ima Stiri dele, in sicer: vecjo ali manjso ste-
klenico z bruSenim robom, gumovobro¢ek, primeren pokrov
in pritrjevalno vzmet, ki sluZi samo med razgrevanjem. Zanesljivo,
neprodusno zapira posodo zraéni tlak. Med razgrevanjem se
namre¢ zrak, kolikor ga je v steklenici nad sadjem in tekoéino,
razgreje in mocno razsiri; zato odrine pokrov toliko, da more na
prosto. Zaradi tega ostane v steklenici jako razredCen, in ko se po
sterilizaciji zatne vsebina ohlajati, pritiska vnanji zra®ni tlak na
pokrov vedno bolj in bolj, ne da bi mogel v steklenico. Popolnoma
ohlajenim steklenicam odstranimo vzmeti, pa se lahko prepritamo,
da pokrov z veliko silo tlati na gumov obrocek. Paziti pa moramo
seveda, da ima vsaka steklenica dobro zbruSen rob in da so po-
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Podstavek za mali Podstavek Podstavek
Welkov lonec za srednji Weckov lonec; za srednji Weckov lonec
vzmet tiS¢éi na pokrovec nalozen s steklenicami

Weckove konservne steklenice za mezge in debele sadeZe
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krovi in gumovi obrotki brez napake, sicer nam vnanji zrak pro-
dere v steklenico, in vse delo je bilo zastonj.

Odpiramo steklenice na ta natin, da moc¢no potegnemo za po-
daljsek na gumovem obrotku. Zaradi tega nastane med steklenico
in pokroveem ozek presledek, ki zadostuje, da pritisne vnanji zrak
v steklenico, in pokrov se da izlahka pri-
vzdigniti.

Glede velikosti steklenic bi bilo pom-
niti, da se ravna po sadju, ki je namenjeno
za vkuhavanje, Se bolj pa po velikosti dru-  yreza iz 7ice, na kateri
Zine, za katero je namenjeno. Za majhne in stoje steklenice v loncu
srednje druzine so nabolj primerne majhne S
steklenice, ki drze po 1/, do 1 1, da se vse- ~
bina takoj porabi, ko je steklenica odprta.

Za veliko gospodinjstvo, gostilnice, hotele so M

pa bolj umestne vecje steklenice, ki so vrhu-
tega razmeroma veliko cenejSe nego majhne
(1/5 1 stane n. pr. 3 Din,, 1 1. 4 Din,, 1%, 1
5 Din.).

Razgrevanje se v preprostem gospodinj-
stvu lahko izvrsuje v vsakem navadnem lon-
cu brez drugih priprav. Kveéjemu denemo
na dno lonca kako cunjo ali leseno podlogo,
da steklenice ne stoje na golem Zelezu. Pri
veciih gospodinjstvih, kjer pripravljajo na
stotine steklenic vkuhanega sadja, je pa zelo
priporoteno tudi drugo orodje, ki delo jako
olajsa in pospeSi. Sem spada zlasti poseben lonec s toplome-
rom, za steriliziranje, razni podstavki za steklenice in Se ne-
kaj drugih malenkosti, ki so nastete v vsakem tozadevnem ceniku.

Vzmeti za pritrjevanje
steklenih pokrovecev

Takole se poskusi, ¢e
vzmet dobro drzi

3. Priprava za vkuhavanje.

Preden zaénemo vkuhavati, je treba pripraviti sadje, sladkorno
raztopino, posodo in kar sicer Se potrebujemo, da gre delo hitro in
dobro od rok. Priprava sadja se ravna ve¢inoma po plemenu in
sorti. Navadno vzamemo za vkuhavanje najboljSe in najlepse
sadje, ki mora biti trgano, zdravo, po moznosti enakomerno zrelo.
a ne prezrelo. Vsako sadje moramo pred vlaganjem v steklenice
temeljito osnaziti in po potrebi oprati v snazni, mrzli vodi. Neka-
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tero sadje vkuhavamo celo in neolupljeno, drugo razrezano pa olup-
ljeno ali v kozi, to s koS¢icami vred, ono brez kostic. Kratke potrebne
opomnje so navedene¥pri posameznem plemenu. Trdo sadje, n. pr.
nekatere hruske, obarimo v oslajeni vodi (blansiramo), da se zmeéé

[ oy apairros 3]

v

Razno orodje, ki ga rabimo pri Stetke za snaZenje
vkuhavanju sadja steklenic
za konserviranje

i in skr¢ijo. Potem se dado mnogo lepSe vloZiti in
tudi sterilizacija se s tem okrajsa.

Sladkorno raztopino pripravimo na ta nadcin,
da navaden sladkor raztopimo v vodi in ga potem
kratko prekuhamo in posnamemo. Ohlajeno teko@ino
potem lahko takoj rabimo ali pa jo spravimo v pri-
Roplotiet za merne steklenice. Nekatere gospodinje pa sploh ne
steriliziranje pripravljajo sladkorne raztopine, ampak dodajo po-

Takole se vlaga grah v steklenice. Z Zlico ga devamo v posodo in z lesenim
tolkadem ga narahlo pritiskamo, da se lepo na tesno vleZe.
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trebni sladkor v prahu ali zrnat v vsako s sadjem napolnjeno ste-
klenico posebe in potem zalijejo sadje s Cisto vodo.

MnoZina sladkorja se ravna edino po naravi sadja, po okusu,
namenu konserv in po gmotnih razmerah. Tu poudarjamo Se enkrat,
da pri posodah z neprodusnim zapiralom sladkor nima prav no-
benega drugega pomena, kakor da izboljSa sadju
okus. Sadje vkuhavamo prav lahko brez sladkorja in ga posladimo
Sele tedaj, ko ga uZivamo. Za sladko sadje, kakor ¢eSnje, mirabele,
tedplje, zadostuje 20—30 dkg sladkorja na 1 liter vode, za ribez,
kosmulje, slive, marelice od 30—50 dkg. Samo ob sebi je umevno,
da ga smemo vzeti ve¢ ali manj, kakrSne so pat razmere, s kate-
rimi moramo racunati.

Konservne steklenice in kar Se spada zraven, moramo pred
uporabo prav skrbno pregledati, osnaziti in posusiti. Ze rabljene
steklenice operemo naprej s sodo.

4. Opomnje k posameznim sadnim plemenom.

Za vkuhavanje uporabljamo navadno tako sadje, ki surovo ni
kaj trpezno. Pred vsem so primerne ¢eSnje, viSnje, razne
slive, tesplje, breskve, marelice, rane poletne hruske
in tudi jagodicasto sadje.

a) Ce¥nje in vidnje.

Vkuhavamo lahko vsake CeSnje, vendar so najboljse trde hru-
stavke, bodisi ¢rne ali rdete. Izvrstne so tudi viSnje zaradi svojega
posebnega kiselkastega okusa. CeSnje najprej &isto operemo, potem
porezemo peclje s Skarjami tik pri sadu in nato jih vloZimo v pri-
pravljene steklenice. Vlagati jih moramo tako, da se sadovi ¢vrsto
in kolikor mogote gosto uleZejo v posodo, ne da bi se kaj zmet-
kali. S ¢vrstim vlaganjem dobro izrabimo prostor in si prihranimo
sladkor. Da se sadje Cvrsteje ulezZe, je treba med vlaganjem veckrat
potrkati s steklenico ob dlan ali pa tudi prav previdno ob mizo, ki
je pregrnjena z veckrat zganjenim prtom. Tuintam previdno potis-
nimo tudi kak sad med druge s primerno paléico (s kuhalnico).
Steklenice naloZimo prav do vrha, ker se pri razgrevanju itak sadje
poleZe. Takoj nato jih zalijemo do 2/; na visoko (ne do vrhal) s
pripravljeno sladkorno raztopino ali s samo vodo. Pri tem pazimo,
da steklenici ne zmo¢imo roba. Preden jih zapremo, je dobro, da
steklenici in pokrovu obriSemo rob s suhim, snaznim prticem. Na
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stekleni¢ni rob poloZimo potem gumov obroctek, nanj poveznimo
pokrov in pocez pritrdimo vzmet. Razgrevajmo jih 10—15 minut v
vreli vodi ali pa 20—30 minut pri 80—90° C.

b) Slive, mirabele in ZeSplje.

Slive za vkuhavanje ne smejo biti prezrele, mehke, ampak
Se nekoliko trde. Vlagajmo jih vedno cele in neolupljene. Ko so
dobro oprane, jim veckrat prebodimo kozo z iglo tako, da pri razgre-
vanju ne razpokajo. V steklenice jih vloZimo kakor Ce$nje, kolikor
mogot¢e tesno prav do vrha, potem jih zalijmo s sladko vodo in
sterilizirajmo 20—30 minut pri 80—90" C. V vreli vodi zadostuje
samo 10 minut.

Mirabele dajo krasen kompot. Kar smo povedali o slivah,
velja tudi zanje.

Ce¥plje so poleg GeSenj v nasih razmerah najpripravnejse
sadje za vkuhavanje. Kadar obrode, jih je povsod dovolj. Vkuhavamo
neolupljene cele ali pa razpolovljene. Tuintam jih tudi lupijo, pa jih
ni treba, ker dajo tudi v koZi jako okusen kompot.

Cele teSplje operimo, peclje odstranimo, veckrat jih prebodimo
in potem vlozimo prav tesno v steklenice. Sladkorja zadostuje 25 dkg
na 1 liter vode.

Razpolovljene ¢eSplje. Za ta kompot odberimo najde-
belejse sadove, jih operimo, prerezimo po dolgem v polovici in iz-
pahnimo kos¢ice. Polovice vloZimo v steklenice tako, da so vnanje
strani obrnjene navzgor. Sladkorja zadostuje 20 dkg na 1 liter vode.

Zaradi vartnosti je jako priporo¢eno, da CeSplje vkuhavamo v
polovicah brez koStic, ker na ta nac¢in mnogo bolj izkoristimo pro-
stor v steklenicah in porabimo manj sladkorja.

Sterilizirajmo cele ali polovice pri 80—90° C 20—30 minut.

¢) Breskve in marelice.

Te dve sadni plemeni dajeta jako dober kompot in sta tudi
zaradi primerne sestave in lepe zunanjosti kaj pripravni za vku-
havanje.

Sadje mora biti sicer zrelo, pa ne Se mehko. Plodove olupimo,
razpolovimo in koS¢ice izpahnimo. Drobne marelice lahko vloZimo
tudi cele in neolupljene. Tudi breskve, ki ne gredo od kosti, vla-
gajmo v kozarce cele, a olupljene. Da prehitro ne porjave, polagajmo
.olupljene plodove v mrzlo vodo, ki smo ji pridejali nekoliko citro-
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nove kisline. V steklenice jih vlozimo kakor razpolovljene CeSplje.
Pomagati si moramo tu s kako leseno zlico ali s kuhalnico.
Sladkorja vzemimo do !/, kg na liter vode. Sterilizirajmo jih
kakor Cesplje.
d) Hruske.

Poletne in jesenske hruske vseh sort so jako primerne za
vkuhavanje, ker same ob sebi niso stanovitne in ker dajo cenen
in okusen kompot. Uporabljati moramo sicer zrelo sadje, ki pa ni
Se mehko. HruSke vkuhavajmo olupljene, a tudi v kozZi, ako je nezna
in lepo barvana, drobne kar cele, debelejSe pa razrezane po dol-
gem od peclja proti muhi v dva, Stiri ali 8e vet krhljev. Muhe,
lovico peclja.

Ako jih lupimo, jih moramo takoj polagati v mrzlo vodo, ki smo
ji pridejali nekoliko citronove kisline, ker sicer izgube lepo, belo barvo.

V steklenice jih vlagajmo s priostreno leseno palico, ki nanjo
nabadajmo kosce in jih tako brez teZave spravimo na pravo mesto.
Lepse strani obratajmo vedno na ven, da dobimo lepo vnanje lice.
Ko so steklenice polne, jih je treba nemudoma zaliti s sladkorno
raztopino, ker sicer hrufke kmalu porjave.

Se bolj se delo speSi in si tudi razgrevanje okrajSamo, ako
Thruskove kosce obarimo v sladki vodi, preden jih vlozimo v ste-
klenice, kakor je bilo omenjeno Ze prej.

Kuhajmo jih tako dolgo, da se dado prebosti s trdo slamnato
bilko. Obarjene hruske laze bolj gosto vlozimo in jih potem tudi ni
treba tako dolgo sterilizirati. Za hruske zadostuje 25—30 dkg slad-
korja na liter vode.

Neobarjene hruske moramo razgrevati 20—30 minut v vreli
wvodi, za obarjene zadostuje 15—20 minut.

e) Jagodicasto sadje.

Vrtne jagode, maline, robidnice, ribez in kosmulje se pa¢ dado
‘vkuhati in pripraviti za kompot, vendar je to delo mnogo bolj te-
Zavno nego pri drugem, manj ob¢utljivem sadju. Treba je dokaj vet
previdnosti in potrpljenja, ako hotemo ohraniti plodove cele. Zato
pa menda ni napacno, ako opustimo navodilo za vkuhavanje, ker
ni potrebno za nase preprosto gospodinjstvo, zlasti ker prav lahko
uporabimo jagode na razne druge nacine, ki so razvidni iz poznej-
:8ih odstavkov.

‘Sadje v gospodinjstvu. 4
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Jagoditastemu sadju priStevamo tudi brusnice. Teh vkuhajo
pri nas jako mnogo in jih rabijo povsod kot priljubljeno prikuho.
Brusnice najprej preberimo ter odstranimo, drobiZ, peclje, listji¢e in
sploh vse, kar ne spada vmes, potem jih operimo v €isti vodi.
Nato jih stresimo v lon¢eno posodo, jim pridenimo na vsak kilogram
teZe 1/, kg sladkorja in jih prav potasi razgrevajmo. MeSanje kolikor
mogote opustimo, da jagod ne zmastimo. Ko zavro in nekoliko iz-
premene barvo, jih vrote denimo v steklenice ali pa v kake pri-
pravne lonce, ki jih trdo zaveZimo s pergamentnim papirjem. Po-
sebno steriliziranje ni potrebno, ker sladkor in pa kislina, ki jo
imajo jagode v sebi, jih zadosti varujeta, da se ne pokvarijo.

Veckrat vidimo v eni steklenici kompot iz raznih sadnih sort
in plemen. Ta nac¢in vkuhavanja pa nima prakti¢nega pomena, ker
vpliva taka konserva sprito raznih barv in spretne prireditve bolj
na o¢i nego na okus. Kogar bi to veselilo, pripravi prav lahko take
kompote tudi v domafem gospodinjstvu. Vzame naj le razlitne, Ze
gotove kompote, odpre steklenice in iz njih sestavi meSanico v
sverih steklenicah. Pri tem mora gledati najvet na lepe barve in
okusno razvrstitev posameznih sadnih plemen. Take mesane kompote
zalijemo s sveZe pripravljeno sladkorno raztopino in jih sterilizirajmo
10 minut pri 80° C.

Gospodinje, ki imajo Se stare vrste steklenice in jih nocejo
zavreti, naj pa vsaj poskusijo pokrov iz bombaZa. Take steklenice
napolnimo ravno tako, kakor je bilo opisano zgoraj, s sadjem in
jih zalijemo s sladkorno raztopino tako, da ostane Se precej praznega
prostora. Nato poloZimo €ez odprtino najprej kos pergamentnega
papirja, potem bombazZast kroZec, ki sega nekoliko ez rob. Cez to
denemo dvojni pergamentni papir in trdno povezZimo. Sterilizirajmo
tako, kakor pri novejsih steklenicah. Paziti pa moramo, da tekocina
ne zmoti bombaza.

5. Nekaj opomenj k sterilizaciji.

Razgrevanje, sterilizacija, je pri vkuhavanju najvaznejSe opra-
vilo, ki ga moramo izvrSiti z vso pazljivostjo in s pravim umevanjem.
Vse steklenice vsakega sestava moramo zapreti pred razgre-
vanjem. Steklenice z bombaZastim in pergamentnim zapiralom
zaveZimo popolnoma za stalno. Steklene pokrovce pri novejsih ste-
klenicah pritrdimo z vzmetjo ali pa jih vklenimo v podstavek, ki
ga ima vsak sterilizirni lonec.
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Za razgrevanje je dober vsak Zelezen lonec z ravnim dnom.
Da pa steklenice ne stoje na golem Zelezu, je treba vsekakor kakega
podlozka, bodisi iz lesa ali iz zZice. Vtasih zavijajo gospodinje stekle-
nice tudi v prtie, slamo, seno; to pa je jako nerodno in nezanes-
ljivo. Vode nalijmo v lonec 3ele potem, ko smo steklenice postavili
vanj, in sicer toliko, da sega do vratu steklenic. Kadar steriliziramo
razlitno visoke steklenice obenem v istem loncu, je treba manjSe s
kakim lesom podloZiti, da stoje tako visoko kakor vetje. Dobro za-
prtim vobée tudi ne §koduje, ako pridejo popolnoma pod vodo.

Z mrzlo ali kveljemu z mlatno vodo zaliti sterilizirni lonec,
potem polagoma razgrevajmo, da voda doseZe tisto stopinjo toplote,
ki je potrebna. Preprosta gospodinja, ki nima toplomera, bo pat
morala sterilizirati vse v vreli vodi. Tu je Se posebno treba paziti,
da voda prav polahko vre, ker burno vrenje povzroci, da se sadje
skréi tako, da so naposled steklenice napol prazne. Tudi je uposte-
vati, da se velika steklenica iz debelega stekla ne razgreje tako
hitro, kakor majhna. Ko voda okrog nje zavre, sadje sredi steklenice
Se davno ni razgreto na 100° C. Istotako sta za dobo sterilizacije
merodajna sadno pleme in zrelost njegova. Nezrelo sadje moramo
vedno razgrevati dlje nego pa zrelo.

