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Satie v dospodinistv

Kratko llﬂVﬂ[lilll 0 ravnamju § Sadjem in o domati
sdni uporahi Z dosiavkom o KonServiranju Zelenjadi.

Za slovenske gospodinje in dekleta priredil

M. Humek,

dezelni sadjarski ucitelj.

Pojasnjeno z 9 barvanimi prilogami in 48 slikami.

1912.

Zaloiilo in izdalo Sadjarsko drustvo za kamniski politiéni okraj na Homeu.

Tiskala Katoliska Tiskarna v Ljubljani.






Predgovor.

Pri pouku iz sadjarstva na raznih gospodinjskih Solah in te-
¢ajih in pri najrazliénej$ih drugih prilikah sem se uveril, da imajo
nage, zlasti mlaje gospodinje in dekleta, prav veliko veselja in zmisla
za sadno uporabo v gospodinjstvu. Povsod sledijo z Zivim zanima-
njem pouku in se z najvetjim veseljem udeleZujejo tozadevnih prak-
titnih vaj. Uveril sem se pa tudi, da je ta pouk brez tiskanega pri-
pomocka jako teZaven za gojenke in ucitelja. Snov je vendarle pre-
obsirna, da bi se dala uspe¥no obdelati in utrditi v spominu v nekaj
urah. BrezStevilni recepti, ki se nahajajo v kuharskih knjigah, imajo
za nas8 namen le majhno vrednost. Manjka jim vsake' znanstvene
podlage in so vrhutega jako =zastareli, ker ima novodobna sadna
uporaba povsem drugalen temelj.

KnjiZica je namenjena torej v prvi vrsti gojenkam gospodinj-
skih Sol in tedajev. Enako uporabljiva je pa tudi v vsakem drugem
preprostem gospodinjstvu, kjer se hode sadje uporabljati s pravim
umevanjem. Namenoma so se obravnavali samo najbistvenej$i nadini
sadne uporabe in sicer v nekem preglednem redu. Dosledno sem se
ogibal suhih receptov in vseskozi skuSal privesti braleca predvsem
do pravega umevanja raznih opravil, zlasti pri konserviranju sadja.

K izdaji pricujofe knjiZice je najveé pripomoglo »Sadjarsko
drustvo za kamnigki politi¢ni okraj«, ki mi je dalo povod, da sem
se lotil tega dela in ki je knjiZico tudi zaloZilo. Sadjarsko drustvo
ima namen pospefevati sadjarstvo sploh, poleg tega pa s pospeSe-
vanjem primerne sadne uporabe izpodrivati med ljudstvom toliko
razSirjen nesreéni alkohol in nadome$dati ga z zdravimi sadnimi
izdelki. Zato ima knjiZica protialkoholno namero, kar je raz-
vidno iz tega, ker se je popolnoma opustil opis o izdelovanju raznih
alkoholnih sadnih pijac.

Da bi le res prislo naSe ljudstvo ¢im preje do prepri¢anja, kako
zdravo, redilno in dragoceno blago ima v doslej tako omalovaze-
vanem sadju. Potem bo dalo tudi slovo strupenemu alkoholu, ki je
glavni povzroditelj nestetih nesreé in gorja med naSim narodom.

Pri sestavljanju knjiZice so mi sluZili sledeéi viri; J. Loschnig:
Das Einkochen des Obstes, E. Junge: Obsteinkochbtichlein, E. Junge:
Dérrbiichlein, R. Gothe: Obstverwertung unserer Tage.

V Ljubljani na Malega Smarna dan 1912,
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Uvod.

Sadovi najrazlitnejSega drevja, grmov in zeli§¢ so bili
brez dvoma vaZna hrana prvotnih prebivalcev nafe zemlje. Se
dandanes Zive v vrocih delih sveta narodi, ki se hranijo ve-
¢inoma z raznim sadjem. Glede redilnih snovi je naSe sadje
sicer jako razli¢no, in ne moremo trditi, da bi imelo toliko
redilnih snovi, da bi se mogel ¢lovek prehraniti samo z njim.
Vendar pa velja sadje od najstarejsih ¢asov ne samo za otroke,
ampak za vsakega &loveka za najbolj naravno in zato tudi
jako zdravo hrano, bodisi da vZivamo sirovo ali kuhano, suho
ali kako drugade pripravljeno. Starejsi ljudje se Se spominjajo,
kako va’no hranilo je bilo sadje v prej¥njih ¢asih, zlasti po
Kranjskem. Po nekaterih krajih je bilo za prebivalstvo na-
ravnost Zivljenskega pomena.

Zal, da se uZivanje sadja in raznih njegovih izdelkov dan-
danes premalo ceni med na$im preprostim ljudstvom. Vsled
preobilega uZivanja nenaravnih, zlasti pa alkoholnih in drugih
pija¢, navadno izgube odrasli ljudje okus za sadje, o Cemer
se lahko prepri¢amo pri mnogih prilikah. Zdrava, nepokvar-
jena mladina kaj rada sega po njem, in se ji nikdar ne upira.
Ko pa, zlasti moska mladina, odraste in se privadi kavi, ¢aju
ali celo Zganju in drugim alkoholnim pijadam, ji zamrzi sadje.
Prav posebno malo mara za razne sladke pijafe in misli, da
ji veliko bolje tekne frakelj »$piritovega« ali vréek piva, kakor
pa sveZe jabolko ali kozarec malinovca.

Koliko se je nasufilo svoje dni po na8i deZeli CeSpelj in
raznega drugega sadja! Dandanes so suSilnice izveline v raz-
valinah in namesto njih se nahaja skoro v vsaki higi po kmetih
Zganjarski kotel. Po drugih deZelah in drZavah imajo mnogo
tovarnigkih podjetij, ki na debelo pripravljajo iz sadja razne
izdelke, ki sluZijo kmeékemu in delavskemu ljudstvu za vsak-
danji prigrizek in pijafo. Pri nas poznamo le razne velike Zga-
njarne, ki izdelujejo in z neznansko vsiljivostjo priporocajo svoje
»Planinske bisere«, »Jelene«, »Florijane« in druge take brozge.

Domada sadna uporaba je pri nas Se jako malo razvita.
SveZe sadje se ne ceni tako, kakor zasluZi in se vefkrat ravna
z njim slabge, kakor s katerimkoli drugim pridelkom. V kuhinji
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se uporablja le izjemoma. Razne sadne konserve, razen su-
hega sadja, so pa znane le v gospodskih, meS¢anskih in gra-
S€inskih gospodinjstvih.

Kakor je pa pridelovanje sadja izveéine moSko opravilo,
tako je njegova uporaba ponajveé Zensko — gospodi-
njino delo. V hidi, kjer cenijo sadje in ga pametno uporab-
ljajo, najdemo navadno dobro gospodinjo.. Ona ureja in vodi
redno uZivanje sveZega sadja, rada pripravlja razna jedila iz
sadja, gleda na to, da nasufi toliko sadja, da ima za vso zimo
zdravo sadno hrano za ofroke, delavce, bolnike. Ob dobrih le-
tinah pripravi tudi zalogo za slaba leta. Gospodinja pa, ki
hocée razveseliti ob nedeljah in praznikih pri kosilu svojo dru-
7ino s kako posebnostjo, pripravi ob ugodnih prilikah zaloge
raznih sadnih konserv. Ako je bolnik v higi, ni treba hoditi k so-
sedu ali v prodajalno po take sadne prigrizke, ki so za vsakega
bolnika najboljSa hrana. Gospodinja pospesSuje lahko z umnim
ravnanjem tudi sadno trgovino, ki bi donaSala nasSemu gospo-
darstvu mnogo lepih dohodkov.

Kjer pa leZi sadje vse kriZem okrog hiSe, zdravo in gnilo,
obrezki in zjedi, velike mnoZine pokvarjenega sadja na gno-
jis¢u, kjer si otroci in druZina sami jemljejo sadje, tam so
kmalu pozimi prazne police in prazne skrinje — tam vlada
slaba gospodinja.

