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Kmetijstvo. 

Kako ohraniti jajca, da se ne spridijo? 
Velikega pomena za vsako gospodinjo so jajca. S 

tem, kar skupi za jajca, poravnava male potrebščine za 
kuhinjo in pa obleko. Jajca so pa tudi velike važnosti 
za meščana. Njemu ne more biti vse jedno, ali dobi 
zdrava jajca, ali pa spridena. Za gospodinje je velika 
nadloga, da se jajca hitro spridijo zlasti ob vročem po
letji. Kokoši navadno neso po leti. Ta jajca pa mora 
gospodinja hitro prodati, da se ne spridijo. Ker pa pride 
veliko jajec po letu na prodaj, so pa jako ceni. Koliko 
bi imela dobička gospodinja, ko bi mogla jajca spraviti 
do srede zime. 

Poskušalo se je z raznimi sredstvi ohraniti jajca. 
Tako so se devala v steljo, rezanico, žaganje, oves ali 
pepel, da zrak ne pride tako lahko do njih. Vsa ta 
sredstva pa le nekoliko pomagajo, ker dostopa zraku 
popolnoma ne zadržujejo. Na ta način se dajo le večjemu 
za, zimo ohraniti jajca, kar jih naneso kokoši jeseni, po 
Malem Šmarnu, ko že hladneje postaja. 

Priporočalo se je tudi že, da bi se jajca namazala 
z oljem ali tolščo. To sredstvo se pa ni obneslo, ker 
olje in tolšča samo postaneta žaltova, in potem le še 
pospešujeta sprijenje jajec. Z voskom bi bilo pač dobro 
jajca prevleči, ali to je predrago. 

Omeniti še moramo, da se jajca manj spridijo, če 
se pri shranjevanju postavljajo na široki konec, nego na 
ozki, tako da je zrak v jajci na ozkem koncu in je z 
manjšo površino s tekočino v dotiki. 

Priporočalo se je tudi, da se jajca denejo malo v 
gorko vodo, da se strdi beljak in se tako naredi kožica, 
ki varuje jajce spridenja. Skušnje so pa pokazale, da se 
ta kožica ne naredi na zgornji strani jajca, kamor stopi 

rumenjak, ki se najrajši spridi. To sredstvo torej ne 
pomaga. 

Angleški kmetijski list pa sedaj priporoča: Raztopi 
kilo soli v 5 kilo vode. To kuhaj pet minut, potem pa 
prideni nekaj apna. Ko se ta tekočina ohladi, deni vanje 
jajca. Ohranile se bodo sveže in okusne celih šest me
secev. Želeti je, da bi se to tudi pri nas poskusilo. 

Tudi je dobro jajca pomoči v vodo, v kateri se je 
delo sveže žganega mavca. 

V začetku tega stoletja je že francoski kemik Par-
mentier opazil, da se oplojena jajca manj časa ohranijo 
nego druga. Zaradi tega naj gospodinje odpravijo peteline 
od kokoši, predno začno spravljati jajca za zimo. 