Nekatero rahlejSe in neznejse sadje (grozdjice, kosmulje, ¢esnje)
se pri vkuhavanju tako skréi (ukuha), da napolnjuje potem, ko se
ohladi, v¢asih komaj 1/,—3/, steklenice. To je neprijetno, ker so
drage steklenice premalo izrabljene. Pa tudi na zunaj so polne ste-
klenice lep8e, nego napol prazne. Da se izognemo tej nepriliki, od-
primo take napol prazne steklenice potem, ko so se ohladile, in
dopolnimo iz ene ali ve¢ steklenic toliko, kolikor jim manjka. Prej
moramo pa iz vsake odliti nekoliko soka, ker bi sicer tekel ¢ez
rob. Dopolnjene steklenice pravilno zaprimo in jih denimo Se enkrat
za malo ¢asa (5—10 minut), razgrevat.

Prav tako steriliziramo v pari, ako imamo za to primeren lo-
nec, kakor je n. pr. ,Ultreform“. Ta natin je jako priporocljiv, ker
gre delo mnogo hitreje od rok zato, ker je treba prav malo vode.

Ko je razgrevanje kon¢ano, odstavimo lonec¢ od ognja, vzamemo
steklenice iz njega in jih zloZimo na suho mizo, kjer naj ostanejo,
da se popolnoma ohlade (n.pr. do drugega dne). Vzmeti, ki drZe
pokrovce, nikdar ne smemo odstraniti prej, preden
niso steklenice mrzle. Sele tedaj previdno snemimo vzmeti
in vsako steklenico posebe preizkusimo, ¢e je dobro zaprta, in sicer
na ta natin, da jo primemo v levico, z desnico pa poskuSamo pri-

4%
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vzdigniti pokrovec. Napacno bi bilo, ako bi pokrov hoteli sukati
ali kako drugace s silo odpirati. Ako ga ne moremo s prsti odpreti,
je steklenica neprodusno zaprta.

Se bolj pazljivo je treba po sterilizaciji pregledati tiste stekle-
nice, ki so zaprte z bombazZem in pergamentnim papirjem ali z me-
hurjem. Kjer opazimo, da je sladkorna raztopina premocila bomba-
7asto plast, moramo obvezo ponoviti in Se enkrat sterilizirati.

Dobro je tudi, ako vroce steklenice, ko jih vzamemo iz lonca,
pregrnemo, dokler se ne ohlade, z vlaznim prticem, ki je veckrat
preganjen.

Cez kakih 14 dni moramo sploh vse kompote skrbno pregle-
dati, ker se tuintam vendarle lahko primeri, da kak pokrovec od-
neha Sele ez ve¢ Casa po sterilizaciji. Vzrok je vedno pomanjkljivo
razgrevanje; zaradi tega ostanejo trosi v konservi Zivi in se zatno
razvijati. Pri tem proizvajajo pline, ki odrinejo pokrovec.

Mogote je tudi, da v kako steklenico prodre zrak kljub ste-
klenemu pokrovcu in gumastemu obrotku. Tu bomo zapazili go-
tovo kako napako na stekleni¢inem robu, pokroveu ali pa na gumi.

Vsako tako konservo je treba takoj porabiti ali pa na novo
sterilizirati.

6. Sadje v oslajenem kisu.

Sadje se da vkuhavati §e na razne druge nacine. Posebno je bilo
do najnovejSega Casa obicajno vlaganje sadja v prav gosto sladkorno
raztopino. Iz znanih razlogov pa to dandanes opustajo vedno bolj in
bolj. Za naSe preproste razmere pa itak ni zgolj zaradi tega, ker
je to vkuhavanje predrago. Vrhutega so pa taki shranki tako pre-
pojeni s sladkorjem, da se sadni okus popolnoma izgubi. To so
slagtice, ki prijajo samo prav razvajenim okusom.

Omeniti pa moramo neki natin vkuhavanja, ki je pri nas Se
malo znan, a zaradi majhne cene in dobrega okusa vreden priporo-
¢ila. To je sadje vkuhano v oslajenem kisu. V litru dobrega vin-
skega ali sadnega kisa raztopimo /,—?/, kg sladkorja, pride-
nimo malo nageljnovih Zbic in cimetove skorje in to skubhajmo v
polos¢enem loncu. Med kuhanjem posnemajmo in naposled odstra-
nimo ostanke pridejanih diSav. V tako pripravljeno tekotino denimo
hruske, slive, ¢eSplje ali katerokoli drugo sadje in ga kuhajmo, da
je mehko, n. pr. hruske, da se dado prebosti s tankim lesenim
klintkom. CeSplje prebodimo pred kuhanjem nekolikokrat do ko-
SCice, da se pri kuhanju laZe prepoje z oslajenim kisom. Ko je sadje
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na ta natin kuhano, ga vzemimo iz tekotine, ga ohladimo in vloZimo
v pripravljene navadne konservne steklenice. Oslajeni kis Se neko-
liko prekuhajmo in potem zalijmo Z njim vloZeno sadje, steklenice
‘dobro zavezimo s pergamentnim paplr]em in delo je kon¢ano. Da
steklenice ne popokajo, jih moramo prej dobro razgreti. Ako posta-
vimo steklenice na vlaZzen, vetkrat preganjen prti¢, smemo naliti
vanje vreli sok, pa nobena ne poti. Ako bi pozneje opazili, da se
v kaki steklenici nabirajo na vrhu mehurcki, je to znamenje, da
delujejo ocetne bakterije. Tako steklenico je treba prekuhati ali pa
odliti tekotino, zopet zavreti in z vrelo teko¢ino na novo zaliti sadje.

7. Kako hranimo vkuhano sadje.

Na trpeznost vkuhanega sadja, zlasti, ako ni neprodusuo zaprto,
jako vpliva prostor, kjer je shranjeno. Pred vsem je treba vedeti,
da mora biti shramba za shranke suha, po moZnost hladna in
zradéna. Dobro je tudi, da je prostor temen, da sadje ohrani svojo
naravno barvo, ki na svetlobi obledi. Najbolj neugodne shrambe za
sadne konserve so zaduhle, vlaZzne kleti in drugi taki prostori, ki
se ne dado dobro in vetkrat zraciti. Najboljsa shramba v ta namen
pa je primerna omara, ki stoji v kaki nekurjeni sobi, na mostovziu,
v jedilni shrambi ali kakem drugem takem prostoru. Steklenice
razpoloZimo tako, da jih lahko hitro pregledamo in jih ni treba Sele
prestavljati.

Takoj, ko kako steklenico izpraznemo, jo je treba snazno pomiti
in posusiti. Vzmeti in gumove obro¢ke hranimo v pripravni, pokriti
posodi, da se ne porazgube. Napatno je puséati vzmeti v shrambi
na steklenicah, ¢e§, da se ne izgube in da so konserve tem bolj
gotovo zaprte. Vzmet prav ni¢ ne pripomore k neprodusnosti, paé
pa se lahko tako raztegne, da ni potem vel za rabo, ako je po vet
mesecev na steklenici.

Vzorna gospodinja tudi prilepi na vsako steklenico listi¢ (eti-
keto), kamor zapiSe, kaj je v steklenici, letnico in odstotke sladkorja.

B. Kako sadje suSimo.
Splosna pojasnila.

Skoraj pri nobeni uporabi sadja ni vpliv gospodinjin tako odlo-
tilen kakor pri suSenju sadja za domato porabo. Le gospodinja ve
ceniti vrednost suhega sadja, zlasti ako si je treba pomagati pri go-
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spodarstvu s tujimi delavskimi mo¢mi in ako so pri hiSi otroci.
Cloveka boli sree, ko vidi, koliko sadja gre brez koristi v ni¢, kako
ogromne mnoZine ga izvozijo in naposled koliko ga pokuhajo v
Zganje — v strup. Otroci pa marsikje pozimi stradajo ali jim vsaj
manjka tako krepcilne bhrane, kakor je ravno sadje, ki se ne da
popolnoma nadomestiti z nobeno drugo hrano.

Znano je, da n. pr. CeSplje iz vetine prodado sveZe, da jih
potem pokuhajo v Zganje, suhe pa kupujemo v prodajalnici, kjer jih
dobivamo iz Bosne in drugih krajev. Neverjetno je, kako je prislo pri
nas susenje iz navade, zlasti v zadnjih desetletjih pred vojno. Skrinja
s suhim sadjem je dandanes redka prikazen in treba bo precej truda
in dela, da se re¢ zopet spravi v drug tir. Vsakdo, ki ve ceniti
veliki gospodarski pomen suhega sadja in se zaveda velike Skode,
ki jo povzrota alkohol, je prepritan, da ¢im bolj bo rasla veljava
suhega sadja in drugih koristnih sadnih izdelkov v gospodinjstvu,
tem bolj bo pojemala veljava Zganja in tem bolj se bo dvignilo do-
mace sadjarstvo in njega veliki gospodarski pomen.

Bistvo suSenja je v tem, da s toploto in prepihom odtegnemo
sadju preobilo vodo. Na ta nacin naredimo sadje jako trpezno, ker
se ga zaradi pomanjkanja vlage ne morejo lotiti gnilobne glivice.

Prvotno so ljudje suSili sadje"na solncu, kakor ga Se dandanes
po vro¢ih krajih. Se pri nas tu in tam suSe zlasti olupljene eplje
(prinele) na solncu; uspeh pa je odvisen od vremena.

V nasih krajih moremo rac¢unati pri suSenju sadja vecinoma le
na ogenj. V prejsnjih ¢asih smo imeli preproste suSilnice z dimom,
dandanes nimamo skoro nobenih; stare so razpadle, novejSe in
boljse so pa Se redke. Vendar se pa zadnja leta opaza vsaj po
nekaterih krajih ve¢ zanimanja za ta nacin sadnega konserviranja.

NaSe gospodinje suSe sadje v krusni peti ali pa na vedno toplem
temenu (na skrili). Zal, da tudi to suSenje gine od leta do leta, ker
bolj in bolj izpodriva novodobni stedilnik ¢astitljivo pet. Najti mo-
ramo torej primerno nadomestilo.

Po drugih krajih je Ze davno v rabi susilnica za stedilnik. Pri-
redimo si jo za naSe razmere lahko sami prav poceni. Iz Stirih
destic, po 1—11/, em debelih in 5 do 6 cm Sirokih, zbijemo Stiri-
voglat obod, dolg 40—60 cm in Sirok 30—40 cm. Za dno pribijemo
potez dober centimeter debele remeljce po pol centimetra vsaksebi,
— in lesa je gotova. Takih les, ki pa seveda morajo biti vse enako
velike, lahko naloZimo 10 ali $e ve¢ drugo vrh druge na Stedilnik,
ne da bi nam jemale preve¢ prostora. Da se spodnja ne zaige, jo
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podlozimo na vseh Stirih oglih s primernimi kosi opeke ali pa
damo narediti v ta namen pripraven Zelezen StirinoZnik. Pa tudi v
pedi in v Stedilnikovi peéici suSimo sadje na takih lesah mnogo laze
in v vetji mnoZini nego na navadnih okornih lesah iz protja.

Kako susimo sadje v susilnicah.

Nekoliko teoretiénih pojasnil.

Pri sufenju zasledujemo dvojen smoter: Iz so¢nih plodov sku-
Samo odstraniti toliko vode, da jim zagotovimo &im daljSo trpeZnost.
Poleg tega pa moramo ohraniti redilno vrednost plodov, ki se suse
in kolikor mogote tudi njihov prirodni vonj in okus. Ta dvojni
smoter pa doseZemo le tedaj, ako poznamo in pri suSenju uposte-
vamo nacela, ki jih hotemo tu na kratko pojasniti:

1. Splosni pogoji za suSenje sadja.

SuSenje sadja vobée ni ni¢ drugega nego izparivanje vode iz

njega, pa naj bo to s pomocjo solnéne ali pa ognjene toplote. To
izparivanje se pa vrsi tem hitreje, ¢im bolj suh je zrak, ki
obdaja sadje, ¢im toplej3i je zrak okoli sadja in ¢im
vet zraka prehaja po sadju, t. j. ¢im Zivahnej8i je
zracéni prepih.
; a) Zrak na povrsju zemlje more sprejeti vase in obdrzati ve-
like mnoZine vlage oziroma vodnih hlapov, ker nikdar ni z vlago
popolnoma nasien. Zaradi tega se vsaka vlazna tvarina, ki jo po-
stavimo na zrak, prej ali slej obsuSi, ker iz nje voda izhlapi in
prehaja v zrak.

Brzina tega izhlapevanja vode — torej brzina suSenja — je pa
zavisna predvsem od vlaZnosti zraka samega. Kolikor bolj je zrak
sam vlazen, t. j. kolikor veé¢ vodnih hlapov ima Ze v sebi, toliko
manj vlage more Se sprejeti in tem pocasneje se tvarina susi in
obratno. N. pr. 10 m® zraka z 109, vlaZnosti in pri toplini 39:5° C
sprejme lahko 412'5 gr vodnih hlapov, ista mnoZina zraka pa, ki
ima Ze 50 °/, vlage, more pri isti toplini sprejetile Se 230 gr vodnih
hlapov. Ako ostane zrak pri stalni toplini in ako se okrog sadja
ni¢ ne giblje — izmenjava, je suSenje sila potasno, ker je zrak
v neposredni bliZini sadja kmalu nasiten in sprejme le toliko vlage
kolikor jo odda na sosedne bolj suhe zratne plasti.
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b) Sufenje se pospeSuje s segrevanjem zraka, ker se s tem
povetava njegova zmoznost za sprejemanje vodnih hlapov, ki jih
more neka mnoZina zraka vpiti vase, preden se doseZe nasitenost.
Dognano je namret, da more 1 m® zraka sprejeti

pri- 0L E okoli 5 gr vodne pare
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Neka mnozina zraka more pri neki toplini vsrkati totno gotovo
tezo vlage, t. j. vodnih hlapov. Ako toplota dotitnega zraka poskoti,
tedaj naraste tudi zmozZnost (kapaciteta) vpijanja vodnih hlapov.
Obratno pa ta zmoznost takoj odneha, ako odneha toplina in takoj
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Nacrt lese za majhno brezdimno sadno su3ilnico

se izlo¢i iz zraka neka koli¢ina vlage v obliki predrobnih kapljic,
ki se primejo po stenah in po tvarini, ki se susi. S poveanjem
topline se torej suSenje sadja pospeSuje, toda samo do neke meje,
t. j. do dolotene topline. Na povrsini ploda izhlapeva namret voda
mnogo hitreje nego iz njegove notranjosti. Ko so plodovi na povr-
8ini osuSeni, napreduje suSenje mnogo pocasneje, ker vrhna suha
plast jako ovira izhlapevanje vode iz notranjosti plodov.
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¢) Zrak more sprejeti vase pri neki toplini samo dolocteno
mnoZino vlage ozir. vodnih hlapov. Ako je toplina zraka v gotovem
zaprtem prostoru n. pr. 50° C, more zrak sprejeti, kakor razvidno
iz prej navedene razpredelnice, samo 82 gr vlage na 1 m® Ako
ostane toplina zraka neizpremenjena in ako je zrak miren, t.].
ako se-zrak okoli sadja ne obnavlja, bo izhlapevanje vode in plodov
t. j. suSenje prenehalo. Ako pa toplina zraka presko® na 75° C se
takoj povecta tudi njegova
zmoznost za sprejemanje
hlapov, ker bo 1 m? zraka
sprejel Se 239—82 = 157 gr
vodnih hlapov. Toda vetje
mnozine vodnih hlapov ne
bo mogel sprejeti in suse-
nje bo zopet obstalo. Ako
se pa ta nasiCeni zrak od-
strani in stopi na njegovo
mesto suh zrak, segret na
759 C, bode sprejel zopet
239 gr vlage na 1 m®. In
ako se zopet ta zrak od-
strani, ko je nasicen in do-
vede suh zrak z isto topli-
no, bo zopet sprejel vase
239 gr vode itd. Ce je to-

Majhna premakljiva elektri¢na sugilnica plina zraka in mnoZina vla-
a) elektrina pet, b) lese, ¢) pokrov ge v zraku stalna, se bo
suSenje vrsilo tem hitreje,
v kolikor hitreje zra¢ni tok izmenjava nasi¢en zrak z vnanjim su-
him zrakom. Odstotek suSenja se bo tedaj povecal v toliko, v ko-
likor se povetava odstotek zraéne izmenjave (prepiha). To se wvrsi
vse do tje, ko voda ne more iz notranjosti snovi, ki se susi, izhla-
pevati v tisti izmeri, v kateri bi jo lahko sprejemal zrak. Tedaj je
povrSina suha, notranjost pa Se vlazna; kakor n. pr. tedaj, kadar
takoj po deZju zapiha moc¢an suh veter, ki hitro izsusi povrgje
zemlje, pod katero pa ostane Se mnogo vlage.

Iz povedanega je razvidno, da se suSenje sadja na dva nacina
pospesi. Ali s pove€anjem zratne topline ali z vzdrZavanjem zrac-
nega premikanja (prepiha). NajboljSe uspehe pa doseZemo, ako
zdruZimo oba ta dva faktorja, t.j. da skrbimo ob enem za primerno
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segrevanje zraka in za stalni prepih (ventilacijo) v suSilnem pro-
storu, to pa le do tiste meje, dokler povrSina plodov dopusca iz-
hlapevanje vode tudi iz notranjosti. Ko se ta meja doseZe, (ko se
zaradi suhe povrsine jame izhlapevanje vode iz notranjosti ovirati),
bi bilo vsako troSenje goriva izgubljeno in vsako
obnavljanje zraka skodljivo.