Slaba neprimerna sadna uporaba je kriva, da naSe sad-
jarstvo ne napreduje, ampak deloma celo propada. Ob dobrih
letinah pri nas ljudje navadno ne znajo sadja prav obrniti v
prid; zato ga mnogo zgnije, mnogo ga pojedo domade Zi-
vali, nekaj ga izdelajo v slabo sadno vino, prav mnogo pa ga
skuhajo v Zganje, nekaj malega ga prodajo po slepih cenah
in le prav malo ga shranijo za zimo, pa Se tisto tako slabo,
da zgnije; le tu in tam ga posuSe kaj malega.

Sadje je torej velikega gospodarskega pomena le tedaj,
ako se fasu primerno najbolje uporablja. Gotovo je, da
se leto za letom izgube tisoéi in fisodi v narodnem gospo-
darstvu vsled zastarelih nazorov in nevednosti, mnogokrat
tudi vsled zanikarnosti v sadni uporabi. Da so tega precej
krive gospodinje, je prav gotovo.
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1. Sadna plemena in vrste.

V na8ih krajih rasto stiri glavna sadna plemena in sicer:
petkasto, ko§éicasto, lupinasto in jagodidasto
sadje (jagodilevje). K peckastemu sadju priftevamo jabolka,
hruske in kutine. H ko&fic¢astemu sadju spadajo ¢resnje, visnje,

Maline.

slive, &edplje, mirabele, marelice in breskve. Orehi, legniki in
kostanj so lupinasto sadje. Ivanovo grozditje (ribez), kosmulje
(agras), maline, robidnice, vrtne jagode priStevamo pa jago-
dicevju.



Vsako sadno pleme, zlasti pa jabolka in hruske se
dele v mnogostevilne vrste, ki se med seboj moéno razlo¢ujejo
po velikosti, obliki, barvi, okusu, zoritvi, trpeZnosti in po ob-
¢utljivosti drevja z ozirom na podnebje, lego in zemljo. Razen
mnogostevilnih domacih sadnih vrst, so pri nas najbolj znane
izmed jabolk: Sarlamovdek, car Aleksander, rdeéi jesenski
kalvil, plamenasti kardinal, razni kosmaci, zlata parmena,

Robidnice.

blenhajmska reneta, ananasova reneta, kanadska reneta, velika
kaselska reneta, landsberSka reneta, oranZasta reneta, rmeni
belfler, Baumanova reneta, masancger itd.

Izmed hru8k so priporoéljive: zelena polet. magdalenka,
klapovka, viljamovka, amanliSka maslenka, Gelertova ma-
slenka, avranZerca, Boskova steklenka, Dilova maslenka, klerzo,
pastorovka itd.
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Ko§¢itasto sadje nima toliko vrst, kakor peckasto, vendar
pa je tudi teb dokaj, a se laZje razlodujejo med seboj. Zgodnje
Crednje so belice, pozneje zore razne Crnice in debele trde
hrustavke. ViSnje so pri nas malo znane, a so izvrstne za
vkuhavanje in razne druge sadne izdelke. NajboljSa ceSplja
je nafa navadna domada, pa tudi mnogo debelejsa lagka &eSplja
vspeva ponekodi izvrstno. Sliv je mnogo vrst, ki so posebno raz-
licne debelosti, barve in okusa. NajZlahtneje, a zato tudi zelo
obéutljivo kogditasto sadje so breskve in marelice, ki uspevajo
pri nas le bolj v dobrih sadnih legah, posebno ob zidu na
sadnih brajdah ali Zpalirjih. Poleg tega pa zahtevajo veliko
vec oskrbe in obdelovanja kakor druge sadne vrste.

: Rdeée Ivanovo grozdiéje je pri nas najbolj na-
vadno; imamo pa tudi belo in &rno grozdidje. Kosmulja je
rmene, zelene ali rdece vrste. Tudi malin, vrtnih jagod in
robidnic je prav veliko raznih vrst.

Glede ¢asa, kdaj sadje zori, razlotujemo poletno, je-
sensko in zimsko sadje.

Poletno sadje dozori popolnoma Z%e na drevju in ima
vsled tega v sveZem, naravnem stanju jako majhno trpeZnost.
Nekatero se da ohraniti sveZe komaj par dni, drugo najtrpez-
nejse par tednov. Isto velja vob&e tudi o jesenskem sadju,
vendar je to dokaj trpeznejSe, kakor poletno. Pri zimskem
sadju — to velja zlasti o jabolkah in hruskah — je stvar
drugacéna. To na drevju ne dozori toliko, da bi bilo takoj
uZitno, ampak mora ve¢ ali manj fasa dozorevati v sadni
shrambi; popolnoma dozori véasih Zele v ved mesecih. Pri
sadju razlotujemo torej drevesno in uzitno zrelost. Po-
letno sadje je drevesno zrelo v ob&e tedaj, ko za¢no odpadati
prvi piSkavei, ko se rado da odtrgati in ko se mu temna
zelena barva zadne izpreminjati v svetlejSo belo, rmeno, rdedo
itd. Poletno sadje dozori uZitno kar na drevesu, ako ga prej
ne potrgamo, ali pa vsaj v nekaj dneh po trgatvi. Pri jesen-
skem sadju je razlika med drevesno in uZitno zrelostjo Ze
nekoliko vedja. Pri zimskem sadju je ta razlika lahko jako
velika.

Gospodinja mora poznati uZitno zrelost pri sadju Z%e na
zunaj, to je zlasti vaZno pri peckastem namiznem sadju. Ja-
bolka so uZitno zrela, ko se jim barva izpremeni bolj na za-
gorelo rmeno, rdece itd. Tudi postanejo bolj prhka, kar se
bozna Ze v roki. HruSka je najboljsa tedaj, ko zaténe pri peclju
veneti in se toliko mehéati, da se pod palcem malo vdira, ako
se rahlo pritisne. V ostalem mora biti pa Se ¢vrsta in trdna.
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Pri ko$éicastem sadju in jagodilevju je uZitno zrelost lahko
spoznati po znaéilni barvi in po tem, da se sad popolnoma
zmedi.

Glede sadne uporabe razlotujemo gospodarsko in na-
mizno sadje. Vse slabejSe sadje, ki ga uporabimo za sadno
vino, suSenje, razne druge priproste sadne izdelke in jedila,
imenujemo gospodarsko sadje. BoljSe sadje pa, ki je namenjeno
zgolj za sveZe uZivanje, je namizno. Odtod tudi namizne in
gospodarske sadne vrste. Ta razlika je pa le slu¢ajna in iz-
premenljiva, ker uporabljamo ob dobrih letinah vefkrat lepo
namizno sadje v gospodarske namene in obratno nam ob
slabih letinah sluZi v obde slabejSe gospodarsko sadje lahko
Za namizno.

2. Sadne sestavine.

Da gospodinja prav spozna vrednost sadja in laZje raz-
ume najrazliénej$o sadno uporabo, je potrebno vedeti, iz ka-
terih tvarin je sestavljeno sadje, in kako se te tvarine izpre-
minjajo v njem. Ozirati se hofemo tu predvsem na pecékasto
sadje, dasi je podobno sestavljeno tudi drugo sadje, razen
lupinastega.

Zrelo sadje ima 7 glavnih sestavin in sicer: vodo,
sladkor, kislino, ¢éreslovino, stanié¢nino, belja-
kovino in rudninske snovi. Vrhutega je v sadju Se
nekaj drugih tvarin, ki se nahajajo pa v tako majhni mno-
#ini, da jih lahko prezremo, zlasti ker so za na§ namen brez
posebnega pomena.

a) Vode je v sadju povpreéno od 80—850/,. MnoZina vode
se v sadju precej izpreminja. Najvel je je ob zoritvi. Cimdalje
potem sadje hranimo v sveZem stanju, tem ve¢ vode izhlapi
in sadje zlahni. Ako je pa shranjeno v neprimerni shrambi,
sadje moéno zvene in izgubi veliko na svoji vrednosti. Izguba
vode v shrambi je pri raznih sadnih vrstah jako razliéna.
Kosmadi izgube n. pr. od oktobra do konca januarja okroglo
12—1509/, svoje teZe. MaSancger zlahni v istem &asu le za 69/,
Sampanjska renetd, rdeci Stetinec, bobovec pa komaj za 3—4Y/.