2. Pogoji, da doseiemo dobro kakovost.

Kakor je bilo Ze omenjeno, je drugi smoter pri suSenju sadja
le ta, da ohranimo v njem kolikor najve¢ mogocte redilnih snovi in
prirodnega vonja in okusa, torej da dobimo izdelek ¢im boljse ka-
kovosti. Ko se plod odtrga z vejice, se za¢no v njem pojavljati
razne izpremembe, ki se kaZejo na zunaj na izpremenjeni barvi, v
notranjosti pa na izgubi raznih sestavin, da dobi neugoden okus
in vonj. Vse te izpremembe so vetinoma posledica delovanja mi-
kroorganizmov — glivic (bakterij). Ta proces zorenja in razpadanja
se nadaljuje vse do tje, dokler se potom suSenja ne odpravi vecji
del vlage iz sadja, zlasti ako se ne uporablja kaksno sredstvo, da
se kvarjenje prepreci. Te izpremembe so pri raznem sadju zeloe
razli¢ne, zlasti naglo se vrSe pri tistem sadju, ki ga pred suSenjem
lupimo, rezemo v krhlje itd. Pa tudi med suSenjem samim se sadje
lahko jako pokvari, ako ne pazimo zlasti na toplino v suSilnici.
Sadje se pripali, ali iztete iz njega sok, ali se vkadi itd.

SuSenje organskih tvarin je vobfe mmnogo teZje nego neorgan-
skih, ker se nahaja voda v organskih tvarinah tesno spojena v sta-
nicah in ker so neorganske tvarine slabi prevodniki toplote. Pri
slivah je to Se posebno tezko, ker imajo 76—80 %/, vode. Pri suSenju
pa moramo odstraniti vode v teZi 2/; prvotne teZe (iz 100 kg sliv
izhlapi pri suSenju okoli 66 kg ali litrov vode). SuSenje bi se pa
imelo wrsiti tako, da iz sadja ne odhaja prav nobena druga sesta-
vina razen vode. Ako se sadje suSi na odprtem prostoru na solncu,
se v resnici izpari iz njega samo voda in je vsaka nevarnost zaradi
prevelike topline izkljutena. Toda suSenje na solncu se v naSem
podnebju vrdi prepoasi in plodovi se okvarijo na drug nadin za-
radi delovanja glivic in bakterij in zaradi kemijskih izprememb.
V zaprtem vrotem prostoru se pa plodovi zopet lahko kuhajo ali
pelejo, namesto, da bi se susili.

Ako se med suSenjem zadostno ne obnavlja zrak v suSilnici,
se vlaga nakopit¢i v toliki mnoZini, da se sadovi, (zlasti ZeSplje, ki
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imajo mnogo vode) v svoji lastni pari kuhajo. Posledica tega je
predvsem ta, da suSenje silno pocasi napreduje. Poleg tega pa plo-
dovi pokajo (CeSplje). Voda v njih se namre¢ v vro¢ini razsiri in
ker ne more v nasiceni zrak, raziene koZico in sok se izcedi iz
ploda. Ako ¢eSplje suSimo brez zadostne obnove zraka (prepiha,
ventilacije) v prevlainem ozratju, koZica potemni vedno bolj in bolj.
Ta ¢rna barva preide tudi na meso, plast za plastjo noter do
koscice.

Ako pa je zrak v suSilnici pri visoki toplini presuh, se sadje
pece prav kakor kruh v kruSni peci. Zlasti pri ¢eSpljah opazimo
ako jih denemo sveZe v presuho vrocino, da se koZica naglo posusi
in ker se luknjice na njej zapro, ne more voda iz notranjosti na
povrsje. Tudi v tem slucaju slive pokajo in izgube sok in aromo
(vonj). Kolikor jih pa ostane celih, imajo trdo, skoro pregorelo koZo,
a meso je Se polno vode. Tako suSeno sadje na vlaznem prostoru
odvolgne in se v kratkem ¢asu pokvari. Pa tudi proti koncu suSe-
nja previsoka toplina lahko jako pokvari zlasti slive, ki se preveé
posuse ali celo pripalijo in izgube na ta na¢in skoro vso vrednost.

SuSenje v pravem smislu besede obstoji v tem, da z izpa-
rivanjem odstranimo samo toliko vode, da se plodovi ne morejo
pokvariti, da ohrani meso prirodno barvo in da se ne
izgube tiste sestavine, ki uplivajo na vonj, okus in sploh
na dobro kakovost sadja. IzkuSnja je pokazala, da se posebni
vonj in okus in vob¢e dobra kakovost suhega sadja najbolje do-
seze, ako se izpolnita sledeta dva pogoja.

1. SuSenje naj se hitro vrsi, tako da sadje (CeSplje) ne ostaja
dolgo v SuSilnici.

2. SuSenje naj se vrsi po gotovem redu ali nac¢inu (metodi¢no),
s katerim se doseZe enakomerno izhlapevanje vode od pocetka do
konca suSenja; brez pokanja ali zgorevanja sadja.

Prakti¢na navodila.
Tehnika susenja.

Sufenje sadja v zaprtem prostoru (suSilnici) obsega tele Stiri
dobe. 1. proizvajanje toplote; 2. prevajanje toplote na
sadje, ki se ima suSiti; 3.izhlapevanje vode izsadja;
4. odvajanje vodenih hlapov iz suSilnice. V naslednjih eérti-
cah hotemo proutiti pogoje, pod katerimi se morejo te Stiri dobe
suSenja najbolj uspesno izvesti.
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1. Proizvajanje toplote.

Mi vemo, da &m toplejsi je zrak, ki obkroZuje sadje, tem vet
more sprejeti v sebe vodnih hlapov. Segreti se pa more zrak toliko
bolje, ¢im velja je povrsina, ki mu oddaja toploto in kolikor
bolje se ta povrSina segreva. Pe¢ v suSilnici mora torej proizvajati
dovolj toplote in ob enem nuditi ob8irno povrsino za stik z zrakom
v notranjosti suSilnega prostora.

Vetjo toplino doseZemo z motnejSo kurjavo. Toda pri tem ne
smemo pozabiti, da je proizvajanje toplote zdruZeno z velikimi
sirodki. Zato mora biti pe¢ tako urejena, da se proizvajana toplota
tudi kolikor najbolje gospodarsko izrabi.

Znano je, da velik del proizvajane toplote odhaja z dimom v
dimnik. Cim krajSa je pot od kuriS¢a do dimnika, tem vec¢ toplote
se izgubi, tem manj gospodarsko je urejena pec. Da se kurivo ¢im
bolj izkoristi, mora biti pet tako urejena, da se toplota (razni vroci
plini, ki nastanejo pri zgorevanju drv ali premoga) z mnogimi pre-
dori (kanali) in cevmi, ¢im dlje zadrZuje v suSilnici in da skozi
stene teh predorov ali cevi preide vecina toplote v suSilni prostor,
preden odhaja v dimnik in v zunanji zrak. Na ta nac¢in dobimo
tudi vetjo povrSino razgretih ploskev in bolj prostran stik z zrakom
v suSilnem prostoru.

Pomisliti treba, da se kljub najboljsi uredbi izgubi mnogo
toplote skozi dimnik in za razgrevanje raznih delov suSilnice. Kakor
je torej treba skrbeti, da ¢im manj toplote odhaja iz kurista v
dimnik, prav tako je treba gledati, da ¢im manj neizrabljene toplote
odide iz suSilnega prostora. Posebno je paziti, da se ¢im manj
toplote iz suSilnice izgubi skozi zidovje in, da ne odhaja iz nje
razgret zrak prej, preden je dovolj nasien z vlago. V prvem slu-
¢aju se prepreci izguba, ako se stene iz slabih prevodnikov toplote
(opeke, lesa) dovolj debele in solidno zgrajene brez razpok in Spranj.
TeZje pa je prepretiti preveliko izgubo potom ventilacije. Pa tudi v
tem oziru se da s pametnim ravnanjem, kakor bo opisano pozneje,
izguba toplote zmanjsati.

2. Prevajanje toplote na sadje, ki se ima susiti.

Za naSe potrebe naj omenimo samo dva natina prevajanja
toplote na sadje, ker so naSe suSilne priprave Se vse preve¢ po-
manjkljive, da bi mogli v njih prevajati toploto na najbolj racijo-
nalen nagtin.
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Direktno neposredno se prevaja toplota na sadje v nasih krus-
nih peteh. V njih se sadje bolj pete nego susi. Ako zatvornica pri
pe¢i ni preve¢ zaprta, prihaja sicer nekaj zunanjega zraka v peé
pod zatvornico. Nad njo pa vhaja iz pec¢i z vlago nasi¢en zrak.
Tej slucajni uredbi se je zahvaliti, da se sadje v pe¢i suSi Se do-
volj dobro, dasi se vobée vse preve¢ prepece in presuSi.

Drug nacin dovajanja toplote opazujemo pri nasih najprimitiv-
nejSih susilnicah z eno samo leso. Tu prehaja toplota sicer tudi
naravnost (z dimom vred) od ognja na sadje, vedar pa nastane tudi
zracni tok (prepih) na ta nacin, da pri odprtini, kjer se kuri, doteka
neprestano zunanji zrak v susilnico, skozi leso pa odhaja zopet ven.
Brez ozira na to, da se sadje okadi in se njegova kakovost zelo
poslabsa, je tako suSenje silno neracijonalno, ker se le neznaten
del proizvajane toplote uporabi za suSenje, vecji del pa neporabljen
odhaja v zrak.

Mnogo boljse, dasi tudi Se nepopolne so vse druge takozvane
brezdimne suSilnice, kjer je kuriste loteno od suSilnega prostora
in prehaja toplota od ognja skozi obok, razne predoro in cevi —
torej posredno do sadja. Zratni tok (prepih) v susSilnem prostoru
pa doseZiemo tako, da prihaja zunanji zrak skozi primerne odprtine
pri tleh v suSilni prostor, nasiten zrak pa odhaja zgoraj skozi od-
prtine v stropu ali gornjem delu stene. Vse ‘te suSilnice imajo to
neogibno napako, da je toplota v suSilnem prostoru preve¢ neena-
komerno razdeljena. Spodaj v bliZini pe¢i in cevi je prehuda, zgoraj
pa preslaba. Zato je treba lese premikati, ako naj se suSenje vrsi
pravilno. Pa tudi odvajanje z vlago nasi¢enega zraka se ne da
uravnati tako kakor bi bilo potrebno. Vendar pa se s temi suSilni-
cami, ki jih je posebno po Srbiji in Bosni na tiso¢e v obratu, do-
sezejo dosti povoljni uspehi, bodisi glede gospodarstva s kurivom,
bodosi glede kakovosti izdelka.

3. Izhlapevanje vode iz sadja.

Voda izhlapeva iz sadja, kakor je bilo Ze v prejSnjem ¢lanku
podrobno pojasnjeno, ob vsaki toplini. Ako pa hotemo, da se izhla-
pevanje pospesi, je treba da obkroZuje sadje razgret zrak. Posebno
v ceSpljah je vlaga zaprta s kaj gosto koZo, ki le pocasi pro-
puscéa vodne hlape. Na zraku je v nasem podnebju suSenje prepo-
¢asno, zato pospeSujemo izhlapevanje vlage z umetno (ognjeno)
toploto. Z ozirom na to pa, da se pri razgrevanju vsako telo Siri in z
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ozirom na silno majhne odprtine v sami koZici, je treba uravnavati to-
ploto tako, da sadje, zlasti tesplje, ne pokajo in da se ne izceja iz njih
sok. To se doseZe na eni strani na ta nacin, da se surove cesplje takoj
izpotetka ne devajo v prehudo toploto, na drugi strani pa s tem, da se
v pri¢etku suSenja vzdrzuje okoli ¢eSpelj vlazZen zrak, da se luknjice
v koZici ne zasu$e in ne zapro, ampak ostane koZa mehka in prozna.

Pri suSenju CeSpelj izhlapi namre¢ najprej voda tik pod koZico,
potem gre izhlapevanje v globlje plasti, ako ostane povrsina, kakor
reteno, mehka in propustna za vodne pare. Ako bi pa CeSplje ob-
jela takoj iz poCetka prehuda vroc¢ina, bi se koZica opekla in zasu-
§ila in vodni hlapi bi razgnali plodove — slive bi pokale. Cim dlje
se CeSplje suSe, tem teZje gre voda iz njih. Zato je treba v isti
meri, kakor se bolj in bolj grbancijo, pomnoZevati toplino v susil-
nici in prepih uravnati tako, da je zrak okoli njih bolj in bolj suh.

V navadnih brezdimnih suSilnicah se to doseZe, ako se surove
CeSplje vlagajo na gorenje lese, kjer je najniZja toplota in najbolj
vlaZen zrak. Potem se pa prestavljajo vedno niZe v hujSo toploto
in bolj suh zrak.

Pocetna toplina pri suSenju CeSpelj bi morala znasati najvec
50—>55° C. Na pol suhe CeSplje naj bi prisle v 656—70° C topel zrak
in proti konecu suSenja bi smela toplina poskotiti polagoma na 80
do 859 C. Cez 90° C bi jih nikakor ne smeli razgrevati.

4. Odvajanje vodnih hlapov iz suSilnice.

Z vodnimi hlapi nasiten zrak moramo iz suSilnice odvajati.
To doseZemo pri navadnih sn$ilnicah na dva natina in sicer tako,
da v primernih presledkih odpiramo odduske v zgornjem delu
susilnice. Ali pa se odvaja zrak automatiéno skozi vedno odprte
odduske. V obeh slucajih se izgublja toplota iz suSilnega prostora
in sicer izpotetka suSenja najmanj. Cimbolj pa je sadje suho, tem-
vec neporabljene toplote uide iz susilnice.

Da pa toploto ¢imbolj racijonalno izkoristimo in da preprec¢imo
kvarjenje sadja (pokanje ceSpelj), uravnavamo ogenj v peci na ta
nacin, da kurimo izpo¢etka suSenja bolj polahko, pozneje bolj motno
in proti koncu razmeroma najmoc¢neje. UpoStevati moramo namreé
tudi, kakor je bilo Ze veCkrat povdarjeno, da voda iz sadja toliko
teZje izhlapeva, kolikor manj je je v njem. ¥

Glede prepiha (ventilacije) je omeniti Se tole: Cim vecja je
razdalja med odprtino, skozi katero prihaja zrak v susilni prostor

Sadje v gospodinjstvu. 5
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in odprtino, kjer odhaja na plano, tem Zivahnejsi nastane prepih.
Ker je pa ta razdalja pri naSih navadnih brezdimnih susilnicah
razmeroma majhna, zato je tudi prepih v notranjosti suSilnice ne-
znaten in pocasen.

Iz teh kratkih pojasnil je razvidno, da suSenje sadja ni tako
preprosto in lahko kakor n. pr. suSenje sena, semen, ali kakih dru-
gih pridelkov, ki ali nimajo toliko vode ali pa so tako drobni, da
pri izhlapevanju vode ni nobenih ovir. Dalje nam ta razlaga izpri-
tuje, da je naSa tehnika pri suSenju sadja Se silno pomanjkljiva, in
da smo z vsemi nasimi pripravami vred Se zelo dale¢ od racijonal-
nega suSenja sadja. Niti v Srbiji in Bosni, kjer nasuse vsako leto
na tisote vagonov CeSpelj, v tem oziru Se davno ne bodo na visku,
kajti njihove dosedanje suSilnice imajo vse tiste napake kakor nase.

Opazke k posameznim plemenom.

Za suSenje so najbolj prikladne ¢eSplje, izvrstno se suSe
tudi hruske in jabolka. Izmed koSti¢astega sadja suSimo razen
teSpelj tudi ¢eSnje, od jagodastega pa borovnice.

Sadje, ki je namenjeno za suSenje mora biti popolnoma zrelo,
razbrano in snazno. Posebno je paziti, da ne pride vmes kaj nagni-
lega ali docela gnilega, piSkavega ali kako drugate pokvarjenega.
Na lese nalagajmo plodove le v euni plasti, ne pa vet¢ prstov na
debelo. Med suSenjem se sadje lahko veckrat popolnoma ohladi in
potem zopet suSi dalje; to ni¢ ne Skoduje kakovosti, ampak je pri
¢eSpljah celo priporoteno. Ker je celo izvrstno sadje razlicno debelo
in razli¢no zrelo, ni vse hkratu suho, zato ga moramo med suSenjem
prebirati. Seveda se mora nekoliko ohladiti, preden ga preberemo.

Kdaj je sadje dovolj suho, je tezko povedati; to nas najbojje
uéi izkuSnja. Nikdar se ne sme susiti tako dolgo, da bi bilo trdo
kakor kamen ali krhko ali celo opaljeno. S suSenjem prenehajmo,
ko je Se voljno, pa se vendar ne da vel iz njega iztis-
niti sok. Samo jabol¢ni obrotki naj se posuse toliko, da so malo
krhki, ker pozneje na zraku odnehajo.

Cesplje za suSilo pustimo na drevju, da zvenejo pri peclju,
potem jih Sele potrgajmo in za nekaj dni razgrnimo na zraku. Sele
nato jih pri¢nimo susiti.

Nadevane ceSplje dobis takole: Poizberi iz lepo posusenih
teSpelj najdebelejSe in najdrobnejSe, prerezi vsak sadeZ podolgem
(na eni strani) in iztisni iz njega kosS¢ico, nato potisni drobnejse
CeSplje v debelejse.
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Ako pomoc¢imo sveZe c¢eSplje tri do pet minut v vrelo vodo,
potem pa takoj v mrzlo, prav izlahka potegnemo z njih koZico. Nato
jih denimo susit. Napol suhim izpahnimo koS¢ice, potem jih ploskoma
stisnimo in posudimo, kolikor je Se treba. To so prinele. Naj-
lepSe barvane prinele dobimo, ako jih susimo na solncu. Za domaco
rabo so pa dobre tudi tiste, ki jih posuSimo v peti ali suSilnici, kljub
temu, da so temnejSe barve. Hranimo jih tesno vloZene v primernih
zabojckih ali vrecah.

Skoro vse kostitasto sadje suSimo tako kakor cesplje, zlasti
¢e¥nje se dado na ta nadin prav dobro obrniti v prid. Tudi eSnjam
lahko, ko so napol suhe, iztisnemo ko$¢ico in tako dobimo CeSnjeve
»Tozine®.

Jabolka suSe pri nas navadno zrezana
v krhlje. Mnogo lepSe suho blago pa do-
in jih zreZemo na obrotke. Vse to opravi
majhen strojéek jako hitro in lepo. Ako jim
hotemo ohraniti tudi lepo, belo barvo, jih
moramo vre¢i v mrzlo vodo takoj, ko jih
olupimo, da ne porjave, preden jih denemo
na lese.

Drobne hruske sufimo cele in za na-
vadno potrebo neolupljene. DebelejSe razre-
Zimo podolgem v dva ali Stiri kose, izreZimo Majhna elektri¢na sugilnica

vvvvv

sebno lep in dragocen suh izdelek, jih tudi olupimo. Se okusnejSe
s0, ako jih pred suSenjem parimo, da se zmete, in jih Sele potem
posusimo. Seveda moramo imeti za to primerno pripravo.

Jabolka in hruSke postavimo takoj v zafetku na hudo vrotino
(vlagajmo jih torej na spodnje lese) in jih pozneje odmikajmo vedno
bolj od vrotine.

Orehi se suSe najlepSe na solncu, ako so izpostavljeni obenem
prepihu. Pa tudi na peéi, kjer se suSe potasi in enakomerno, ohra-
nijo jedrca lepo, belo barvo. V dimu ali prehudi vrotini, jedro po-
¢rni in dobi tudi neprijeten okus.

Suhega sadja ne smemo devati v shrambe takoj, ko ga vza-
memo iz peCi ali iz suSilnice, ampak ga moramo razprostreti na
zratnem prostoru (pod streho), kjer ostane nekaj dni, da se ohladi
in e nekoliko presuSi. Potem ga Sele spravimo v redke vrece, ki
jih obesimo pod streho tako, da ne morejo do njih misi.

Bk
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Na ta nacin spravljeno suho sadje se ohrani bolje nego za-
prto v skrinjah in zabojih. Vsekakor pa mora biti shranjeno na
suhem kraju; kajti v vlazni shrambi se pokvari v kratkem ¢asu,
ker nategne vlago.

0Od 100 kg svezega sadja dobimo: pri jabolkih 10—12 kg, pri
hrugkah 13—16 kg, pri teSnjah 25—26 kg, pri marelicah 10—12 kg,
pri mirabelah 25—30 kg, pri ¢eSpljah 30—32 kg suhega blaga.

C. Izdelki iz sadnega mesa.
1. Mezge.

Te vrste sadne konserve so pri nas Se prav malo razSirjene,
dasi so najbolj poceni in se lahko pripravljajo v vsakem najskrom-
nejSem gospodinjstvu brez posebnih priprav in s:,troékov, zlasti ob
dobrih letinah, ko je povsod dovolj sadja. Na CeSkem in po bal-
kanskih deZelah je izdelovanje mezge obSiren obrt, mnogo tega
blaga tudi izvaZajo na vse strani.

Mezgo dobimo na ta nacin, da sadje kuhamo ali parimo tako
dolgo, da se zmehca ali celo razpade, potem ga navadno pretlactimo
in gosto vkuhamo. Navadno mezgam ne dodajamo sladkorja, vendar
tudi glede tega lahko ravnamo popolnoma po okusu. Izdelek lahko
pripravimo brez sladkorja ali pa mu ga dodamo, ako mislimo, da
je treba. TrpeZnost doseZemo z razgrevanjem in z gostim vkuhava-
njem?in pa da izdelek primerno shranimo.

Za izdelovanje sadne mezge ni treba nobenih posebnih priprav.
Pri vsakem gospodinjstvu je gotovo kak kotli¢tek in razna druga po-
soda in orodje, ki je itak potrebno
v vsaki kuhinji. Kjer je v kuhinji
vecji kotel, ga prav lahko uporabi-
mo pri napravi sadne mezge. Ce je
tak kotel, ni treba sadja kuhati,
ampak ga samo parimo toliko ¢a-
sa, da je popolnoma mehko. Par-
jeno sadje da boljsi izdelek nego
kuhano. NajboljSo mezgo naredi-
mo iz jabolk in ¢eSpelj. Tu mo-
ramo omeniti, da za vkuhavanje
Parni kotel za vkuhavanje mezge in parjenje Sadja vendarle

marmelade ni uporabna vsaka posoda.
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Najboljsi so bakreni kotli, ki so zno-
traj prevleteni s kositrom (cinom). Tudi
Gisti baker je dober, a ga moramo vedno
snaziti, da se sveti. Tudi ne smemo V
njem puscati razkuhanega sadja dalje ¢asa.
Navadno emajlirano posodo tudi lahko
uporabljamo za bolj redke izdelke. Nikdar
pa ne smemo sadja niti pariti niti mezge
vkuhavati v posodi, ki je znotraj po-
cinkana, ker cink se v sadni Kkislini
raztopi in daje izdelku tako zoprn okus,
da ni za rabo in je tudi zdravju skodljiv.

a) Jaboléna mezga.

Zrela jabolka operimo, olupimo, razre-
zimo, popolnoma otrebimo kakor za CeZano
in jih denimo kuhati ali pariti. Da se
krhlji pri kuhanju iz potetka ne pripalijo,
jim prilijmo malo vode. Ko razpadejo, do-
bimo redko, kasnato tekot¢ino, ki ima se-
veda mnogo prevec¢ vode, da bi se mogla
ohraniti. V ravno isti posodi ali pa v ko-
tlitku nato jaboltno kaSo vkuhavajmo toliko ¢asa, da se popolnoma
zgosti. Pravilno vkuhana mezga ni tekota, ampak mora biti tako gosta,
da obvisi na Zlici v debelih kepah. Zaradi boljSega okusa in vonja
pridenimo med vkuhavanjem nekoliko nageljnovih Zbic, cimetove
skorje in citronine kisline. Ce hotemo okus Se bolj izboljsati, pri-
denimo proti koncu vkuhavanja nekoliko sladkorja. Samo ob
sebi je umevno, da moramo tvarino med vkuhavanjem neprestano
mesati, in ¢im bolj se gosti, tem bolj je treba paziti, da se ne pri-
pali. Ko je mezga dovolj gosta, vroto napolnimo v snazne, suhe
prstene lonce, v velike steklenice s Sirokimi vratovi, v plotevinaste
pusice itd. Dobro je posodo pred uporabo preiveplati. Posodo takoj,
ko je napolnjena, trdno zaveZimo s pergamentnim papirjem. Ce je
mogoce, postavimo odprto posodo v vroto krusno peé ali v Stedil-
nikovo petico, kjer naj se nekaj ur razgreva. Zaradi vrotine se
naredi na povrsju trda skorja, ki dela, da se spodnje plasti dobro
ohranijo. Seveda vpliva ta skorja le toliko ¢asa, da mezgo natnemo.
Vendar se ohranijo mezge tudi brez tega dobro, ako so dovolj

Parni kotel za vkuhavanje

marmelade
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gosto vkuhane, vrote spravljene v posodo, dobro zavezane
in shranjene na suhem, hladnem prostoru.

Kljub vse]j pazljivosti se pa tuintam vendarle primeri, da zat¢ne
mezga iz kateregakoli vzroka na povrsju plesniti. Ako se to zgodi,
moramo zgornjo plast nemudoma odstraniti, mezgo iznova prekuhati,
pridati nekoliko sladkorja, posodo skrbno oéistiti, nato iznova na-
polniti in trdno zavezati.

Bolj na veliko bi jabol¢no mezgo pripravili na ta natin, da bi
oprana jabolka samo zrezali na krhlje, prav mehko skuhali in nato
vrote pretlacili skozi nepregosto sito ali Se bolje mrezo. Cisto
sadno kaSo bi potem vkuhali kakor zgoraj povedano. Sploh naj velja
pravilo, da sadja za mezgo ne lupimo, ker so v koZi in pod njo
vazne snovi, ki dajo izdelku prijeten vonj in okus.

b) Cedpljeva mezga (Gedpljevka, srbsko: pekmes, ¢esko: povidla).

Najvet CeSpljeve mezge izdelajo in porabijo Cehi in pa Srbi,
izvozijo je pa tudi velike mnozine dale¢ na okoli. Nobene konserve
ne moremo nasim gospodinjam bolj priporocati nego uprav napravo
cespljevke, ker na ta nacin CeSplje izborno ohranimo, pa tudi delo
ne povzroca razen malo truda, skoro nobenih stroSkov. Kolikor
mogoce velika zaloga suhih CeSpelj in ceSpljevke naj bi bila ponos
vsake pametne gospodinje, ki ima zmisel za tefno iz zdravo hrano
in ki nasprotno pozna neizmerno $kodo Zganja, ki ga pri nas na-
kuhajo najve¢ uprav iz GeSpelj.

Za tespljevko odberimo kolikor mogoce zrele ¢esplje, ki so pri
peclju Ze vele. Cisto oprano sadje razpolovimo, odstranimo kostice
in je denimo kuhati brez vode. Ko ceSplje popolnoma razpadejo
in se izpremene v precej redko tekoéino, jih vrote pretlatimo skozi
nepregosto sito. Pretlateno tvarino potem vkuhavajmo in jo nepre-
stano meSajmo, da se moc¢no zgosti, kakor je bilo Ze prej opisano.
Za domace, preproste potrebe tudi lahko izdelamo CeSpljevko na ta
nacin, da CeSpelj ni¢ ne pretla¢imo. Seveda tak izdelek ni tako lep
in enakomeren, ker se koza ne razkuha. Zato je pa delo precej
enostavnejse in dobimo tudi ve¢ blaga. Pri izdelovanju ¢eSpljevke
ni treba pridevati nikakih diSav, ker imajo CeSplje itak same ob
sebi prijeten vonj in okus. Pa¢ pa okus lahko 8e izboljsamo, ako
pridenemo med vkuhavanjem malo sladkorja (n. pr. na vsak kilo-
gram mezge 20 dkg). Na veliko kuhajo ¢espljevko v posebnih kotlih
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in posebnih peceh, kar na prostem. CeSplje kuhajo s koSticami
vred. Tudi to pripomore k dobremu okusu.

Cespljevko spravimo kakor jaboléno mezgo, namre¢ v dobro
zaprtih posodah na suhem in hladnem kraju.

Ravno tako kakor iz Celpelj naredimo mezgo iz CeSenj, visen]
in sliv. Tudi meSanica raznega sadja se da uporabiti prav dobro v
ta namen. Posebno dober izdelek je meSanica iz jabolk in hrusek.

;me,m
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Popolna priprava (valkuum) za vlkuhavanje marmelade v tvornicah.

2. Marmelade.

Marmelada se razlikuje od mezge samo v tem, da pridenemo
.sad-ni kasi proti koncu vkuhavanja nekaj sladkorja (50—100 %)
in jo .zzfrzzdi tega vkuhavamo manj ¢asa, ker je tu sladkor glavno
ohranjajote sredstvo, dasi treba upostevati tudi razgrevanje pri vku-
havanju in izparivanju vode.

Za marmelade se da uporabiti vsako zrelo sadje. Tudi slabejse,
drobno, prezrelo, za kupéijo in drugaéno uporabo nesposobno, je za
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ta izdelek prav dobro. Pri nas je v navadi najve¢ marmelada iz
dragih marelic. Prav tako pa se da iz jabolk, hruSek in iz raznega
cenenega koScitastega in jagodicastega sadja pripraviti izvrstna mar-
melada, ki je neprimerno cenejsa nego mareli¢na.

Prav posebno moramo priporocati jaboléno marmelado, ker
pridelamo tega sadja pri nas najve¢ in je zaradi tega najcenejsa,
zlasti ob dobrih letinah, in ker jaboléna marmelada, ako je pravilno
pripravljena, ni¢ ne zaostaja za izdelkom iz drugega, navadno jako
dragega sadja.

a) Jaboléna marmelada.

Prav zrela jabolka operimo, razreZimo in denimo kuhati, zalita
z malo vode. Kdor ima parilnik, naj jih namesto kuhanja pari.
Takoj, ko se razpuste, vrota pretla¢imo skozi primerno sito. Pri
velikih mnoZinah je jako priporo¢en roc¢ni strojéek za pretlatenje.
Jaboltno kaSo (Cezano) nato priblizno stehtajmo in denimo v plitvo
posodo, kjer se kuha. Med vkuhavanjem moramo neprestano mesati,
da se ne pripali. IzkuSnja kmalu nauci, kdaj je mezga dovolj gosta,
da ji pridamo sladkorja. Na vsak kilogram pretlatene mezge pride-
nimo !/, kg stoltenega sladkorja ali v koscih. Potem vkuhavajmo Se
nekaj c¢asa, da se sladkor prav dobro raztopi, vmesa in sterilizira.
Cim dlje se sladkor kuha s sadno mezgo, tem bolj porjavi lepa,
svetla barva. Zato je vazno, da sladkor primeSamo Sele tedaj,
ko je mezga Ze skoro dovolj vkuhana, in potem marme-
lado razgrevamo -Se prav malo ¢asa toliko, da dobro prevre.

b) Marmelada iz koScicastega sadja.

Marelice, breskve, cesplje, razne slive, ¢eSnje, visnje itd. dajo
vsaka zase ali pa tudi v poljubni meSanici izvrstne marmelade.
Oprane marelice, breskve, ¢eSplje in slive razpolovimo z roko in
odstranimo kos$¢ice, ¢eSnjam in viSnjam izpahnimo koS¢ice s po-
sebnim preprostim strojckom. Tako pripravljeno sadje kuhajmo s
prav majhno mnoZino vode (vodeno sadje tudi lahko brez vode),
da se popolnoma zmeti ali razpade, potem ga pretla¢imo in vku-
havajmo, kakor je bilo Ze vetkrat povedano. Sele potem, ko je iz-
delek popolnoma zgo3ten, pridenimo sladkor, ga Se malo prevrimo
in delo je kontano. DiSave so nepotrebne, ker hotemo uprav pri
marmeladi ohraniti izvirni aroma (vonj). Vkuhavanje se mora vrsiti
hitro, ker sicer marmelada moc¢no potemni in tudi sicer izgubi
njej lastni vonj.
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¢) Marmelada iz jagodiastega sadja.

Vrtne ali gozdne jagode, grozdjie, maline, pa tudi borovnice,
robidnice, bezeg itd. dajo dobro marmelado, ki jo naredimo na prav

enostaven nacin. : 1
Zrele jagode (bodisi kateregakoli plemena) otrebimo pecljev,

jih operimo v mrzli vodi, potem pa mehke vrste kar surove, druge
pa brez vode malo pokuhane, pretlaéimo in primerno gosto vku-
hajmo s kakimi %/, kg sladkorja na 1 kg pretlatene mezge. Prav
sladkemu sadju pridajmo med vkuhavanjem na vsak kilogram
2—3 g citronove kisline.

d) Marmelade iz Sipkovih jagod.

Povsod po grmovju in mejah, posebno pogostoma po Krasu,
raste divia roza ali Sipek, ki je vsako jesen poln zagorelordetih
plodov. Ti so sicer surovi neuzitni a dajo izvrstno marmelado, ki
jo naredimo na preprost nacin. Zrele jagode (potrgane meseca
oktobra) kuhajmo tako dolgo, da so mehke. Potem vodo odcedimo,
vrote jagode pretlaédimo in tako prirejeno mezgo vkuhajmo s slad-
korjem, ki ga je treba na vsak kilogram kve¢jemu %/, kg. Vse drugo
ravnanje je C¢isto enako onemu, ki je bilo opisano za koscicasto in
jagodicasto sadje. '

Konéno bodi e omenjeno, da po angleskem nacinu lahko pri-
rejamo vse marmelade ne da bi sadje pretlaciii (razen Ivanovega
grozdjita in malin) na ta nadin, da oprano, razrezano in
otrebljeno sadje denemo v vrelo sladkorno raztopino (‘/s—?%/, kg
sladkorja na liter vode) in ga potem med neprestanim meSanjem
vkuhavamo do zadostne gostote. Taka marmelada (Zem) je jako Ci-
slan sadni shranek, ker ima boljsi vonj nego navadno pretlateni.

Vse marmelade napolnimo takoj vrote v velike steklenice s
Sirokimi vratovi in jih trdno zaveZimo s pergamentnim papirjem.
Vecje mnoZine lahko spravimo tudi v polcStene in zaZveplane lonce
ali puSice, kakor je bilo popisano pri sadni mezgi.

Vso posodo moramo pred uporabo skrbno osnaziti. Najbolje
je, da jo prekuhamo in potem prav dobro osulimo. Da steklenice ne
popokajo, jih moramo pred napolnjevanjem primerno segreti ali pod-
loZiti z vlaznim prti¢em.

Tu in tam skuSajo doseli vetjo stanovitnost na ta nadin, da
poloze na vrh marmelade okrogel pergamenten papir, namocen v
rum ali kako Zganje. Pa tudi brez tega se marmelade ohranijo leta
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in leta, ako so pravilno pripravljene, dobro zavezane in shranjene
na suhem, hladnem in zra¢nem prostoru. Kdor si lahko omisli nekaj
velikih steklenic z neprodu$nim pokrovom, ta pa¢ marmelade lahko
neprodusno zapre. Tako zaprte so seveda Se bolj trpeZne.