b) Sladkor (sadni sladkor) je najimenitnej$a in najvaz-
nejda sadna sestavina. MnoZina sladkorja je jako razlitna in
ni odvisna samo od sadnega plemena in vrste, ampak tudi
od zemlje in lege, kjer sadje raste in tudi od tega, ob kakSnem
vremenu sadje dozoreva. V obde ima naSe peckasto in kos¢i-
tasto sadje od 8—120/y sladkorja, jagodifevje pa precej manj.
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¢) Kislina (jaboléna) je vaZna sadna sestavina, ker va-
ruje sadje pred hitrim pokvarjenjem in mu daje sicer rezek, a
prijeten, osvezujo& okus. Kisline se nahaja v sadju od 0:2—1-29/,,
Cim veé je je, tembolj prevzame sladkor, tako da se nam zde
n. pr. nekatera kisla jabolka skoro brez sladkorja, dasi ga imajo
véasih do 89/ Ko sadje uZitno dozori, zlasti v sadni shrambi,
se kislina vedno bolj izgublja, in sadje je s€asoma slajSe in
uZitneje. Jabolka brez kisline (sladka jabolka) niso skoro za
nobeno rabo. !

d) Creslovina se nahaja posebno v veliki meri v ne-
zrelem sadju in pa v nekaterih hruskah in jabolkah (tepke,
drobnice, lesnike). Spozna se najlaZje po trpkem, zagatnem
okusu. Ko sadje dozori, ko se drobmnice itd.zmehéajo, izgine
Creslovina skoro popolnoma. AKko nezrelo, zagatno sadje sku-
hamo, izgubi ¢reslovino in je povsem uZitno.

e) Rastlinska beljakovina je v neznatnih mnoZinah
raztopljena v sadnem soku in se prav malo razlikuje od Zi-
valske beljakovine, ki se nahaja v veliki mnoZini v jajcib,
mesu itd.

f) Stani&nina je ogrodje vsake rastline in je tudi pri
sadju glavna sestavina trde tvarine. Ako sadje mocéno stisnemo
(spresamo), ostanejo v stiskalnici tropine ali prese (Sneki, cegli),
ki sestoje po veéini iz staniénine.

g) Rudninske tvarine. Ako sadje popolnoma seZgemo,
ostane do 1-20/; njegove teZe kot pepel, ki obstoji iz raznih rud-
nin, kakor iz kalija, natrona, %eleza, apna, fosfora, magnezije,
Zvepla i. dr.

3. Sadni unicevalei.

V obte ima sveZe sadje in istotako vsi njegovi izdelki, ako
so v dotiki z zrakom, jako omejeno trpeinost. Sveze sadje
gnije, vkuhano sadje plesni, in sadni sokovi se izpreminjajo
vsled kipenja. Vsako tako izpremembo pri sadju provzrocajo
zelo majhne rastlinice, ki jim pravimo glivice., Te se ¢udo-
vito hitro razmnoZujejo, obenem pa rodijo seme — tros, ki
vsled svoje neznansko majhne teZe plava po zraku. Ako tros
pade na ugodna tla (sadje, sadni izdelek i.dr.), vzkali, in gli-
vice se potem jako hitro razmnoZe in razpasejo po doti¢ni
tvarini, in jo v nafem smislu uniéijo. (Sad izpremeni svojo
gostoto, barvo in okus.) Izmed jako veliko vrst glivic so za
nas vazne posebno tri, ki se prav lahko lo¢ijo med seboj po
svojem Skodljivem delovanju in sicer gnilobne, plesne
in kipelne glivice. Tros teh in drugih glivic se nahaja v
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zraku vedno v neizmerni mno%ini. K sadnim unifevalcem pri-
gtevamo tudi razne bakterije, ki so veliko bolj trdoZive, kakor
glivice in Se bol] nevarne.

Glivice potrebujejo za svoj razvoj posebno mnogo vlage
in toplote. Odtod si moramo razlagati,da sono, poletno
sadje tako rado gnije in da v vlaZnih in toplih prostorih
vse splesni. '

Poleg primerne vlage in gorkote je delovanje nekaterih
glivic zavisno tudi od zraka. Ocetne glivice n. pr. nikakor ne
morejo vriiti svoje naloge, ako zrak nima dostopa do tvarine,
kjer se nahajajo. Nasprotno pa kipelne glivice prav lahko po-
greSajo vnanji zrak in vsled tega ne moremo prepreiti ki-
penja 8 samim neprodusnim zapiranjem.

4. Spravljanje, razbiranje, shranjevanje in
; vlaganje sadja.

Prvi pogoj za uspes‘sno'sadno uporabo je pravilno sprav-
ljanje istega, ker o§kodujemo sadje z nepravilnim postopanjem
prav moc¢no na njegovi vrednosti. Vsled malomarnega sprav-
ljanja se pri nas uni¢ijo ogromne mnoZine sadja in sadnega
drevja. Z nepravilnim spravljanjem se sadne letine zelo oslabe.

Sadje se spravlja z drevja, ko je drevesno zrelo. To delo
se mora izvrSevati na vsak nadin pri lepem, suhem vremenu.

Poletno in deloma tudi zgodnje jesensko sadje dozori
uZitno sicer na drevju, vendar ga je treba 10—14 dni prej
spraviti, ako hofemo, da ima koli¢kaj trpeZnosti. To velja
zlasti za tako sadje, ki je namenjeno za kupéijo in razpoSi-
ljanje. Poletno sadje spravljaj z drevja, ko zacno
odpadati prvi piSkaveceil

Drugade je z zimskim sadjem (zimska jabolka in hruske).
Tu pa velja vobée pravilo, da ima tem veéjo trpeZnost, ¢im
dalje ga pustimo na drevju. Posebno napatno bi bilo, ko bi
razne kosmadce in zimske hruSke spravljali v zgodnji jeseni,
namesto v oktobru. Tudi lahka slana (1—20 C pod ni¢lo) ne §ko-
duje zimskemu sadju prav nic.

Sadje se trga ali trese, tu in tam tudi otepa (klati).
Otepajo se kveljemu orehi, a treba je vrSiti to delo zelo pre-
vidno, da se ne sklati z drevja s sadjem vred tudi sadni les.
Tresti se sme le gospodarsko sadje, ki mora biti pa zrelo, da
rado odpada, in poleg tega se mora takoj uporabiti, kKer se pri
tresenju koliker toliko poSkoduje. Tudi tresenje sadja naj se
vr$i vedno z najveljo previdnostjo, da se ohrani sadni les ne-
poskodovan.
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Vse namizno in sploh vsako sadje, ki ga mislimo hraniti
v svezem stanju ali uporabiti v gospodinjstvu za razne sadne
izdelke, se mora obirati. NajvaznejSe orodje pri obiranju je
razno posodje, lestve in obiraci. Gospodinja mora pripraviti
delavcem znotraj mehko ob8ite pletenice in jerbase in jih
mora pouditi, da ne hodijo na drevje z okovanimi ¢revlji,
ampak v nogavicah ali bosi, da obranega sadja ne pretresavajo
iz posode v posodo, ampak ga varno prekladajo.

Mlado in pritli¢no drevje se obira od tal in pa s samo-
stojnih lestev. Za visoko in obseZno sadno drevje moramo
imeti pa primerne daljSe lestve, ki se prislone na
deblo ali se vstavijo med vejevje. Roka je najboljsi
obira¢. Ker pa vsega sadja ne moremo doseéi z ro-
kami, zlasti ne najlepSega na koncu vej, se posluzu-
jemo pri obiranju raznih obiraev, ki jih imamo
mnogo vrst. Vsak sad se mora odtrgati s pecljem;
brez tega je malo vreden, ker je v pecljevi jamici
ranjen in tudi njegova zunanjost ni potem nié& kaj
prikupljiva.

Obira naj se istovrstno sadje skupaj, ne pa ves
vprek, n. pr. vse parmene skupaj, gambovce skupaj
itd. Vrednost sadja moéno zmanjsSa slaba razvada ali
malomarnost, da se pomesa vse sku-
paj brez vsakega reda.