3. Sadni sir (paste).

Ako motno zgosteno marmelado iz kakrSnegakoli sadja (naj-
bolje iz jabolk) za prst na debelo namaZemo na pergamenten
papir, ki ga razgrnemo po primerni podlagi, in jo na zraku ali v
neprevro¢i peci pocasi posusimo, dobimo sadni shranek, ki se da
rezati kot sir in se jako dobro ohrani. Sadni sir ne sme biti
presuh, ampak Se toliko voljan, da se da prav izlahka rezati, a se
vendar trdno drzi skupaj.

Celo posu$eno plast, podobno podplatom, odlus¢imo od papirja
in razrezimo v enake Cveterokotnike, potresimo s sladkorjem in zlo-
Zimo v zabojcke, ki jih hranimo na prav suhem kraju. Sadni sir
lahko uzivamo suh ali razmoten v vodi ali prekuhan kot mezgo ali
marmelado.

Sir iz kutin. Kutina je jako diSet¢ sad, ki je posebno pri-
ljubljen za sir. Prav zrele, ulezane kutine razrezimo, v mehko sku-
hajmo ali izparimo, potem vrote pretlatimo in mezgo toliko Casa
vkuhavajmo, da je gosta kot Zganci. Preden je gotova, dodajmo na
vsak Kkilogram mezge */,—1 kg sladkorja in jo med neprestanim
meSanjem Se nekoliko pokuhajmo. Takoj nato jo napolnimo v pri-
merna tvorila (kalupe), ki jih postavimo v neprevroco stedilnikovo
pecico ali kruSno pe¢, kjer se mezga Se bolj zgosti in povrhu ne-
koliko posusi. Ko je dovolj trda kakor sir, jo ohladimo in zvrnimo
iz tvoril. To se posreti najlepSe, ako tvorilo pomoimo za par se-
kund v vroto vodo. Tak shranek je jako trpeZen, ako ga hranimo
v hladnem in suhem prostoru.

D. Sadni sokovi.
1. Splosna pojasnila.

Iz surovega sadja iztisnjeni sok, ki mu pridenimo po potrebi
in okusu ve¢ ali manj sladkorja in ga pravilno vkuhamo, sterilizi-
ramo, spravimo v steklenice in uZivamo mo¢no razredtenega s stu-
den¢nico ali sodovico ali pa s kako naravno kislo vodo, imenujemo
vobte sadni sok.
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Kdo ne pozna malinovea in jagodovca! To je sadni shranek,
ki je pri nas precej znan in razSirjen. Pa tudi iz raznega drugega
sadja se da pripraviti prav dober sok, posebno iz grozdjica, viSen],
jabolk in hruSek. Vsak sadni sok mora biti cist, imeti mora lepo
barvo, lep prijeten vonj in okus. Najbolje je, da je sadni sok zaprt
neprodusno kakor drugi sadni shranki. To dosezemo ako takoj vro-
dega zamaSimo z navadnim zamaskom in zalepimo s parafinom
ali pecatnim voskom.

Za sadni sok vzemimo zrelo, a ne prezrelo sadje, ki ga najprej
preberimo in operimo. Potem ga na primeren natin zdrobimo ali
zmeckajmo in sok s stiskalnico ali kako
drugate iztisnimo. Ker iz stiskalnice nikdar
ne prite¢e popolnoma ¢ista tekocina, je vse-
kakor potrebno, da jo precedimo (filtriramo)
skozi gost prti¢ ali kako nalaS¢ za to prire-
jeno cedilo (filter). Tako pripravlijeni sok
potem naglo vkuhajmo s sladkorjem (*/,—1 kg
na liter soka), nalijmo vrocega v razgrete
steklenice in neprodusno zaprimo s pecat-
nim voskom ali s parafinom.

2. Navodila za posamezna sadna plemena.

a) Malinovec.

Dobro zrele maline zmeljimo s po-
sebnim mlinom ali jih zmastimo z lesenim
tolkatem v keblu. Zdrobljene maline posta-
vimo nato v pokriti posodi za kake 3—5 dni
na nepremrzel prostor. Sok na tropinah kipi in med tem ¢asom ga
je treba vsak dan dvakrat dobro premeSati. Kipenje pripomore
mnogo, da se malinovec pozneje lepSe ucisti in da dobi bolj zagorelo
barvo. Potem iz drozge iztisnemo sok s kako primerno stiskalnico
ali pa v platnenih rutah, ga precedimo skozi gosto tkanino in takoj "
dodajmo nekako na vsak liter Se mrzlega soka /,—1 kg sladkorja.
Sladkor se mora pred vkuhavanjem popolnoma raztopiti v tekotini.
Malinovtev okus se izboljsa in okrepi, ako pridenemo soku pred
vkuhavanjem na vsak liter 2—3 g citronine kisline. Tako priprav-
lijen sok vkuhajmo.

Za vkuhavanje je najboljSa posoda bakren ali meden kotlitek,
zadostuje pa tudi emajlirana Zelezna posoda. Vaino je, kako dolgo

Klobuéinasto cedilo za pre-

cejanje sadnih sokov
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Priprava za pridobivanje soka iz jagodifevja potom izparivanja

sok vkuhavamo. V tem oziru velja pravilo, da ne sme vreti dlje
nego 3—5 minut, pa Se to pri takem ognju, da ne vre preburno in
valovito. Med vretjem pobirajmo pene, ki se zbirajo na vrhu. Ako
vkuhavamo sok dalj ¢asa in pri hudem ognju, da motno vre, se
pozneje v steklenicah iz njega izlota sladkor. Zaradi predolgega
vkuhavanja trpita tudi barva in okus. Pa tudi diSete snovi izhlape
iz njega.

Se preden denemo sok k ognju, je treba pripraviti steklenice,
v katere pozneje spravimo malinovec. Najprej jih operemo s toplo

| gy | { e |

Kako priredimo kotel za steriliziranje sadnih sokov in brezalkoholnih sadnih
pija¢ v steklenicah



vodo in s sodo in splahnemo s ¢isto vodo. To pa Se ne zadostuje.
Neposredno pred polnjenjem jih namakajmo kakih 30—40 ur
v Cisti vodi, da se trosi plesnih glivic napijejo vlage in postanejo
obéutljivi za razgrevanje. Tik preden imamo sadni sok pripravljen
za napolnjevanje, denimo steklenice v mlaéno vodo, kamor doli-
vajmo vroto vodo toliko Casa, da ima 70° C (ko vroCine roka ne
more vet zdriati). Iz te vode jemljimo razgrete steklenice in jih
sproti nalivajmo z vro¢im sokom.

Tudi zamaSke je treba temeljito pripraviti, pre-
den jih rabimo. Umeje se samo ob sebi, da imamo
v mislih le nove zamaske, kajti stari, Ze rabljeni so
tako okuZeni z raznimi glivicami in trosi, da jih je
prav tezko otistiti; poleg tega pa so navadno pre-
luknjani in brez potrebne proZnosti. Zamaski, ki naj
dobro zapirajo morajo biti okoli 4 em dolgi, in tako
debeli kakor je vrat od steklenice od zunaj. Oblike
morajo biti valjaste (skozi in skozi enako debeli),
ne konic¢ne.

Nekaj dni pred uporabo denemo zamaske na-
makat v ¢isto, mrzlo vodo, kakor steklenice. Nama-
kajo naj se istotako do 2 dni. Sele tik pred upo-

Strojéek za ma- Steklenice za sadni sok tvrdke
Senje steklenic Weelk - Oflingen

rabg jih kuhajmo 1/, ure, pa ne dlje, ker jim daljSe kuhanje vzame
proznost.

Vkuhani malinovec je treba kolikor mogote 3e vro¢ naliti v
steklenice in jih nemudoma zamagiti z novimi, opranimi zamaski.
Noben plutov zamaSek pa trajno ne zapira neprodusno, zato naSe
gospodinje pecatijo malinovieve steklenice s petatnim voskom.
Bolj$a in pripravnejSa tvarina za ta namen je parafin, ki ga
dobis v wvsaki drogeriji. Nekaj koscev parafina denemo v Zelezni
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skledici ali ponviei na vro¢ Stedilnik, da se raztali, kakor n. pr.
mast ali vosek. V raztaljeni parafin potem parkrat pomoéimo s
pluto zamaSeni stekleni¢ni vrat in steklenica je zaprta popolnoma
neprodusno. Za domato rabo so najboljSe majhne steklenice, n. pr.
po 1/,—1/, litra, da vsebino hitro porabimo, ko je Ze naleta, kaijti
malinovec zaéne rad kipeti, ako je posebno poleti dlje ¢asa v slabo
zamasSeni posodi.

Tako pripravljeni malinovec ima krasno barvo in duh. Edina
napaka bi bila, da se na dnu steklenice usede precej kaleza, to pa
ob navadnih razmerah ni taka napaka.

Kjer delajo malinovec na veliko, napolnijo sok, takoj ko pritece
iz stiskalnice, v velike steklenice, ki drze po 20 litrov in Se veé.

Weckove steklenice za sterilizi- Weckove steklenice za sadne soke
ranje sadnih sokov ;

V njih ga puste toliko ¢asa, da pokipi in se popolnoma otisti. Sele
tedaj mu pridenejo potrebni sladkor in ga vkuhajo.

Na tak nacin prirejeni malinovec je brez kaleza in CistejSi nego
tedaj, ako pokipi na drozgi, sicer pa ni prav ni¢ boljsi.

Tudi iz grozdjica (ribeza) naredimo prav dober sadni sok. Iz-
delovanje grozdji¢evea se prav ni¢ ne razlikuje od izdelovanja ma-
linovea, samo citronine kisline ne pridevajmo, ker ima grozdjice
itak samo na sebi dovolj, da, celo preve¢ kisline. Pa¢ pa vzemimo
pri grozdjitu malo veé sladkorja, novadno na vsak liter soka 1 kg.

Prav tako lahko izdelamo izvrsten sok iz borovnic in ro-
bidnie, ki jih je ponekod jako mnogo in jih otroci z veseljem na-
birajo. Tudi CeSnje, zlasti viSnje nam izvrstno sluZijo v ta namen.

b) Jagodovec.
Kjer je dosti jagod, jih lahko s pridom uporabljamo za jago-
dovec, ki sicer ni tako dobrega okusa kakor malinovec in tudi barve
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ni tako lepe, a je kljub temu prav dobra, osveZujoca pijaca. Ker
izhlapi jagodin vonj zelo hitro in je ta sad zelo mehak, ga ne kaze
mastiti, ampak izvletemo sok iz njega s sladkorjem. V ta namen
potresimo jagode v kaki porcelanasti posodi s sladkorjem v prahu
(na 1 kg jagod 1 kg sladkorja, in sicer moramo pri potresanju po-
polnoma pomesati sladkor z jagodami, ne da bi se zdrobile. Posodo
potem dobro pokrijmo in postavimo v hladno klet. Sladkor izvlece
iz jagod sok in z njim tudi znacilen vonj. Cez kake tri dni stresimo
vsebino na prav gosto sito ali na kako drugo cedilo in poctakajmo,
da se sok odcedi sam od sebe, ne da bi kaj stiskali ali meckali.
Tako pridobljeni sok pustimo nekaj dni v velikih, dobro zamaSenih
steklenicah, da se kolikor mogote ocisti, potem ga previdno odlijmo
in napolnimo z njim manjSe steklenice,
ki jih denimo, prav tako kakor kompot
ali vkuhano sadje, sterilizirat v vrelo vodo.
Ko so se razgrevale 10—15 minut, jih
vzemimo iz vode in jih nemudoma za-
masimo s snaznimi zamaski, nazadnje pa
pomot¢imo stekleni¢ne vratove v raztaljen
parafin.

Tak jagodovec je dragocen sadni sok,
ki ima nepokvarjeno vso jagodovo aromo.
Preden ga vkuhavamo, pridenemo soku
lahko na vsak liter po 2—3 grame citro-

Weckova priprava za prido-
bivanje sadnih sokov potom
nine kisline. izparivanja (iz aluminija)
Mesnatega jagodovega ostanka ne
smemo zavreci, ker je Se jako soten in sladek. Pretlatimo ga
skozi gosto sito in naredimo iz njega jagodovo marmelado.
Gozdne jagode so za jagodovec boljse nego vrine.

c) Jabolkovec in hruskovec.

Marsikatera kmecka gospodinja nima pri rokah malin, grozdjica
ali jagod, da bi si skuhala malinovec, grozdjitevec ali jagodovec,
tudi si ne more tega sadja kupiti. Pa¢ pa ima v izobilju raznega
drugega sadja, posebno jabolk in hruek. Takim gospodinjam bodi
povedano, da se da tudi iz tega sadja narediti jako okusen in
trpeZen sok.

Za jabolkovec so dobra vsaka boljsa kisla jabolka. Seveda
dobimo iz finejsih vrst tudi finejsi izdelek. Zlasti so priporotena
za to rana poletna in jesenska jabolka, ki jih je v¢asih prav mnogo
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in ne zaleZejo kaj prida, ker so malo trpezna. Jabolka morajo biti
popolnoma zrela in ulezana; naravnost z drevja niso tako dobro
porabna, ker niso takrat v njih Se dovolj razvite razne snovi, ki jim
pozneje dajo prijeten okus in vonj. V nas namen lahko vzamemo
meSanico raznih sort; to je Se celo boljSe nego ena sama sorta.
Jabolka najprej umijmo v Cisti vodi, in otrebimo ¢rvojedine in
gnilobe. Potem jih denimo kuhati zalite s prav malo vode. Kuhajo
se tako dolgo, da se zmehtajo (nikakor pa ne smejo razpasti); med
tem jih je treba veckrat premesSati z leseno zlico. Nato stresimo Se
vrota v stiskalnico, ki je odznotraj pregrnjena z redko, snazno vre-
Cevino. Vrecevina propusca sok, a zadrZuje drozgo, da ne izstopa
skozi stiskalnico. Pridobljeni sok lakoj pocedimo skozi gosto platno,
da dobimo kolikor mogoce Cisto tekoc¢ino, ki jo potem vkuhavajmo

Weckova priprava za pridobivanje soka iz sadja potom izparivanja (Loncena)
(Desno v prerezu)

s sladkorjem kakor malinovec. Na vsak kilogram soka vzemimo
1/,—3/, kg sladkorja. Med vretjem, ki naj traja 10—15 minut, pridno
posnemajmo pene na povrsju. Kon¢éno vlijmo Se vroto tekotino v
skrbno osnaZene iz razgrete steklenice, ki jih potem neprodusno
zamasimo tako, kakor je bilo to popisano pri napravi malinoveca.
Ako pridenemo med vkuhavanjem malo vanilije, je sok dosti
okusnejsi.

Prav na tak nacin se izdeluje hruskovec. Ker pa hruskam
manjka Kkisline, je potrebno, da pridenemo hruskovemu soku med
vkuhavanjem na vsak liter tekoZine 2—4 g citronine kisline. Slad-
korja potrebujejo pa manj nego jabolka.

Komur bi ne bilo vsSe¢ pri napravi soka kuhanje jabolk in
hrusek, si lahko delo izpremeni tudi na ta nacin, da zdrobi surovo
sadje in potem iztisne iz drozge sok. Seveda je treba tu veliko
mocnejSe stiskalnice; kljub temu pridobimo manj soka. Surovi ja-
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boléni ali hruskov sok istotako do ¢Cistega precedimo in vkuhajmo
s sladkorjem, kakor malinovec.

Jabolkovec in hruskovec imata neznatno svetlo barvo, ki mar-
sikoga zelo moti in vsaj na videz zmanjSuje vrednost teh sokov.
Tudi tej pomanjkljivosti lahko odporemo s tem, da med vkuhava-
njem pobarvamo sok z borovnicami. Primeren pridatek tega narav-
nega neskodljivega barvila prav ni¢ ne Skoduje okusu, pac pa ugodno
vpliva na vnanjost.

Steklenice s sadnim sokom hranimo v suhih, hladnih in
po moznosti temnih prostorih.

Na zelo preprost nac¢in lahko pridobivamo sadni sok potom
izparivanja. Ta natin je posebno primeren za vse jagodicasto
in kostitasto sadje, za hruske in jabolka je pa manj izdaten. Upo-
raben je tudi zaradi tega, ker se lahko izvaja s preprostimi pripo-
mocki, kakor$ni se dobe v vsakem gospodinjstvu. Podoba na strani
76 napravo prav dobro pojasnjuje.

Vzemimo precej velik Zelezen lonec. Na dno poloZimo 5 em
visok lesen ali kovinski podlozek (1). Za silo sta dobra tudi dva
kosa opeke. Potem nalijmo v lonec kakih 10 em na visoko vode. Na
podlozek postavimo loncu primerno prazno skledo (2), v katero se
bo stekal sok. Cez lonec pregrnimo in pritisnimo globoko proti
skledi najprej gost prt (3), ki meri 1 meter v kvadratu, Cezenj pre-
grnimo prav tako, velik prt, toda iz redke tkanine (4). Da prta ne
zdrkneta v lonec, ju na zunanji strani lonca priveZemo z motvozom.
V zgornji prt naloZimo sadje (5). Med posamezne plasti natrosimo
sladkorja v prahu na vsak kg sadja povpretno 10—15, na ribez
tudi 20 dkg.

Nazadnje pokrijmo sadje s pokrovom (6). Prta (spodnji gosti
in zgornji redki) ne smeta leZati tesno drug na drugem, ampak
vmes naj bo nekaj presledka. (Glej podobo!) Sedaj zavihamo ogle
obeh prtov navzgor in nad pokrovom zveZemo po dva in dva na-
sprotna si ogla. Med pokrov in med sadje je dobro poloZiti polo
pergamentnega papirja, da sadje ne dobi okusa po kovini.

Tako pripravljen lonec postavimo na Stedilnik in ga polagoma
razgrevamo. Ko zaéne voda vreti, se razvije para, ki prodira skozi
prta in sadje ter izluZi iz njega sok, ki tete skozi oba prta v skledo.
Prilitno v poldrugi uri od tedaj ko voda zavre, je sok izluzen. Lo-
nec odstavimo od ognja, pokrov s sadjem vred vzdignemo iz lonca
ter postavimo na stran. Sok iz sklede pa vro¢ napolnimo v pri-
pravljene steklenice, ki jih tudi takoj zamaSimo ter postavimo n a-

Sadje v gospodinjstvu. 6
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robe (z vratom navzdol) v kak zaboj ali pletenico. Da se prav
polagoma ohlajajo, jih pregrnemo z odejo. Sele ko se ohlade, jim
pomotimo vratove kakSna 2 cm globoko v raztopljen parafin. Na
tak nacin pripravljen sok ima neomejeno trpeznost. Pijemo ga raz-
red¢enega z vodo kakor malinovec.

Ostanke v prtu porabimo za marmelado.

3. Sadni zdriz (Zelé).

K sadnim sokom lahko uvrstimo tudi sadni zdriz ali zelé, t. j.
sadni izdelek, ki se ohlajen strdi kakor Zolca. Neprezrelo sadje ima
namre¢ v sebi sadni klej ali pektin, ki povzrota, da se sok, ako
je dovolj vkuhan in potem ohlajen, strdi in tvori rahlo, prozorno
Zoltasto tvarino.

Mnozina pektina je v sadju zelo razlitna. Zaradi tega je uspesno
pridobivanje zdriza odvisno od sadnega plemena in od vet drugih
okolnosti. Vrhutega je izdelovanje zdriza bolj ali manj sitno delo,
ki zahteva precej izkuSnje in potrpljenja.

Najlaile se da narediti zdriz iz jabolk, hrusek, kutin in Ivano-
vega grozdjica. NaSe preproste gospodinje se najbrz ne bodo bavile
preobsirno s pripravljanjem tega sadnega shranka, zato naj zadostuje
kratek, splosen opis.

Oprana jabolka, hruSke ali meSanica jabolk in hrusSek ne pre-
zrelih, torej Se trdih, raznih sort razreZimo in denimo kuhati ali
pariti, da se zmece, a ne razpadejo. Potem jih stisnimo, sok dobro
precedimo in dodajmo 20—50 dkg sladkorja na vsak liter soka. Takoj,
ko se sladkor raztopi, vkuhavajmo sok pri mo¢nem ognju tako dolgo,
da se strdi, ako kanemo par kapel] na mrzel kroZnik.

Vkuhavanje traja okrog pol ure ali Se dlje, kakor je pac sadje
bolj ali manj za to primerno in kakrsen je ogenj. Med vkuhavanjem
je treba pene posnemati. VeCja ali manjSa mnoZina sladkorja ni¢
ne vpliva na pravilno strjenje.

Ko vetkratna poizkuSnja pokaZe, da je zdriz dovolj vkuhan,
napolnimo vrotega v primerne kozarce, najbolje take, ki so zgoraj
malo Sirji nego pri dnu, da zdriz obdrZi svojo obliko, ko ga zvrnemo
iz njih. Napolnjene kozarce takoj zaveZimo z dvojnim pergamentnim
papirjem. Se bolj zanesljivo jih zapremo, ako vloZimo pod papir kos
bombaza, kakor je bilo to opisano pri vkuhavanju sadja.

Popolnoma na isti na¢in delamo zdriz iz kutin ali iz meSanice
jabolk in kutin in tudi iz meSanice raznega drugega sadja. Tudi ne-
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zrelo sadje daje dober in lepo barvan zdriz, treba mu je le dodati
vel sladkorja.

Najlaze naredimo zdriz iz Ivanovega grozdjica, in sicer na ta
nacin, da jagode osmuemo, operemo in prekuhamo v primernem
loncu. Vroto tvarino iztisnimo in sok tako] precedimo. Kdor nima
stiskalnice, strese tudi lahko prekuhano vrote grozdjice na reseto
in prestreie sok v kako posodo ter ga potem precedi. V reSetu
ostalo drozgo lahko uporabimo za marmelado.

Na vsak liter soka vzemimo '/,—?*/, kg sladkorja in ga pride-
nimo soku v koscih. Takoj nato priénimo z vkuhavanjem pri Zi-
vahnem ognju. Spraviti je zdriz tako, kakor je bilo povedano Ze prej.

Kosmulje, maline, robidnice in razno drugo jagoditevje tudi
lahko uporabljamo za zdriz.

Omeniti hotemo tu Se neki preprost in dober natin izdelovanja
zdriza iz Ivanovega grozdjita in kosmulj, kjer uporabimo poleg
sadnega soka tudi vse druge sadne sestavine.

Ivanovo grozdjite ali kosmulje otrebimo, operimo in v kaki
pripravni posodi (kotli¢u) pomesajmo s sladkorjem v prahu. Na
vsak kilogram jagod vzemimo 1 kg sladkorja, ki ga pridenimo tako,
da se popolnoma razdeli med jagode. MeSanico denimo nato kuhati.
Ko dobro zavre, vrelo stresimo na gosto sito. Cisti sok odtece in ga
takoj napolnimo v pripravljene razgrete kozarce. Na situ ostale
jagode istotako vrote denimo v konservne steklenice. Kozarci z
zdrizom in steklenice z jagodami potem dobro zaveZimo in spravimo
kakor druge sadne konserve na suh, hladen prostor. Na ta natin

dobimo iz Ivanovega grozdji¢a in kosmulj izvrsten zdriz in obenem
kompot.

E. Brezalkoholne sadne pijace.
1. Splosna pojasnila.

Brezalkoholno gibanje je dandanes Ze razsirjeno po vsem svetu
in vsak resen in za blaginjo ¢lovestva vnet ¢lovek mora biti v dno
duSe prepri¢an, kako potrebno in kako velikega pomena, zlasti go-
spodarskega in socialnega, je to gibanje. Kar velja splo§no za vse
tlovestvo, to velja 5e posebno za nas narod.

Razen mmogih teiko?, ki ovirajo uspe$no napredovanje v tej
tako vaini zadevi, je gotovo velika ovira tudi ta, ker nimamo
nadomestila, ki bi ga nudili za alkoholne pijace.
Ljudje pa¢ hotejo piti; zlasti delavstvo, bodisi pri kmetijskem delu
ali pri obrtu se noce zadovoljevati z vodo, dasi je to najboljsa in

Gk
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najbolj zdrava pijaca. Tvornice pac izdelujejo razne brezalkoholne
pijace (sodavico, pokalico in druge take pijace), ki pa so vse bolj ali
manj umetno narejene s primesjo raznih kemikalij in barvil in ki
zaradi tega gotovo ne vplivajo dobro na prebavo; ako jih uZivamo
redno vetjo mero, so pa lahko tudi Skodljive.

Za otroke, bolnike, okrevalce, slabotne ljudi in za take, ki
tezko uzivajo surovo sadje, so brezalkoholne sadne pijate naravnost
neprecenljive vrednosti. To je v pravem pomenu besede tekoce
sadje, ki ima vse tiste dobre lastnosti in ravno tak vpliv na
ustroj naSega telesa kakor sveZe sadje, a je mnogo bolj pripravno
za uzivanje.

Izkusnje drugih dezel in drzav so pokazale v zadnjih letih, da
ga ni boljSega nadomestila za alkoholne pijace, kakor je ravno sadni
sok, ki gasi Zejo mnogo bolje nego vino ali pivo in ki je prijet-
nega, osvezZujotega okusa in vrhutega redilen, Cesar ne
moremo trditi o alkoholnih pijacah. Po drugih driavah je Ze mnogo
tvorniskih podjetij, ki izdelujejo razne sadne pija¢e na debelo. Taka
podjetja se mnoZe leto za letom. To je pat najboljsi dokaz, da so
potrebna. Pa tudi v preprostih gospodinjstvih se siri izdelovanje
brezalkoholnih sadnih pija¢ vedno bolj in bolj, zal, da le po drugih
dezelah in drZavah. Pri nas smo tudi v tem oziru zadnji, dasi imamo
mnogo sadja in ga velikanske mnoZine porabimo za sadno vino in
za 7Zganje. Naslednje vrstice o uporabi sadja za brezalkoholne pijace
so namenjene torej najbolj nasim gospodinjam. Prebero naj jih s
preudarkom veckrat in uverijo se, da naprava teh pija¢ ni tezka
ali predraga in da je zelo hvalezna. Kakor povsod tako je tudi tukaj
treba samo malo dobre volje, pa se premagajo ovire in presodki.

Malinovec in drugi s sladkorjem vkuhani sadni sokovi so
sicer tudi brezalkoholne pijace, pa jih zaradi gostote ne uzivamo
samih, ampak mo¢no razred¢ene z navadno studen¢nico ali s kako
slatino. Imamo pa tudi brezalkoholne sadne pijace, ki jih pijemo
nerazredlene kakor pijemo vino ali pivo. O napravi takih sadnih
pija¢ bo govor v naslednjih vrsticah.

Kakor znano, ima vsak sadni sok kot najvaznejSo sestavino vet
ali manj sladkorja (sadni sok povprecno 8—129, grozdni sok
pa 15 do 209;). To spoznamo lahko Ze po okusu. V vsakem takem
svezem soku je pa tudi kolikor toliko raznih glivic, ki se pri pri-
merni toplini (15—20° C) takoj za¢no razmnoZevati in sladkor
razkrajati v dve glavni sestavini, in sicer v alkohol in v ogljikovo
kislino. Alkohol ostane v teko¢ini in jo dela opojno, ogljikova ki-
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slina pa po veCini uhaja v podobi plina v zrak. Ta znani pojav
imenujemo kipenje. Ko sadni sok pokipi, t. j., ko se razkroji slad-
kor zaradi delovanja kipelnih glivic v alkohol in ogljikovo kislino,
se tekotina otisti in vino je gotovo. Izraz brezalkoholno vino, ki
ga slisimo tuintam, je torej nesmisel, ker sadni sok nima Se alko-
hola, dokler je sladek in ni pokipel in torej ni Se vino. Ko pa
postane sadni sok po kipenju vino, nikakor ne more biti brez-
alkoholen. Pojma se torej izkljutujeta, kar je vino, ni brezalko-
holno, in kar je brezalkoholno, ni vino.

Umevno je, da ni treba drugega, ¢e hotemo narediti brezalko-
holno sadno pijac¢o, kakor da zabranimo kipenje. To pa do-
sezemo edino tako: 1. da uni¢imo kipelne glivice, ki so v vsakem
sveZem sadnem soku, in 2. da pijaco neprodusno zapremo, da se ne
morejo iznova zatrositi vanjo glivice iz zraka, kjer jih je vedno do-
volj. Na teh dveh opravilih sloni vsa umetnost pri napravi naravnih
brezalkoholnih sadnih pijac.

Kipelne glivice uni¢imo najlaze s primernim razgrevanjem (ste-
riliziranjem, pasteriziranjem), kakor je bilo Ze vetkrat opisano. Tako
dobimo ¢isto brezalkoholno sadno pijaco, lepe barve, nepo-
kvarjenega okusa in vonja in dokler je neprodusno zaprta,
tudi neomejene trpezZnosti, uzZitno brez vsakrSnega
dodatka. :

V naslednjih odstavkih nekoliko prakti¢nih navodil o napravi
brezalkoholnih sadnih pija¢ v domacem gospodinjstvu.

Vsako sadje je treba pred uporabo temeljito prebrati in od-
straniti vse, kar bi utegnilo kvariti kakovost. Posebno je izbrati
gnilo, nagnito, €rvivo ali kako drugate pokvarjeno sadje. Potem ga
je treba do Cistega oprati, da odstranimo z njega vsakovrstno ne-
snago, ki se ga je prijela pri spravljanju, izvazanju in prekladanju,
pa tudi razne glivice in bakterije, pred katerimi ni varna nobena
stvar, Jabolka in hruske peremo tako, da jih denemo v Skaf ali
teber, nalijemo na nje Ciste vode in jih potem s kakim lopatastim
orodjem mesamo. Mehko, zlasti jagodasto sadje pa denemo v plete-
nico in jo parkrat potopimo v ¢isto vodo ter pustimo potem, da se
ocedi. NajlepSe se pa sadje opere pod curkom iz vodovoda.

b) Posoda in druge potrebicine.
V preprostih gospodinjstvih so razne steklenice sxoro
edina posoda za shranjevanje brezalkoholnih sadnih pija¢. Dobre so
motne 1/,—3/, litrske vinske steklenice. Tudi steklenice s porcela-



86

nastim zamaskom in gumijevim obrotkom, kakor jih uporabljajo za
pivo so kaj izvrstne. Za silo so dobre tudi steklenice od slatinskih
vod, zlasti manjSe vrste, ki ne drZe Cez en liter. Navadne zelenke
so prevelike in bi jih mogli rabiti le izjemoma.

Dandanes hranijo brezalkoholne sadne sokove tudi Ze v sodih.
Vendar pa je ravnanje s to posodo dokaj bolj teZavno in jo bodo
za enkrat uporabljali le ondi, kjer bodo izdelovali brezalkoholne
sadne pijace na veliko za prodaj.

Razen steklenic, so vaini tudi zamaski. Kako pripravimo
steklenice in zamaske, preden jih rabimo, je opisano na str. 77.

Da dobimo kolikor mo¢i lepo, €isto pijato, potrebujemo pri
izdelavi v malem primerna cedila. V to svrho uporabljajmo §ti-
rioglate platnene ali flanelaste prte razne gostote. Do-

a

5%

!

Pipa za natakanje brezalkoholnih sadnih pila¢ iz soda, da se ne zatrosijo s

kvasnicami iz zraka

bijo se tudi klobutinasta cedila za precejanje prav do Cistega. Pre-
prosta gospodinja bo za domaco potrebo izhajala s platnenimi ce-
dili. Nove prte pripravimo za prvo uporabo na ta nacin, da jih pre-
kuhamo v vodi s sodo in nazadnje dobro izplahnemo v &isti vodi.
Tudi pozneje jih je treba vselej, ko se z goSto zamaSe, ali ko
nehamo precejati, skrbno oéistiti in preden jih spravimo, posusiti.
Take prte imejmo samo za precejanje sadnih sokov,

K potrebséini, brez katere skoro ni moti izhajati, pridtevamo
tudi preprost rot¢ni strojcek, maSilnik, s katerim hitro in lahko
masimo steklenice. Tudi nekaj koscev parafina moramo imeti v
zalogi. Dobre so tudi navadne bele svece, ki so iz Cistega parafina
in jih je dobiti v vsaki prodajalni.
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¢) Naéin izdelave.

Brezalkoholne sadne pijace izdelujejo dandanes Ze na ve¢ na-
Cinov, zlasti na veliko v tvornicah in sploh v raznih obratih. Toda
vsi naéini niso primerni za proizvajanje na malo v preprostem go-
spodinjstvu. Lahko trdimo, da je za sedaj navadna steriliza-
cija v steklenicah Se najpreprostejsi in za nase gospodinje Se
najlazji nacin izdelave brezalkoholnih sadnih pija¢. Brez posebnih
priprav in tudi brez velikega truda dobimo pijaco, ki na zunaj
morda ni tako lepa kakor tvorniski izdelek, vendar pa naravna,
dobra, zdrava in trpezna. Edina napaka, ki jo ima, je ta, da
izpotetka res ni tako sijajno ¢ista. Ko se pa pozneje ucisti, se vsede
na dno steklenice nekoliko kaleZa. Pa se je moci tudi temu izogniti,
kdor se hoce nekoliko bolj potruditi.

Izdelava navadne brezalkoholne pijace iz jabolk ali hrusek ali
iz meSanice obeh, se vrsti po temle redu: 1. Pridobivanje soka
iz sadja, 2. Cistenje (precejanje) soka, 3. razgrevanje do
70°C ali sterilizacija. Po francoskem ucenjaku Paster-ju se
imenuje razgrevanje tekocin, da se v njih zamore majhna Ziva bitja,
tudi pasterizacija.

1. Sok pridobimo z navadnim, mrzlim potom, da oprano sadje
zdrobimo in drozgo opreSamo, kakor je sploSno znano in
obi¢ajno pri napravi sadnega vina ali sadjevca.

Kjer delajo sadjevec doma, ima gospodinja lahek posel. Ko
sadje meljejo in preSajo, vzame soka za brezalkoholno sadno upo-
rabo, kolikor ga hoce. Proti zadnjem teCe iz stiskalniae jako cist
sok, tako da ga veasih niti Cistiti ni treba. Bolj tezko je za gospo-
dinjo, ki nima sadja doma niti priprav za pridobivanje soka. Pa tudi
v tem slucaju si more pomagati na preprost nacin, ker sok lahko
kupi od koga, ki dela sadjevec v bliZnji soseScini.

2. Vobée je treba sok izpod prese Cistiti, da dobimo, kolikor
moti ne samo dobro, ampak tudi lepo ¢isto pijaco. V to svrho pre-
cejamo sok skozi gost platnen ali flanelast prt, ki ga preprosto pri-
redimo na dva stola. — Se boljSe se pa delo opravi, ako imamo
dva prta. Najprej precedimo sok skozi redko tkanino, ki polovi
debelejse primesi; druga, gostejSa pa oc€isti sok tudi najmanjSih
drobcev.