Zato je vazZna naloga gospodinje,
da sadje razbere vsaj na preprost
nadin takoj, ko je obtrgano; najbolje
se to delo izvrSi takoj pod dreve-
som. Najprej se odbere vse zanikarno, »
drobno, piSkavo, krastavo, nagnito  Navaden obira&
ali kako drugacde pokvarjeno sadje. To upo- 28 Shulps
rabimo takoj v gospodarstvu za sadno vino ali kis. Ostalo
sadje iste vrste lodimo v dva dela in sicer odberemo naj-’
lep8e, najdebelejSe sadove za namizno sadje L vrste, srednje
debeli sadovi, ki so tudi veC¢ ali manj brez madeza, tvorijo
namizno sadje IL vrste. To razbiranje je posebno potrebno
za jabolka in namizne hruSke. Takoj, ko je sadje razbrano,
ga spravimo v sadno shrambo, najsibo Ze namenjeno za
domado uporabo, ali pa za kupdijo. Seveda imamo tu v mislih
predvsem trpeino =zimsko sadje, ker se poletna jabolka
in hruske, kos¢i¢asto sadje in razno jagodicevje ob nagih pre-
prostih razmerah da ohraniti le prav malo fasa. Zato mo-
ramo pal gledati, da tako sadje porabimo &im prej. Vendar
se da tudi v tem oziru pridobiti nekaj dni, ako se ravnamo
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po teh-le pravilih, ki veljajo tudi v polni meri za vsako
drugo sadje:

1. Sadje se mora obirati nekaj dni prej, predno je uZzitno
zrelo.

2. Obirati se ne sme v deZju ali preveliki vrod&ini.

3. V sadno shrambo se spravi samo popolnoma nepokvar-
jeno sadje.

4. V sadni shrambi naj bo kolikor mo¢i hladen in svez zrak.

b. Sadovi naj se naloZe narahlo. Vsako nakopicenje je jako
gkodljivo.

6. Sadje se mora prebirati, ker ne dozori vse obenem.

Trpezno zimsko sadje se shranjuje laZje, dasi je tudi tu
treba upostevati razne okolnosti. Zlasti je paziti na to, da je
sadna shramba do skrajnosti snaZna, hladna, primerno
vlaZna (ne premokra, da sadje ne gnije, in ne presuha, da
sadje ne vene), temna in zradna. NajboljSa je primerna klet.

Sadno shrambo je treba vsako jesen do dobra osnaZiti,
police pomiti, stene pnbeliti z apnom, prostor zaZveplati in
naposled dobro prezraditi. V sadni shrambi se nikdar ne smejo
nahajati predmeti, ki razsirjajo kak duh (kislo zelje, repa,
meso, ribe itd.). Toplomer je v sadni shrambi zelo potrebno
orodje. ;

Cim rahleje, obéutljivejSe in dragocenejSe je sadje, tem
bolj pazljivo in tem bolj na redko ga naloZimo na police. Prav
fina jabolka in hrufke poloZimo na muhe, posamezno, da se
ne dotikajo med seboj. Trdnej$e sadje naloZimo lahko v vel
plasfi, trda, neobdutljiva jabolka tudi lahko prav na debelo.

Ni pa dovolj, da sadje pravilno shranimo, treba ga je
imeti potem vedno tudi pod nadzorstvom. Pridna gospo-
dinja pregleda in prebere sadno zalogo vsaj enkrat na teden,
zrati sadno shrambo, posebno v jeseni in ob lepih zimskih
dneh, pazi na snago, vlago, toploto itd.

Vlaganje sveZega sadja. V vsakem gospodinjstvu
se viasih primeri potreba, da se sadje razpo$ilja v kupé&ijske
ali druge namene. Cim neZnejSe in mehkejSe je sadje, tem
manjSe morajo biti posode za razpo&iljanje. Zato se vlaga in
razpo§ilja jagodifevje in petkasto sadje v majhnih pletenicah;
tudi za razpoSiljanje poletnih in jesenskih hruik so okrogle
primerno velike pletene posode najpripravneje. Namizna ja-
bolka I vrste se razpodiljajo v zabojih, ki drZe po 25 ali
50 kg sadja. Za velike mnoZine namiznih jabolk navadne ka-
kovosti rabijo povedini sode za 100 in Se veé kilogramov vsebine.
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Jagodifevje, zlasti vrtne jagode se vlagajo v posode na-
rahlo, ker so jako obéutljive.

Pri vsem drugem sadju je pa pomniti, da se mora vloZiti
v posodo tako tesno, da se pri prevaZanju ne more
ganiti noben sad. Pletenica s ¢reSnjami se med vlaganjem
velkrat potrese in se z njo potrka ob mizo. NaloZi se z vrhom,
ki se nazadnje krepko pritisne s pokrovom. Jabolka se v zaboje
vlagajo posamezno, plast za plastjo tako, da se v posameznih
plasteh trdo ti§€ijo med seboj. Zadnja plast naj sega nekoliko ¢ez
zabojev rob, da s pokrovom ¢vrsto pritisnemo posamezne plasti
drugo k drugi. V sode se jabolka sicer prav previdno nasipajo
iz majhnih posod, a se morajo sodi medtem velkrat potresti,
da se sadje vleZe kolikor mogoce ¢vrsto. Napolnijo se prav
do roba in Se ¢ez, potem se pa sodovo dno s posebno stiskal-
nico pritisne tako globoko v sod, da isto prime v vidre. S tem
se seveda jabolka &vrsto stisnejo in se pri prevaZanju prav
ni¢ ne poifkodujejo. Vsako posodo moramo obloZiti s papir-
jem, predno pri¢nemo vanjo vlagati sadje. Na dno in pod
pokrov denemo za prst na debelo fine lesne volne, pri zelo
dragih jabolkih in hruSkah vloZimo lesno volno celo med
vsako plast. Med sadjem in lesno volno moramo vloZiti pa
vedno papir, ker bi bilo jako napacno, ako bi sadje prislo
naravnost v dotiko z lesno volno.

NajfinejSa (kabinetna) jabolka in hruske zavijamo posa-
mezno Vv bel ali barvan svilen papir in jih tako zavita vlagamo
v posode.

V eno posodo (pletenico, zaboj, sod) naj se praviloma
vlozi sadje samo ene vrste in kolikor mogofe enake
debelosti.

S pravilnim razbiranjem in okusnim vkladanjem se Ze
na zunaj doseZe ugoden utis na kupca in so cene takega
sadja vedno veliko viSje, kakor pri navadni meSanici, ki se
kar natrese v posodo.

Zlasti pride to vpoStev pri sadni kupé¢iji, ki zahteva velike
mnoZine istovrstnega razbranega in pravilno vlo-
Zenega blaga.

Kupdija z namiznim sadjem je pri nas Se jako malo
razvita, deloma zato, ker pridelujemo premalo boljSega, na-
miznega sadja, deloma ker se tej stvari dosedaj ni posvetilo
dovolj pozornosti, dasi imamo zlasti na jugu (Trst in druga
obmorska mesta) jako obSiren sadni trg. Manjka nam vobde
tudi dobrih trgovskih zvez in pa zmisla za pravilno ravnanje
Z namiznim sadjem, ki je namenjeno za kupdijo. Seveda je
trgov:i_na s sadjem veliko teZavnejSa, kakor s kak$nim drugim
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kmetijskim pridelkom. Zlasti jo ovira majhna trpeZnost tega
blaga in pa neenakomerne letine, ki so popolnoma zavisne
od lege posameznih krajev in od vsakoletnih vremenskih raz-
mer. Jako jo ovirajo tudi slabe ceste, oddaljenost od Zeleznice
in sploh neugodne prometne zveze. Pa vse te neugodnosti in
ovire se bodo s fasom premagale, ako bomo 1. pridelali dovolj
namiznega sadja takih vrst, ki imajo vedno gotovo ceno na
sadnem trgu, 2. ako bomo znali to sadjeenakomerno raz-
brati in 3. ako ga bomo vlagali venotne posode (zaboje,
sode), ki so Ze vpeljane na sadnem trgu.




I DEE,

Sadna uporaba vobce.

Uporaba sadja je v gospodarstvu in gospodinjstvu tako
mnogovrstna in razliéna, da bi bil spis veliko preob§iren, ko bi
hoteli le prav na kratko opisati vse nadine, kako se sirovo ali
raznovrstno pripravljeno sadje lahko obrne v prid.