3. Ocisten sok moramo takoj sterilizirati, torej razgreti
do 70° C, da zamorimo v njem vse kvasnice, pa tudi vsa druga
majhna Ziva bitja, ki bi ga utegnila razkrajati. V to svrho napolnimo
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sok v steklenice, ki so pripravljene, kakor je bilo prej opisano. Ste-
klenic ne nalijemo prav do vrha, ampak manjkati mora prili¢no
8 cm (4 prste), da ima sok prostor za raztezanje. Napolnjene, pa
nezamaSene steklenice postavimo potem v prikladen kotel ali pa
Zelezen, dovolj velik lonec na lesen podstavek. (Glej str. 76.) Po-
tem nalijemo vode v kotel, da sega blizu vrha steklenic. V eno ste-
klenico vtaknemo toplomer. Nato polagoma razgrevamo vodo v kotlu
ali loncu. Ko kaZe toplomer 70° C, nehamo kuriti, pa¢ pa skrbimo,
da ostane toplina pri te] stopinji kake pol ure. Potem vzamemo
steklenice iz lonca in jih takoj vro¢e zamaSimo in postavimo
narobe (na zamaske) v kak zaboj, kjer jih zaodenemo, da se pocasi
ohlade. Ko so hladne, pomo¢imo vratove v parafin, da se neprodu$no
zapro. Spravimo jih pokoncu stoje¢e v suh, hladen prostor.

Ako imamo mnogo soka pripravljenega za sterilizacijo, delamo
kar zdrZzema. Ko je gotov prvi kotel, denemo vanj drugo partijo ste-
klenic itd. Vselej moramo pa vodo ohladiti na kakih 30° C preden
na novo naloZimo steklenice v kotel. V to svrho odvzamemo nekaj
vrote vode in dolijemo prav toliko mrzle.

Pri razgrevanju je posebno vazno, da soka ne razgrejemo kaj
prida ¢ez 70° C. Najvecja napaka bi bila, ko bi ga razgreli do vre-
lis¢a, ker dobi potem okus po kuhanem. Tak okus je zoprn in
naredi pijaco le malo vredno.

Pokrov za kotel ali za lonec, naj bi bil lesen. Blizu kraja naj
ima luknjo, skozi katero vtaknemo toplomer.

Vsa v teh treh odstavkih nasteta opravila — torej pridobi-
vanje soka, ¢istenje in sterilizacija — morajo slediti
hitro druga za drugim brez presledka. Sok, ki ga danes
spresamo, moramo tudi danes precistiti, sterilizirati in neprodu$no
zapreti. Cez not¢, ali kak dan bi potakal neizpremenjen le v ledenici.

Ze prej je bilo omenjeno, da se na opisani nacin pripravljeni
sok popolnoma ocisti Sele pozneje, ko dlje ¢asa stoji na miru. Za-
radi tega se naredi na dnu vsake steklenice nekoliko kaleza. Ce
steklenice previdno odpiramo in previdno to¢imo, se navadno Sele
proti koncu nekoliko zmeSa kaleZ s Cisto pijaco. Vsekako pa je to
napaka, ki vrednost pija¢e zmanjSuje. Temu se izognemo na ta naéin,
da steriliziramo sok v velikih steklenicah (po 10—20 litrov),
ki jih prav tako po sterilizaciji neprodu$no zapremo in pustimo
nekaj ¢asa na miru, da se pijata popolnoma otisti. Potem jo pa
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raztotimo z gumijevo cevjo v navadne, majhne steklenice, ki jih
moramo seveda zopet iznova sterilizirati in neprodusno zapreti.

Kontno naj Se pripomnimo, kar je sicer samo ob sebi umevno,
da je namre¢ pri vseh teh delih potrebna najve&ja snaga in
¢istota, bodisi v sadju, v posodah in orodju in v pro-
storu, kjer delamo. Od snaznosti je zavisen dobrSen del uspeha.
Vedno in povsod se moramo zavedati, da se borimo s sila majhnim
nevidnim in prav zaradi tega hudim sovraznikom, ki ga bomo pre-
magali le tedaj, ako vsako
delo opravimo s pravim ume-
vanjem in s strogo natanc-
nostjo.

Izmed vseh nastetih in
opisanih opravil pri izdelavi
brezalkoholnih sadnih pijac
je sterilizacija najbolj
sitna in zamudna. Zato si Ze
od nekdaj prizadevajo, da bi
s kako pripravo olajsali ali
celo pospesili to opravilo.
Nemskemu strokovnjaku Bau-
mannu se je posrecilo, da je
sestavil res prav uporabljivo
napravo, ki deluje samodelno
(automati¢no) in prav zanes-
ljivo. Najpreprostejsa taka na-
prava je tako imenovani zvo-
nasti sterilizater Sk
je jako primeren - Vecja Hos Velik ,Eska“-filter za precejanje sadnih
spodinjstva, pa tudi za za- oY
druzno uporabo. Pri nas je
tu in tam Ze znan in v rabi. Kako se uporablja in kako deluje,
to je tezko opisati, da bi bilo popolnoma umljivo. Kdor pa pri-
pravo vidi v obratu, se takoj priuci, kako je ravnati z njo. Vsaj
vsaka kmetijska in vsaka gospodinjska Sola bi morala imeti Bau-
mannov zvonasti sterilizator, in vsako jesen bi ;morala delati z
njim delj casa, da bi se ¢imvet bodotih gospodarjev in gospodin]
priutilo kako se z njim sterilizira sadni sok. Zvonasti sterilizator
sterilizira na uro do 50 litrov soka.
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Isti izumitelj je sestavil tudi vecje sterilizatorje ki razgrevajo
na uro po veé sto litrov soka.

V zadnji dobi so zaceli pripravljati brezalkoholne sadne pijace
tudi mrzlim potom brez sterilizacije na ta nacin, da sveZe
izpresan sadni ali grozdni sok s posebnimi cedili (filtri) tako €isto
precedijo (filtrirajo), da iz soka odstranijo tudi vse kvasnice in druga
Ziva bitja. Umevno je, da na ta nacin oCisCen sok ne more kipeti
ali se kako drugace spreminjati, ako ga zanesljivo neprodusno za-
premo, da se na novo ne morejo v njem zatrositi glivice.

Ta nacin izdelave brezalkoholnih sadnih pija¢ pa ni za gospo-
dinjske namene, ker so te priprave predrage in prirejene samo za
veéji obrat.

F. Sadni ocet ali kis.

Nase gospodinje kupujejo po prodajalnicah razen drugega blaga
tudi mnogo kisa, ki ga rabijo v kuhinji skoro vsak dan. Namesto
dobre in zdrave kisline, bi bi jo lahko naredili iz sadja, rabijo zdravju
Skodljivo esenco, ki jo morajo vrhutega Se drago placati.

Navadno mislimo, da je za kis najboljSe tisto sadje, ki je naj-
bolj kislo. Pa ni tako, ker kislino v kisu proizvajajo ocetne glivice
iz alkohola (vinskega cveta). Pravi vinski kis ni ni¢ drugega nego
vino (bodisi iz grozdja ali sadja), v katerem se je pretvoril
alkohol po vplivu ocetnih glivie, zracnegakisika in
primerne topline (25—30°C) v ocetno kislino. Cim Sib-
kejSe je vino (¢im manj ima alkohola), tem raje in hitreje se skisa
in tem sibkejsi (manj kisel) je izdelek.

Kis narejamo lahko iz vsakovrstnega sadja, najboljsi je pat z
mostnih hruSek in jabolk, pa tudi lesnike in drobnice dajo dober
izdelek. Istotako lahko uporabimo nezrelo sadje, ki ga vCasih prav
mnogo otrese vihar, vrhutega pa tudi vse malovredno sadje in razne
zdrave sadne odpadke. Prvi pogoj za dober uspeh je skrajna snaz-
nost, torej ¢isto sadje, snazno orodje in snazna posoda.

Pri napravi je treba razlikovati zlasti dve bistveni stvari, in
gicer napravo sadnega vina in kisanje.

Sadje moramo najprej na katerikoli na¢in zdrobiti ali stoléi. S
stiskalnico sok iztisnemo in denemo v primerno posodo (sodéek,
kadico), da pokipi in se naredi iz sladkega soka vinu podobna
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alkoholna teko¢ina. Na ta nacin prirejeno ,vino“, ki ne sme imeti
ni¢ veé¢ sladkorja, postavimo na prav topel kraj, n. pr. blizu peci
ali ognjis¢a, kjer je priblizno 25° do 30° C topline, in mu prilijemo
kakih 109/, dobrega vinskega kisa (pa ne ocetne esence). Posoda
mora biti prav na lahko pokrita, da ima zrak vedno pristop. Zaradi
pridejanih glivie, toplote in zraka se izpremeni sadno vino v kis ali
z drugimi besedami: zaradi visoke toplote in zraka se ocetne glivice
v tekoéini hitro razmnoZe in izpremene alkohol v ocetno kislino,
t. j. vino se skisa. Sicer se tudi iz zraka zatrosijo ocetne glivice v
vino, a kisanje se vrsi bolje in hitreje, ako pridenemo tekocini do-
brega vinskega kisa, ki ima mnogo ocetnih glivic.

Tudi sadne tropine imajo v sebi e mnogo sladkorja in drugih
tvarin in jih s pridom lahko uporabimo za sadni kis. Sveze sadne
tropine, ki jih mislimo uporabiti za kis, najprej zdrobimo ali Se
enkrat premeljimo in v primerni kadi zalijmo s toplo vodo, tako,
da jih ravno pokriva. Da se ne vzdigujejo, jih obtezimo s kame-
njem prav tako kakor kislo zelje. Voda izluZi iz tropin sladkor in
bolj ali manj sladka teko¢ina zatne kmalu kipeti kar na tropinah.
Ko je kipenje kon¢ano (¢ez nekaj dni), tropine iztisnemo in tekocino
denimo kisati, kakor je bilo zgoraj povedano. V 6—8 tednih je kis
narejen.

Na ta nac¢in dobimo veliko kisa, ki je pa seveda zelo Sibak.
Ojac¢imo ga lahko, ako na sto litrov pridenemo dva do tri litre naj-
boljSega &pirita. Samo ob sebi je umevno, da se na isti nac¢in dela
kis iz grozdnih tropin.

Ko je kis gotov, t. j. ko so ocetne glivice pretvorile ves alkohol
v ocetno kislino, ne sme dalje stati na istem toplem kraju v odprti
posodi, ker bi se stasoma Cisto pokvaril. DovrSeni kis hranimo v
hladni kleti v pripravnem sod¢ku, v steklenicah ali vréih, vedno
dobro zamagen.

Iz povedanega je lahko posneti, da se da iz vsakega vina na-
praviti kis in da se slabo, neuZitno vino, ki ni drugace pokvarjeno,
da Se s pridom uporabiti za napravo kisa.

Prav malo kisa naredimo kar naravnost iz sadja takole: V
primerno lon¢eno posodo (lonec, vré) nabirajmo razno sadje, ki ni
za drugo rabo, pa tudi obrezke in olupke od jabolk in hrusek. To
mesanico zalijmo s toplo vodo tako, da je pokrita z njo. Posodo
zavezimo s platneno krpo in postavimo na topel prostor v sobi, pri
peci ali v kuhinji. V starih hisah vidimo to posodo Se dandanes v
zapeckih. Sadje dodevamo v lonec pri vsaki priliki tako dolgo, da
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je poln, pa ga vsele] moramo sproti zaliti s toplo vodo, da je po-
polnoma pokrito. V 5—6 tednih se tekoc¢ina skisa. Sedaj jo je treba
odliti, precediti skozi platnem prt, in ko se utisti, spraviti v ste-
klenice, ki jih dobro zamasimo. Se bolj3i izdelek dobimo, ako precej

izpocetka prilijemo v posodo s sadjem nekoliko dobrega, mocnega
vinskega kisa.



III. DEL.

Konseryiranje zelenjadi.
Splosna pejasnila.

Pritujota knjiZzica obravnava sicer uporabo sadja v navadnem
gospodinjstvu. Vendar je pa tudi zelenjad glede konserviranja tako
podobna sadju, da prav lahko tu uvrstimo nekaj navodil. Posebno
vazno je to poglavje zaradi tega, ker je konserviranje zelenjadi pri
nas $e prav malo znano, a se gospodinje v novejSem casu zelo za-
nimajo zanje povsod, kjer nanese pogovor ali predavanje na ta
predmet.

Naslednja kratka navodila so tako prirejena, da vsakdo lahko
dobi o stvari jasen pojem in da doseZe na tej podlagi lahko potem
brez posebnega truda in tezav povoljne uspehe.

Kakor pri sadju tako in pod enakimi pogoji povzro¢ajo razne
glivice tudi pri zelenjadi, da se prav hitro razkroji in izpridi (splesni,
zgnije). Samo to razliko si je treba dobro zapomniti, da zelenjad
unitujejo glivice, ki so mnogo bolj trdoZive. Zlasti trosi zelenjadnih
glivic so tako neobcutljivi, da jih niti vro¢ina 100° C ne umori in bi
Sele pri 110—120° C zamrli. Glej str. 12.

Starejsi in precej udomaceni nacin konserviranja nekatere ze-
lenjadi obstoji v tem, da pravilno pripravljeno rastlinje vloZimo v
primerno posodo in ga zalijemo s kako ohranjujoto tvarino. Za nase
potrebe ima pomen edino sol (slana voda) in kis. Poleg tega se
rabijo tudi razne diSave in rastline z ostrim sokom (Cebula, Cesen,
hren, goréica, kumen, paprika). Za ta nacin konserviranja zadostu-
jejo navadne velike steklenice s §iroko odprtino ali tudi razno drugo
posodje (sodcki, deze, kadi).

V zadnjih letih pa so zaceli zelenjad konservirati prav z ve-
likim uspehom z razgrevanjem (sterilizacijo) in z neprodus-
nim zapiranjem prav kakor pri sadju. Tu potrebujemo pa se-
veda konservnih steklenic s steklenim pokrovom in gumovim obro¢-
kom. V navadnih steklenicah ki jih zapiramo s pergamentnim pa-
pirjem, zelenjadi ni mogote konservirati.
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A. Konserviranje zelenjadi v ohranjujocéih tvarinah.
1. Zelenjad v kisu.

V kis vlagamo navadno kumare, fizol in gobe, tuintam
tudi melone, buce, paradiznike.

Kisle kumare. Na najpreprostej$i na¢in vlagamo kumare v
kis takole: Drobne (5—10 cm dolge), svezZe, zelene kumare osnazimo
in namakajmo kakih 10 ur v ¢isti vodi, ki jim odvzame grenkobo.
Nato jih s prticem do suhega obrifimo in vloZimo tesno v kozarce
ali steklenice. Med kumare vlagamo lavorjevo listje, cel poper, stroke
paprike, koper, Salote in viSnjevo listje. Kot ohranjujota tvarina
jako dobro vpliva, ako poloZzimo na vrh, nekoliko hrena, razre-
zanega na tanke krozke. Iz istega vzroka veasih pridevajo na vrh
tudi nekoliko gor¢itnega semena, zavitega v snazni krpici. Tako
napolnjene steklenice zalijemo s prekuhanim in posnetim kisom, ki
mu pridenemo na vsak liter po 2 zlici soli. Preden kis nalijemo na
kumare, ga moramo popolnoma ohladiti. Steklenice potem dobro
zavezemo s pergamentnim papirjem ali z mehurjem in spravimo na
hladnem in suhem prostoru.

Za ohranjevanje kumar je najboljsi vinski ali sadni kis, ki mu
lahko pridenemo malo vode, ako je prehud. Ocetni cvet (esenca),
zlasti premocan, ni priporocen, ker so take kumare prekisle in zato
nezdrave; veckrat so zaradi prehude Kkisline celo neuZitne.

Véasih prirejajo kisle kumare tudi na ta natin, da jih najprej
kakih 12 ur solijo, potem vloZe s potrebnimi pridatki v steklenice
in zalijejo s sirovim kisom, ki ga cez kakih 8 dni odtotijo, preku-
hajo, posnamejo in ohlajenega zopet nalijejo na kumare.

FiZzol v kisu. NeZen, mlad fiZzol v stro¢ju, ki ima Se neraz-
vito zrnje, otrebimo in kuhamo 5 minut v vodi. Potem ga stresemo
na reSeto, da se odcedi, takoj nato ga polijemo v primerni posodi
z vrelim kisom in ga pustimo v njem do drugega dne. Sedaj Sele
ga vloZzimo tesno v steklenice. Vmes pridenemo nekoliko lavorje-
vega listja, popra in salot. Nato steklenico zalijemo s kisom. Da se
ne pokvari, nalijemo na vrh kisa !/, cm namiznega olja in potem
Sele zavezemo steklenice s pergamentnim papirjem. :

Kisle gobe. Pri nas konserviramo samo navadne jurcke, ki
morajo biti $e majhni, sveZi in popolnoma ¢vrsti. Do Cistega obre-
zane operemo v mrzli vodi in takoj nato denemo kuhati v slano
vodo. Ko so pet minut vreli, jih stresemo na reSeto, da se odcede.
Potem jih denemo v vrel kis, ki se je v njem kuhalo nekoliko mu-
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fkatovega cvetja, popra in kopra. Posodo s kisom takoj, ko smo
gobe dejali vanjo, potegnemo od ognja in poctakamo, da se ohladi.
Sedaj Sele vlozimo gobe v steklenice in jih zalijemo z istim kisom,
ki so bile prej v njem, Na vrh nalijemo nekoliko olja kakor pri
fizolu in steklenice trdno zaveZemo s pergamentnim papirjem.

Na podoben natin bi lahko ohranjevali uZitne bute in zelene,
nezrele paradiznike.

2, Zelenjad v slaniei.

V slani vodi, slanici, se konservirajo istotako le kumare in
fizol, veasih tudi nezreli paradizniki in gobe.