UZivanje sveZega sadja je paé¢ najnaravnejSa in
najstarejsa sadna uporaba. Znano je in tudi vsi zdravniki so
tega mnenja, da je uZivanje zrelega sadja v zdravstvenem oziru
zelo velike vaZnosti. Sadje gasi Zejo, razredCuje kri, njegova
kislina hladi in pospesuje izlofanje sline; sadni sladkor ima
veliko redilno vrednosi. Vrhutega vpliva sadje ugodno na
dihala in jetra, ima odvajalno moé¢ in jako pospeSuje prebavo.
Vpliv na Zivéevje je tudi splogno priznan. Seveda so razna sadna
plemena in vrste v tem oziru razli€ne, kakor pa¢ imajo veé ali
manj sladkorja, kisline, rudningkih snovi itd.

Pametna gospodinja mora skrbeti, da ima kolikor mogodée
skozi celo leto sveZe sadje v zalogi in mora znati voditi redno
uZivanje istega. Otroci in posli naj ne gospodarijo
Po sadni shrambi!
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Vsega sadja bi pa ne mogli pouZiti sveZega, ker mnogo-
krat tudi ni lahko uZitno. Zato se prav s pridom uporablja v
kuhinji za najrazliénejsa sadna jedila. Pelena, praZena
ali kubhana jabolka, ¢ezana, ¢e¥pljevi cmoki, jaboléni Struklji,
CreSnjevi kolag itd. so jedila, ki bi morala biti v jeseni in po zimi
pogosteje na mizi. Na ta nacin se v vzornem gospodinjstvu pri-
hrani marsikak drug pridelek, ki ima ved&jo trpeznost kakor
sadje.

Ob dobrih sadnih letinah je naenkrat toliko sadja, da ga
ni modi niti pouZiti, niti vsega vsled hitrega pokvarjenja shra-
niti. Zato se sadje Ze od pamtiveka uporablja za razne g o s p o-
darske izdelke, posebno za sadno vino, jesih in Zal v
velikih mnoZinah tudi za Zganje. Naprava sadnega Zganja je
vredna najstroZje obsodbe, ker se pri tem proizvodu redilna
tvarina unicuje in izpreminja v strup, ki je €lovestvu v najvedjo
Skodo. Ko bi se vse sadje, ki se dandanes uporablja za Zganje,
obrnilo za hrano na ta ali na oni nadcin, brez dvoma bi se izpre-
menilo marsikaj v nafem narodnem gospodarstvu. Skrinja
suhih ¢eSpelj bi pa¢ pomenila kaj drugega kakor soddek
slivovke! Kljub vsemu oporekanju moramo imenovati kuhanje
7Zganja iz sadja sadno zlorabo.

Gospodinja! Veliko in vaZno delo vrSiS8 v blagor svoje
druzine, ako znas sadje pripravljati.in uporabljati za hrano in
ako ovirasS z vsemi moCmi njega zlorabo za Zganje.

Pac pa je uporaba sadja za sadno vino véasih upravi-
tena, ker izpremenimo na ta nadin sadje, ki bi ga drugace ne
mogli uporabiti, v trpezuc blago. Ako bi se pa bolj udomacile in
sploS$no vpeljale razne brezalkoholne sadne pijate, bi se tudi
izdelovanje sadnega vina lahko moéno omejilo ali celo popol-
noma opustilo.

Sadnikis je pa jako koristen izdelek, ki bi ga ne smeli
pogredati v nobenem gospodarstvu. Veliko denarja se izda za
Skodljive esence, medtem ko nam zgnije sto in sto centov sadja,
ki bi nam dalo najboljsi kis.

Mnogo je pa sadja, ki ima prav kratko, omejeno trpeZnost
in se ne d4 hitro uporabiti niti na ta niti na drug naéin (poletne
in jesenske hrugke, ¢resnje, visnje, marelice, breskve, slive, vse
jagoditevje i. dr.). Tako sadje se pa spravi s primernim ravna-
njem in neznatnimi stroski lahko v tak stan in tako obliko, da
ima skoro neomejeno trpeznost, namret vsadnekonserve.

Popolnoma napalno je mnenje, da so zlasti finejSe Kon-
serve samo za gosposke mize ; le pomanjkanje pravega zmisla
za, izborno sadno hrano in pa nevednost je Kkriva, da so ravno.
med nasim ljudstvom sadne konserve Se tako malo znane. Po
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nekaterih kronovinah nage drzave, zlasti pa po Nem¢&iji, Franco-
ski, Svici in drugih drzavah so sadne konserve v vsaki najpre-
prostejSi hiSi znara in ¢islana jed. Pri nas se vob¢e misli, da je
prireditev sadnih konserv zelo tezka in draga; le malo je gospo-
dinj, Ki bi mislile na to prevazno sadno uporabo.

Sadne konserve.

Nekatero sadje jagodifevje, kos§¢icasto sadje, poletne hru-
$ke in jabolka itd.) je jakc malo trpeZno. Zato so Ze od nekdaj
izku$ali ljudje na razne nafine, kako bi poveéali trpeZnost pri
takem sadju, kako bi ga chranili ali konservirali.

Gotovo je najstarejSe in najpreprostejSe konserviranje
sadja susSenje.

Pozneje so zaceli ohranjevati sadje na razne druge nadine,
tako da imamo dandanes jako mnogo vrst raznih sadnih
konserv in da se z njih prirejanjem peca obSirna obrt.

a) Splogna pojasnila.

Iz odstavka o sadnih unitevalcih je znano, da provzroéajo
vsako Skodljivo izpremembo na sadju in njegov hitrejsi ali
pocCasnejsi razpad razne glivice.

Bistvo kakr8negakoli konserviranja tidéi
torej edino v tem, da preprelimosprimernimi
sredstvi §kodljivo delovanje glivic. Kolikor
bolj popolno se nam to posreéi, toliko trpeZnejSe so konserve.
Vsak nacin konserviranja se da razlagati le na tej fele v zad-
njih desetletjih dognani znanstveni podlagi.

Sredstva v ta namen so jako mnogovrstna in razliéno
uporabljiva. Za naSe potrebe zadostuje, ako

1. sadje hranimo pri primerno nizki toploti,

2. ako mu odvzamemo preveliko mnoZino vode,

3. ako ga v primernih posodah razgrevamo (steriliziramo)
in obenem neprodusno zapremo,

4. ako ga vloZimo v ohranjujoce tvarine.

Povedano je bilo Ze, da primerna toplota zelo pospeSuje
razvoj in delovanje glivic. Pri nizkih stopinjah toplote sicer ta
mala bitja ne poginejo, pa¢ pa so moéno ovirana v svojem delo-
vanju. Zato mora biti sadna shramba hla dna; najprimer-
nejsa toplota je od 2—4 ° C. V ledenici se sadje ohrani precej
dalje, kakor v kaki drugi shrambi. Vrhutega ovira nizka
toplota prehitro zoritev.

Sadje je jako podvrZeno razkrajanju potom glivie, ker ima

mnogo vode. Ako mu pa odtegnemo precejSen del vlage, ga
%
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obvarujemo pred pokvarjenjem, ker potem trosi raznih glivie
ne morejo na njem skaliti vsled pomanjkanja vode.

Ta naéin konserviranja uporabljamo pri suSenju sadja,
zelenjadi in drugih hranil in pri gostem vkuhavanju raznih
sadnih izdelkov.

Na vsakem sadju se nahaja brezstevilno trosov raznih
glivic, ki ob ugodni priliki skale in sadje uniéijo. Zato ra z-
grevamo (steriliziramo) nekatere konserve. S tem doseZemo,
da se zamoré s primerno vroéino vse glivice in njih trosi. Tu
sem gpada vkuhavanje sadja, zelenjadi, konserviranje mesa in
drugih hranil.

Pravilno razgrevanje je najvedje vaZnosti pri mnogih
konservah, toda je z ozirom na sadno vrsto ali kako drugo hra-
nilo, zelo razli¢no. Pri sadju zadostuje vobée, ako ga razgre-
vamo 80-—90 ° C, povpreéno od 10 —30 minut. Veliko bolj
trdoZivi so pa trosi pri drugih hranilih, zlasti na zelenjadi, ki
jo moramo razgrevati pri 100 ° C 1-—11% ure. Vrhutega moramo
v najvedjih slucajih razgrevanje ponoviti v 3—5 dneh, ker se pri
prvem razgrevanju zamoré samo razvite glivice, Zivi pa osta-
nejo e trosi, ki v 3—5 dneh skale in se pokonéajo Sele pri dru-
gem razgrevanju.

Razgrevanje bi bilo pa brez uspeha, ako bi imel zrak pri-
stop do konserv, ker bi z zrakom priSle na sadje nove kali.
Vsled tega je pri novejsih nadinih konserviranja neobhodno
potrebno, da sadje neprodu8no zapremo, ker le tako dose-
#emo pri konservah skoro neomejeno trpeznost.

V prejsnjih ¢asih so kaj radi uporabljali pri konserviranju
razne tvarine, ki so sicer dosezale svoj namen, a so bile nekatere
zdravju gkodljive in je dandanes njih uporaba  po zakonitih
doloéilih omejena ali celo prepovedana. V domacem gospodinj-
stvu rabimo v to svrho le Se sladkor,kis, sol in v poedinih
sludajih tudi alkohol, ki pa za nas nima nobenega pomena. Pat -
pa se najéeSée rabi sladkor pri mnogih konservah ne samo
zato, da je sadni izdelek okusnejdi, ampak tudi, da je bolj
trpeZzen. Tudi v modan vinski kis, ki je oslajen s sladkorjem,
se vlaga sadje in nekateri zelenjadni pridelki. Sol se uporablja
vedinoma le pri konserviranju zelenjadi.

b) Razdelitev sadnih konserv.

Zaradi jasnosti in pregleda razvrstimo sadne konserve
lahko v pet skupin.

1. NajstarejSa in za naSe razmere najimenitnejSa sadna
konserva je in ostane suho sadje. S pomocjo gorkote in
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zracnega prepiha odvzamemo sadju velik del njegove vode in
ga tako trajno ubranimo pred Skodljivim vplivom sadnih uni-
cevalcev. |

2. Ako sadje celo ali razrezano v kozi ali olupljeno konser-
viramo tako, da ohrani kolikor mogode svojo naravno obliko in
barvo, dobimo vkuhano sadje (kompot). Sem spada tudi
sadje, vloZzeno v oslajen kis, kar se pa pri nas redkokje pri-
pravlja.

Reksove steklenice napolnjene s sadjem.

3.Izdelki iz sadnega mesa. Sadje se skuha, da
razpade, potem se pretlateno ali nepretlaeno brez sladkorja ali
s sladkorjem primerno gosto vkuha. Sem spadajo: preprosta
sadna mezga, povidl, omaka, marmelada ali
zalzenin sadni sir (sadne pasSte).

4. Izdelki iz sadnega soka. a) Ako sok iz sadja
vkuhamo s primerno mnoZino sladkorja in ga vzivamo razred-
enega s studendnico ali kislo vodo, imenujemo ta izdelek
kratko sadni sok ali odcedek, kakor malinovece, jago-
dovec itd. Pripravi se lahko iz vsakega sadja. Tudi sadni
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zdriz (Zelé) spada le-sem. b) Ako pa sok iz kakrinegakoli sadja
takoj, ko pritece iz stiskalnice, precedimo, nato primerno raz-
grejemo in takoj vrofega neprodusno zapremo, dobimo tako-
zvane brezalkoholne sadne pijace.

5. Sadni kis. Ta prekoristni sadni izdelek pravzaprav
ni sadna konserva v pravem pomenu besede, ampak pretvorba
sadnega vina. Kljub temu ga lahko uvrstimo le-sem, ker je
vendarle frpeZen izdelek iz sadne tvarine.

Nastane na ta nadin, da se pretvori alkohol v sadnem vinu
po vplivu ocetnih glivic v ocetno kislino.

A. Susenje sadja.

Skoraj pri nobeni sadni uporabi ni vpliv gdspodinjin tako
odloéilen kakor pri suSenju sadja za domaco porabo. Le gospo-
dinja ve ceniti vrednost suhega sadja, zlasti ako si je treba
pomagati pri gospodarstvu s tujimi delavskimi moémi in ako
so pri higi otroci. Cloveka boli srce, ko vidi, koliko sadja se brez
koristi uniéi, kako ogromne mnoZine ga izvozijo za neprimerno
nizke cene in naposled koliko ga pokuhajo v Zganje — v strup.
Otroci pa marsikje pozimi stradajo, ali jim vsaj manjka tako
krepéilne hrane, kakor je ravno sadje, ki se ne da popolnoma
nadomestiti 7 nobeno drugo hrano.

Znano je, da se n. pr, ¢esSplje izvefine prodado sveZe, delo-
ma se pckuhajo v Zganje, suhe pa kupujemo v prodajalni, kjer
jih dobivamo iz Bosne in drugih krajev. Neverjetno je, kako je
priglo pri nas sufenje iz navade, zlasti v zadnjih dveh deset-
letjih. Skrinja s suhim sadjem je dandanes redka prikazen in
treba bo precej truda in dela, da se zadeva zopet spravi v drug
tir. Vsakdo, ki ve ceniti velik gospodarski pomen suhega sadja
in se zaveda brezmejne Skode, ki jo povzroéa alkohol, je prepri-
éan, da ¢im bolj bo rasla veljava suhega sadja in drugih korist-
nih sadnih izdelkov v gospodinjstvu, tem bolj bo padala veljava
Zzganja in tem bolj se bo dvignilo domace sadjarstvo in njega
veliki gospodarski pomen za nago deZelo.

Za suSenje so najbolj prikladne éesplje, a tudi skoro vse
drugo sadje (razen nekaterih sliv) se da uspefno posufiti celo
ali zrezano, v koZi ali olupljeno.

Bistvo susenja je v tem, da s pomoéjo gorkote in zratnega
prepiha odtegnemo sadju preobilo vodo. Sadje naredimo na ta
nac¢in jako trpeZno, ker se ga vsled pomanjkanja vlage ne
morejo lotiti gnilobne glivice.

Prvotnoe so ljudje susili sadje na solncu, kar se Se dan-
danes vrdi v vro¢ih krajih. Se pri nas se tu in tam sufe zlasti
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olupljene ¢esSplje (prinele) na solncu, kar je pa zelo odvisno od
vremena.

V nas8ih krajih moremo racunati pri uspesSnem suSenju
sadja vecinoma le na ogenj. V prej8njih ¢asih smo imeli prepro-
ste susilnice z dimom, dandanes nimamo skoro nobenih; kajti
stare so razpadle, novejSih in boljSih pa Se niso postavili, Ker
se ljudje sploSno kar ne morejo sprijazniti s suSenjem.

Nase gospodinje suse sadje v krusgni peci ali pa na vedno
gorkem temenu. Zal, da tudi to suSenje gine od leta do leta, ker
izpodriva novodobni Stedilnik castitljivo peé bolj in bolj. Ogle-
dati se moramo po primernem nadomestilu.

Po drugih krajib je Ze davno v rabi suSilnica za Stedilno
ognjiste, ki si jo pa priredimo za naSe razmere lahko sami
prav poceni.

Iz Stirih desdéic, 1—1%5 c¢m debelih in 8 do 10 cm S§irokih,
zbijemo Stirivoglat obod, dolg 40—60 cm in Sirok 30—40 cm. Za
dno pribijemo Zelezno pocinkano mreZico, ki naj ima kvecéjemu
/5 em §iroke luknjice, — in lesa je gotova. Takih les, ki pa
seveda morajo biti vse enako velike, lahko naloZimo 10 do 15
drugo vrh druge na Stedilnik, ne da bi nam zavzele preveé pro-
stora. Da se spodnja ne zaZge, jo podloZzimo na vseh Stirih vog-
lih s primernimi kosi opeke, ali pa damo narediti v ta namen
pripraven Zelezen §tirinoZnik. Pa tudi v peéi su8imo sadje lahko
na takih lesah veliko laZje in v vedji mnoZini, kakor na na-
vadnih okornih lesah iz protja. Kolikor imamo novej$ih brez-
dimnih suSilnic, imajo skoro vse to napako, da se pri gradbi
ni ni¢ ali premalo mislilo na prepotreben zraéni prepih. Zato vse
nafe susilnice suSe slabo, prepofasi in porabijo preveé kuriva.