Kumare v slani vodi se posebno obilo prirejajo na Ce-
§kem, do¢im je pri nas ta nacin konserviranja menda Se popolnoma
neznan. Napravi se pa takole: :

Kumare (drobne, zelene) v mrzli vodi odrgnimo s S¢etjo in
potem vlozimo v keble ali druge pripravne posode ter jih zalijmo
s tisto, mrzlo vodo in pustimo v njih ¢ez not. Voda jim odvzame
grenkobo in jih nekako zmehca. :

Za vkladanje si pripravimo primerne posode (sodtkov, dez,
velikih steklenic) in pa zelenja, kakor: viSnjevega listja, rotic od
vinske trte in koprovih kobulk. Posodo osnazimo do cistega. Zele-
nje operimo v mrzli vodi in ga potem osuSimo. Poleg tega si pripra-
vimo Se slano vodo tako, da raztopimo na vsak liter cCiste vode
5 dkg soli in raztopino prekuhamo in ohladimo.

Ko so tako pripravljene kumare, zelenje, slana voda
in posoda, zatnimo z vlaganjem. Na dno posode nadevajmo pre-
cej moc¢no plast zelenja, nato plast kumar, potem tanko plast zele-
nja, potem zopet kumar itd. do vrha. Na vrhu naloZimo motno plast
zelenja kakor na dnu. Kon¢no zalijmo napolnjeno posodo s priprav-
lijeno slano vodo, jo pokrijmo s kakim pokrovom in jo postavimo
na topel prostor (v bliZini pec¢i). Tu kumare kmalu kipe in v dveh
do stirih tednih so Kkisle.

Ako se zelenje, ki je na vrhu, dvigne, ga pokrijmo s snazno,
okroglo desko ali s kroznikom in obteZimo s kamnom. Ce zmanjkuje
vode na kumarah, moramo doliti prekuhane slane vode.

Take kumare moramo potem prav kmalu pouZiti, ker sicer
zvodene in se pokvarijo. Da se to prepreéi, priporotajo par dni pred
vlaganjem posodo od znotraj odrgniti s fesnom in kumare za kake
tri dni poloZiti na suh prostor. Zvodenenje prepretimo tudi s tem,
da pridamo slani vodi '/,—1%, tanina (na vsak liter 1/,—1 dkg).
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Veasibh se primeri, da se voda na kumarah skali in se pri¢no
kaziti. Tedaj pridenimo nekoliko na krozke narezanega hrena, in
voda se takoj ucisti, kvarjenje pa ustavi.

Vsekakor pa tako v slani vodi skisane kumare niso posebno
trpezne. Kdor bi jih hotel pa vendarle ohraniti za zimo in Se dlje,
naj jih skisane konservira kakor sadje. V ta namen naj jih vlozi v
konservne kozarce z neprodusnim pokrovom, zalije s slano vodo in
razgreva (sterilizira) kake 1/, ure.

Velike gospodarske vainosti je konserviranje zelenjadi na ve-
liko, in uprav pri kumarah je to kaj lahko, ako jih vlagamo v sode.
Sod, ki ima vratea, napolnimo, kakor je zgoraj opisano, skozi vratca
s kumarami. Ko je prav do vrha tesno naloZen, vratca dobro za-
primo in skozi veho zalijemo sod z vrelo vodo. Cez 24 ur vodo
odto¢imo, zopet prevrimo in vreco zlijmo na kumare. To ponovimo
¢ez en dan Se enkrat. Sedaj sodcek, na rahlo pokrit, postavimo na
topel prostor. Ko se kumare skisajo, sodec prav do vrha nalijmo s
slano vodo, ga dobro zabijmo in shranimo na hladnem prostoru.
Kadar kumare zac¢nemo rabiti, sodu odprimo vratca in po potrebi
jih jemljimo iz njega.

FiZzol v slani vodi. Mlad fiZol v stro¢ju otrebimo in na-
makajmo nekaj ur v ¢€isti, mrzli vodi, ki jo pa moramo vecrat odliti
in nadomestiti s sveZzo. Potem stroc¢je na resetu ocedimo in nekoliko
osuSimo ali pa obri§imo. Sedaj ga na drobno razrezimo in nasolimo
tako, da ga v primerni posodi potresemo plast za plastjo s soljo.
Na vsak kg fiZola vzemimo !/, kg soli. Ko je bil 48 ur v soli, od-
lijmo slanico, fizol tesno vlozimo v primerne steklenice in ga na-
posled zalijmo s slanico, ki smo jo prej odlili. Kon¢no zaveZimo
steklenice in jih spravimo k drugim konservam. Tako konservirani
fizol po potrebi jemljimo iz steklenic. Ni se treba bati, da bi se
ostanek pokvaril. Preden v slani vodi konservirani fiZol rabimo, ga
moramo dobro in vetkrat oprati, ker sicer bi bil preslan.

Podobno bi lahko konservirali tudi n. pr. gobe in zelene pa-
radiznike.

B. Konserviranje zelenjadi s sterilizacijo in neprodusnim
zapiranjem.

Kakor Ze omenjeno, konservirajo nekatere vrste zelenjadi v
novejfem ¢asu tudi v neprodusno zaprtih sleklenicah prav tako
kakor sadje.
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Tako konservirana zelenjad je mnogo okusnejSa nego shranjena
v kisu ali jako slani vodi. Vrhutega je pa trpeina, ¢esar ne mo-
remo trditi o zelenjadi v kisu ali slani vodi.

Posebno dobro ohranimo na ta nacin grah, fizol v stroéji,
sparglje, karfijole, paradiZnike in gobe.

V bistvu je to konserviranje ravno tako kakor je popisano pri
napravi vkuhanega sadja. Zelenjad namre¢ vloZimo v steklenice,
zalijemo z malo osoljeno vodo, primerno steriliziramo in
obenem neprodusno zapremo.

Razlika je samo ta, da se zelenjad navadno pred vlaganjem v
steklenice malo obari in pa:da se vrsi razgrevanje vedno v vreli
vodi in veliko dalje ¢asa nego pri sadju. Vrhutega mo-
ramo sterilizacijo ¢ez nekaj dni celo ponoviti. Pri prvi sterilizaciji,
ki traja navadno 1—11/, ure, se za gotovo pokonc¢ajo razvite gli-
vice. Njih trosi pa ostanejo kaljivi kljub hudi in trajni vro¢ini. V
dveh ali treh dneh po prvi sterilizaciji kale ostali trosi, ki se potem
kot razvite glivice pomore pri drugi sterilizaciji.

Vazno pri konserviranju zelenjadi je tudi to, da vzamemo v ta
namen vedno svezo zelenjad, ki jo naberemo v suhem vremenu.
Vsako zelenjad je treba prav dobro oprati pred uporabo in potem
brez odloga izvrSiti nameravano konserviranje. Cim dlje namreé
odlasamo to delo, tem manj so konserve trpezne. Tudi je dognano,
da ni posebno trpeina zelenjad, ki je rastla na pregnojni zemlji,
zlasti ako bi bila zalivana z gnojnico.

Vkuhan grah. Grah, ki ima Ze precej polno strotje, vendar pa
je 8e zelen, izlus¢imo, zrnje operimo in vrzimo v malo osoljen krop.
Ko je 5 minut vrel, ga vzemimo ven, polijmo z mrzlo vodo in takoj
napolnimo v steklenice in zalijmo s slano vodo. V to svrho vzemimo
1 liter ¢iste vrele vode in pic¢lo zlico soli. Napolnjene steklenice
zaprimo, kakor je opisano pri napravi kompotov, in jih potem ste-
rilizirajmo 11!/, ure v vreli vodi. Tretji ali Cetrti dan jih drugi¢ ste-
rilizirajmo v wvreli vodi kake '/, ure.

Veckrat se primeri, da grah posrka med sterilizacijo vso vodo,
da se nam zdi presuh. To pa na trpeZnost ni¢ ne vpliva in ostane
ta grah kljub temu nepokvarjen in okusen.

Tudi grah v strogju (sladkorni grah) vkuhavajmo na podoben
 patin. Namesto soli vzemimo na vsak liter vode 1/, kg sladkorja.
Prva sterilizacija naj traja ¥, ure, druga pa ¢ez 3 dni '/, ure.

Fizol v stroéju. Mlado fiZolovo strotje, ki je brez niti, otre-
bimo, operimo in kuhajmo kakih 10 minut v slani vodi. Potem ga

Sadje v gospodinjstvu. : :
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polijmo z mrzlo vodo, da se ohladi. Nato ga takoj tesno vlozimo v
steklenice, in sicer tako, da je stro¢je pokoncu. Gledati je tudi, da
stoji vzporedno in da kolikor mogoce tesno' izpolnjuje prostor v
steklenici. Do vrha napolnjene steklenice zalijmo z osoljeno vodo,
kakor je bilo povedano pri grahu, in jih potem sterilizirajmo 1'/, ure
ob neprestanem vrenju. Cez 3—4 dni sterilizirajmo Se enkrat kake
1/, ure. Tu je potrebna posebna pazljivost pri sterilizaciji, ker utegne
biti tak fiZol nevaren.

Ako ga pa hoCemo uporabiti za toplo prikuho, ga pred vlaga-
njem prav na drobno razreiimo, potem Sele obarimo, vloZimo in
ravno tako sterilizirajmo kakor v celih strokih. Vlaganje si s tem
olajsamo, ker na drobno narezan fiZzol kar natresemo v steklenice
kakor grah. Da se bolj tesno uleze, moramo med vlaganjem s ste-
klenico veckrat potrkati ob mizo ali dlan.

Karfijole. Karfijole konserviramo lahko kar cele, ako imamo
za to dovolj velike steklenice, ali pa razdeljene v posamezne glavice.
Poslednji nacin je bolj priporocen, ker lahko uporabimo konservne
steklenice kakrsnekoli oblike.

Karfijole razrezimo v majhne koscke (glavice) in jih denimo
v mrzlo vodo, kjer se namakajo 5 ur. Vsako uro vodo menjajmo.
Precej potem jih kuhajmo 3 minute v slani vodi. Nato jih polijmo
z mrzlo vodo, ocedimo in vloZimo nemudoma v steklenice, zalijmo
z malo soljeno vodo prav tako kakor grah ali fiZol. Sterilizirajmo
jih v wvreli vodi 1 uro in fez 3—4 dni Se drugi¢ dobre '/, ure.
Ravno tako konservirajmo tudi cele karfijole.

Belasi (Sparglji). Za beliSe moramo odbrati visoke litrske ali
poldruglitrske steklenice.

Bele, ravne in primerno enako debele beluSe prireZimo na tako
dolZino, kakor so steklenice visoke. Potem jih namakajmo pol ure
v mrzli vodi, ki jo vetkrat premenimo. Z ostrim nozem jih nato
olupimo tako, da pod glavico zastavimo in navzdol odlustimo zgornjo
koZo okrog in okrog v posameznih trakovih (tako kakor n. pr. obe-
limo muzZevno $ibo). Za navadne potrebe konserviramo lahko beluSe
tudi neolupljene. Ko so na ta ali oni nacin pripravljeni, jih najprej
kuhajmo kakih 5 minut v slani vodi, potem jih polijmo z mrzlo
vodo in vloZzimo z glavicami navzdol v pripravljene steklenice. Na-
poljene steklenice zalijmo s slano vodo, pokrijmo in sterilizirajmo
11/, ure v vreli vodi. Tretji daun sterilizacijo ponovimo za !/, ure.

Kratke, a neine belusSe konservirameo lahko tudi tako, da jih
zrezeme na kosce in z njimi postopamo kakor s celimi.
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Paradizniki. Najbolj priznani in najlaZji nacin za konserviranje
paradiznikov je naslednji:

Zrele paradiZnike otrebimo pecljev, operemo v mrzli vodi, z
roko razpolovimo in denemo v primerno posodo huhati (brez vode).
Ko so popolnoma mehki in za¢no razpadati, jih pretlatimo. Tako
prirejeno omako kar napolnimo v steklenice in steriliziramo. Lahko
jo pa tudi malo pokuhamo, da se primerno zgosti, in potem Sele
steriliziramo. Predolgo zgoStevanje je v toliko Skodljivo, ker para-
dizniki prevet izgube svojega vonja (arome). Sterilizacija v vreli
vodi naj traja okrog pol ure.

Paradiznikovo omako lahko spravimo tudi v navadne steklenice
s Sirokim vratom, zaveZemo s pergamentnim papirjem ali zamasimo
z zamasSkom. Za maloStevilno druZino so najboljSe majhne stekle-
nice, da se porabi, ko se odpro, naenkrat vsa vsebina.

xrogle, nepredebele paradiZnike konserviramo lahko tudi cele
in ravnamo z njimi tako kakor z drugo zelenjadjo. Samo bariti jih
ni treba pred vlaganjem in pa sterilizirajo naj se samo pol ure.

Gobe. Navadno pri nas vkuhavamo majhne, cele gobe, lahko
pa tudi vetje, ako so popolnoma zdrave in Se ¢vrste. Moramo jih
pa v ta namen razrezati na manjse kosce.

Gobe, bodisi kakrsnekoli, snazno obreZimo in operimo v mrzli
vodi. Ko so se na reSetu ocedile, jih nasolimo v loncu, ki ga takoj
nato pristavimo k ognju (brez vode). Ker imajo mnogo vode v sebi,
se nabere pri huhanju precej tekotine. Ko so dovolj kuhane, jih
poberimo iz posode in lepo vloZzimo v konservne steklenice. Polivko,

ki je ostala v posodi, precedimo in z njo zalijmo vloZene gobe.
Sterilizirati jih moramo 11/, ure v vreli vodi.

C. Susenje zelenjadi.

SuSenje zelenjadi je pri nas $e manj znano, nego v prejsnjih
odstavkih opisano konserviranje. Vendar je mogote, da bi utegnil
zanimati to ali ono gospodinjo tudi ta na¢in konserviranja zelenjadi,
ki je ze davno razdirjen po drugih deZelah.

Kakor gobe s suSenjem obvarujemo, da se ne pokvarijo, ravno
tako tudi vsakovrstno zelenjad na ta na¢in lahko ohranimo za zimo
in rano pomlad. Vaino je to posebno tedaj, ako nimamo primerne
shrambe, kjer bi zelenjad ohranili svezo. Marsikatera zelenjad pa
sveza ne traja dolgo.
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Nase gospodinje Ze sedaj redno suSe za zimo razna diSavna
zelis€a (majaron, kaduljo [Zajbelj], koper) in pa zdravilne rastline.
Ni jim pa menda znano, da suSimo lahko tudi fiZol v stro¢ju, grah,
ohrevt, karfijole, kolerabe, petersilj, zéieno in korencek.

Za susenje zelenjadi veljajo vobée ista nacela kakor za sadje,
le toliko je boljSa, ker se raj$i susi. Zelenjad lahko susimo na solncu
ali pa pri ognju. Imeti moramo za to primterno posodo, kamor na-
loZimo zelenjad prav na rahlo (lese, reSeta). SuSilnica za Stedilnik,
kakor je bila omenjena Ze v poglavju o suSenju sadja, je kaj pri-
pravna, ker lahko suSimo kar med kuho, ne da bi bilo treba za to
posebe kuriti.

Pred vsem moramo pomniti, da vzamemo za suSenje svezo
zelenjad z vrta. Za suSenje jo je treba pripraviti na ta nacin, da
jo snazino operemo in potem pripravimo navadno tako kakor za
takojSnjo svezo uporabo. Ohrovt in zelje n. pr. razrezemo kakor za
kisanje, karfijole razdelimo v majhne glavice, kolerabe razrezemo
v tanke krozke, istotako tudi zéleno, korentek pa razcepimo v
tanke, podolgaste kosce ali pa tudi razreZemo povprek v krozke.

Preden denemo zelenjad susiti, jo moramo pariti. Tako pri-
pravljena je bolj okusna in redilna, ker se v njej strdi beljakovina
in se tudi sicer ugodno izpremeni. Ako bi susili kar sirovo, nepar-
jeno zelenjad, bi imel izdelek rezek, neprijeten okus in vonj kakor
n. pr. seno ali slama. Kdor ne more zelenjadi pariti, naj jo pred
suSenjem vsaj popari z vrelim kropom. Nikakor pa ni priporoceno
zelenjad v ta namen kuhati, ker s tem bi izluZili iz nje najvaznejse
rudninske in druge tvarine, ki dajo poleg dobrega okusa in vonja
tudi redivnost.

Zelenjad se mora posusiti tako, da je trda in krhka, ker potem
odneha na zraku.

PosusSene zelenjadi ne smemo takoj iz suSilnice spraviti v
shrambo, ampak najbolje je, da je nekaj dni razgrnjena v kakem
zratnem prostoru, da se presusi Se na zraku. Sele potem jo shranimo
v popolnoma suhi zra¢ni shrambi, najbolje v redkih vrecicah. V
kolicka] zaduhlem prostoru ali v neprimerni posodi se pokvari
prav kmalu.

Pred uporabo moramo suho zelenjad najprej oprati v mrzli
vodi, potem pa namakati 3—6 ur v mlaéni vodi. Kuhamo jo v
ravno isti vodi, v kateri se je namakala, ker bi izgubili najvaz-
nejse redilne snovi, ako bi jo odlili. Taka zelenjad je tudi prej kuhana
nego surova, zlasti ako je bila pred susSenjem pravilno poparjena.
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¢) Nadin izdelave
F. Sadni-ocet ali kis

0l e G
Konserviranje zelenjadi
Splosna pojasnila

A. Konserviranje zelenjadi v ohranjujocih tvarinah

1. Zelenjad v kisu .
2. Zelenjad v slanici . . ...

B. Konserviranje zelenjadi s sterilizacijo in neproduSnim zapiranjem .

C. SuSenje zelenjadi
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