Za suSenje mora biti sadje popolnoma zrelo, razbrano in
snaZno. Posebno je paziti, da ne pride vmes kaj nagnitega ali
celo docela gnilega, piSkavega ali kako drugade pokvarjenega
sadja. Na lese naj se nalaga le v eni plasti, ne pa ve& prstov
na debelo. Med suSenjem se sadje lahko vedkrat popolnoma
ohladi in potem zopet suSi dalje; to ni¢ ne Skoduje kakovosti,
ampak je pri ¢espljah celo priporoéljivo. Ker je celo istovrstno
sadje razlitno debelo in razli¢no zrelo, ni vse naenkrat suho,
zato se mora med suSenjem prebirati. Seveda se mora popol-
noma ohladiti preden se prebira.

Kdaj je sadje dovolj suho, je teZko povedati; to nas naj-
bolje uéi izkusnja. Nikdar se ne sme susiti tako dolgo, da bi bilo
trdo kakor kamen ali krhko ali celo opaljeno. S suSenjem se
preneha, ko je sadje Se volno, pa se vendar ne da veé iz njega
iztisniti sok. Samo jaboléni obro¢ki se posufe toliko, da go malo
krhki, ker pozneje odjenjajo na zraku.
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Cedplje za suSenje pustimo na drevju tako dolgo, da zve-
nejo pri peclju, potem jih Sele potrgamo in nekaj dni razgrnemo
na zraku. Nato jih priénemo sus§iti, in sicer tako, da jih pola-
goma izpostavljamo vedno veéji vroéini. Ako bi jih kar z dre-
vesa, polne soka, deli v hudo vroéino, bi pokale in tako veliko
zgubile na vrednosti. Na prej opisani su§ilnici jih priénemo vla-
gati na zgornjo leso in jih pomikamo polagoma vedno bolj
navzdol v hujso vroéino.

Nadevane éesplje dobis§ tako-le: Poizberi iz lepo posufenih
¢espelj najdebelejSe in najdrobnejse, prerezi vsak sadeZ podol-
gem (na eni strani) in iztisni iz njega kos¢ico, nato potisni drob-
nejse CeSplje v debelejse.

AKo pomoc¢imo sveze eSplje tri do pet minut v vrelo vodo,
potem pa takoj v mrzlo, prav izlahka potegnemo z njih koZico;
nato jih denemo susit. Napol suhim izpahnemo ko&éice, potem
jih ploskoma stisnemo in posufimo, kolikor je Se treba. To so
prinele. NajlepSe barvane prinele dobimo s sufenjem na solncu.
Za domado rabo so pa dobre tudi one, ki se posufe v peci ali
suSilnici, kljubu temu, da so temnejSe barve. Hranimo jih tesno
vloZene v primernih zaboj¢kih ali vrelah.

Skoro vse kodtidasto sadje se susi tako, kakor &esplje, zla-
sti ¢re¥nje se dajo na ta nacin prav dobro obrniti v prid. Tudi
tem se lahko, ko so napol suhe, iztisnejo kos&ice, in tako dobimo
¢res8njeve »rozine«.

Jabolka suSe pri nas navadno zrezana v krhlje. Veliko
lepSe suho blago pa dobimo, ako jih olupimo, izpahnemo pes¢i-
§ée in jih zreZemo na obrofke. Vse to opravi majhen strojéek
jako hitro in lepo. Ako jim hofemo ohraniti tudi lepo belo
barvo, jih moramo vreéi v mrzlo vodo takoj, ko jih olupimo, da
ne porjave, preden jih denemo na lese.

Drobne hrugke su8imo cele in za navadne potrebe neolup-
ljene. DebelejSe razreZemo podolgem v dva ali Stiri kose, izre-
zemo pesciste in muho. Ako hoéemo dobiti posebno lep in dra-
gocen suh izdelek, jih tudi olupimo. Se veliko veé pridobijo na
okusu, ako jih pred sufenjem parimo, da zmecéé in jih Sele
potem posusimo. Seveda moramo imeti za to primerno pripravo.
(Brzoparilnik bi se dal prirediti v ta namen.)

Jabolka in hrugke postavimo takoj v za¢etku na hudo vro-
¢ino (vlagamo jih torej na spodnje lese) in jih pozneje odmi-
kamo vedno bolj od vrodine.

Orehi se suSe najlepie na solncu, ako so izpostavljeni
obenem zraénemu prepihu. Pa tudi na temenu, kjer se sule
poéasi in enakomerno, ohranijo jedrca lepo belo barvo. Nikdar
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se pa ne smejo sufiti v dimu ali prehudi vro€ini, kjer jedro
poérni in dobi tudi neprijeten okus.

Suho sadje se ne sme takoj spraviti v shrambe, ko se
vzame iz pedi ali iz sufilnice, ampak ga je treba razprostreti na
zratnem prostoru (pod streho), kjer ostane nekaj dni, da se
ohladi in 8e nekoliko presusi na zraku. Potem se Sele spravi v
redke vrede, ki se obesijo pod streho tako, da ne morejo mii
do njih.

Na ta nadin spravljeno suho sadje se ohrani veliko bolje,
nego zaprto v skrinjah in zabojih. Vsekako pa mora biti shra-
njeno na suhem kraju; kajti v vlaZni shrambi se pokvari v krat-
kem é&asu, ker nategne vlago.

Iz 100 kg sveZega sadja dobimo: pri jabolkah 10—12 kg, pri
hruskah 13— 16 kg, pri €reSnjah 25—26 kg, pri marelicah
10—12 kg, pri mirabelah
26—30 kg, pri cedpljah
30—32 kg suhega blaga.

V novejSem ¢asu je za-
nimanje za suSenje sadja
vedno vedje. Najhujsa
ovira, da se ta preko-
ristna sadna uporaba ne
more Siriti hitreje, je ta,
ker nimamo primernih
suSilnic. Stari nadin su-
genja v navadnih suSil-
nicah z eno samo leso
in prostim ognjem ni- Ryderjeva suSilnica za sadje.
kakor ni primeren da-
nafnjim potrebam. Prva zahteva od vsake suSilnice je ta, da
dim ne pride v dotiko s sadjem, da torej su8i brez dima.
Pat¢ se nahaja po deZeli Z%e nekoliko brezdimnih suSilnic,
toda skoro brez izjeme vse imajo to bistveno napako, da ni prinjih
preskrbljeno za zraenje. Sadje se pari in kuha v popolnoma
zaprtem prostoru brez vsakega odduika. Uporabljiva suSilnica
mora biti tako zgrajena, da proizvaja pri kolikor mogode
majhni uporabi kuriva veliko toplote in da odtegne sadju v
kratkem &asu vodo, ne da bi isto dobilo slab okus, duh in
slabo vnanjost. To se doseZe pa le na ta natin, da ima sveZi
zunanji zrak pristop spodaj v suSilni prostor, kjer se nepre-
stano meda z gorkim zrakom in naposled zgoraj neovirano
zopet odhaja na prosto, ko je nasifen z vodnimi hlapi. '

Dandanes ste v rabi dve vrsti sadnih su$ilnic in sicer
stalne, zidane, kakor jih nahajamo najveé v juZnih krajih in pa
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premakljive Zelezne, ki se kurijo navadno s premogom, za silo
tudi z drvmi.

Glavni deli vsake zidane su$ilnice so: primerna kurilna
naprava (peé), nad njo su8ilni prostor z mnogimi
lesami, ki se dado poljubno vsaka zase potegniti iz tega pro-
stora. SuSilni prostor je popolnoma neprodus$no lofen od kuri-
gta, dim odvaja poseben dimnik, tako da s sadjem ne pride
nikjer v dotiko. V gu8ilni prostor prihaja spodaj pri posebnih
predorih svez zunanji zrak, zgoraj pa odhaja skozi visok dusnik
vro¢ in moker zrak na prosto.

Premakljive suSilnice dveh sestavov kaZeta pridejani
sliki. Take suSilnice so v rabi posebno v Nemdiji, pa tudi v
Avstriji se jih poprijemajo vedno bolj, ker porabijo primeroma
malo kuriva in delujejo prav povoljno. Vse brezdimne su$ilnice
zahtevajo pa neprestano oskrbovanje in precej vaje v tem opra-
vilu. Kdor misli, da je vse storjeno, ako nasiplje sadje na lese
in potem tupatam malo vrZe na ogenj, ne bo dosegel nikakih
uspehov. Lese se morajo z ozirom na sadno pleme v gotovih pre-
sledkih prestavljati v ve¢je vrodino ali obratno, kakor je bilo to
omenjeno Ze prej. Vro€ina se mora uravnavati po potrebi s pri-
merno kurjavo in z regulatorjem, ki se nahaja na wvsaki taki
susilniei.

B. Vkuhano sadje ali kompot.
1. Splo¥na pojasnila.

Sadje se dandanes vkuhava KkriZzem sveta v velikih mno-
zinah. Res skrajni ¢as je, da se tudi nase gospodinje otresejo
raznih predsodkov glede sadnih konserv in se z vedjim zanima-
njem poprimejo te prekoristne in zanimive sadne uporabe. Da
se vkuhavanje sadja pri nas do sedaj ni moglo prav udomaditi,
je glavni zadrZek ta, ker je bil izdelek, pripravljen po starem
nacinu, v resnici predrag. Sadje se je namre¢ vkuhavalo v ste-
klenicah, ki se niso dale neprodusno zapirati, in vsled tega je
bilo treba prav goste sladkorne raztopine, da se je zagotovila
trpeznost vsaj za nekaj ¢asa. Popolna gotovost se pa kljubu
temu ni dosegla.

Dandanes je zadeva ¢isto drugadna. Sladkor ne pride tu
ni¢ vef v postev kot ohranjujota tvarina, ampak se prideva
sadju v poljubni mnoZini le zato, da se % njim izboljga okus. Da,
vsako sadje se lahko vkuha celo brez sladkorja in, ako se vse
izvrsi pravilno, zadobi isto neomejeno trpeZnost. Cenena
prireditev in popolna gotovost, da se delo dobro
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obnese, mora pridobiti za dobro stvar vsako gospodinjo, ki ima
le koli¢kaj zmisla za napredek in pa mnekaj veselja do ummne
sadne uporabe. Kajpada je treba stvar pred vsem razumeti
in vedeti, da konserviranje ni ni¢ drugega, kakor boj z nevid-
nim, a hudim sovraZnikom — boj z glivicami in bakterijami.

Pri vkuhavanju sadja se dandanes posluzujemo izkljuéno
dveh ohranjujoéih sredstev in sicer: razgrevanja (sterili-
zacije) in neprodusSnega zapiranja. Kakor Ze znano,
unic¢imo z razgrevanjem gliviee in njihove trose, ki se naha-
jajo na sadju, z neprodusnim zapiranjem pa prepremmo da se
sadje iznova ne oku#i.

Razgreva (sterilizira) se sadje na ta nadin, da se isto, vlo-
Zeno in zaprto v primernih posodah (steklenicah, pu§icah, vréih
etc.), zalito s sladkorno raztopino, kuha v vreli vodi. Vroé€ina
okrog 100° C prav gotovo
umori vse sadne unicéevalce.
Seveda moramo razgrevati
trdo, manj obé&utljivo sadje
dalj c¢asa, kakor neZno in
obcutljivo, sadje vloZeno v
velikih posodah dalje, kakor
v majhnih. Pri vsakem sad-
nem plemenu bo pozneje po-
sebej oznaceno, kako dolgo
naj se razgreva.

Pripomniti moramo Se tu,
da se nekatero nezno sadje
(jagodicevje,nekatere tesnje,
slive itd.) ne sme razgreti do
100° C, ker bi sicer razpadlo ali vsaj razpokalo in se vsled tega
tako skréilo, da bi bile posode napol prazne. Pokazalo se je, da
zadostuje pri sadju tudi razgrevanje od 80°—90° C, ako traja ta
toplota primeroma dalj dasa. Za razgrevanje pod 100° C je treba
pa toplomera in je pozneje na take konserve posebno paziti, ker
je vendar le mogote, da bi v kakem slucaju sterilizacija ne bila
popolna.

Konéno ima razgrevanje (kuhanje) Se drug sicer postran-
ski, a vendar vaZen pomen. Sadje se namreé pri razgrevanju
ugodno izpremeni. Trdo sadje se zmeci, premalo zrelo postane
uZitno, in vohle lahko trdimo, da je nekatero sadje kuhano
bolj prijetnega okusa, kakor surovo, zlasti pa za bolnike veliko
laZje prebavljivo.

Reksov lonec za steriliziranje. Toplo mer.
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2. Posode za vkuhavanje.

Za. na§ namen pridejo v posStev pa€ le steklene
posode s Sirokimi vratovi in vsebino od 1s+—21, kakor jih
kaZejo podobe. V tovarnah rabijo tudi razne plo€evinaste puSice
in loncéene vrée, a te posode imajo to slabo stran, da se vsebina
ne vidi in se vsled tega tudi ne more nadzorovati.

Do mnajnovejSega ¢asa so bile sploSno v rabi navadne,
kozarcem podobne steklenice, iz tankega stekla, ki so se zapi-
rale s pergamentnim papirjem ali Zivalskim mehurjem. Ome-
nili smo Ze, da se take konservne posode ne dado nikdar zanes-
ljivo neprodu&no zapreti in je vsled tega treba za konserviranje
veliko veé sladkorja. V zadnjih letih so take steklenice zaceli
zapirati s steriliziranim bombaZem (bato), Cez katerega se Sele
priveze pergamentni papir ali mehur. BombaZ sicer propusta

Weckove konsefvne steklenice.

zrak, a deluje kakor cedilo, ki ofisti zrak glivic in trosov.
Nadaljne izkuSnje bodo pokazale, kaksna gotovost se da doseci
s tem zapiranjem.

Brez dvoma so najbolj$e steklenice z gumijevim obroékom
in steklenim pokrovom, imajo pa vse to edino napako, da so
vsa] na prvi pogled drage. Vendar, ¢e pomislimo, da v njih
lahko vkuhavamo sadje brez sladkorja ali s poljubno mnoZino,
da v par letih lahko prihranimo pri sladkorju, kar smo ved
izdali za steklenice, potem so take steklenice posebno pripo- -
roéljive.

Najbolj znane take konservne steklenice so sledefih sesta-
vov: »Wecks, »Reks« in »Ultreforme« Zlasti »Ultre-
f o r m« - steklenice so pri nas Zel precej vpeljane in se dobe po
vseh vedjih trgovinah s steklom.
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Vsi razni sestavi konservnih steklenic se lo¢ijo med seboj
le po neznatnih in nebistvenih razlikah v obliki vratu, pokrova,
gumijevega obro¢ka in pritrjevalne vzmeti. Sicer pa sloni njih
sestava in uporaba na istem nadelu in je postopanje s to ali ono

vrsto popolnoma enako.

Pritrjevalna

vzmet.

Weckova konservna Gumijev obroéek. Podlozek iz Zice.
steklenica z vzmetjo.

4

Kakor je razvidno iz slik, ima vsaka celotna posoda §tiri
dele in sicer: vedjo ali manjSo steklenico z zbruSenim
robom, gumijev obroek, primeren pokrov in pritr-
jevalno vzmet, ki se rabi samo med razgrevanjem. Zanes-
ljivo neprodugno zapiranje nam oskrbi zraéni tlak. Med
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Stolzlejeve konservne
steklenice
»Ultreforme«.

razgrevanjem se namreé zrak, kolikor ga je v steklenici, nad
sadjem in tekodéino razgreje in modéno razfiri, zato odrine
pokrov toliko, da more na prosto. Vsled tega ostane v steklenici
jako razredcen zrak in ko se po sterilizaciji zatne vsebina ohla-
jati, pritiska vnanji zra¢ni tlak na pokrov vedno boljinbolj, ne
da bi mogel v steklenico. Popolnoma ohlajenim steklenicam
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odstranimo vzmeti in se lahko prepri¢amo, da pokrov z veliko
gilo tla¢i na gumijev obrocek. Gledati pa moramo seveda, da
ima vsaka steklenica dobro zbrusen rob in da so pokrovi in
gumijevi obrotki brez kake napake, sicer nam vnanji zrak prol-
dere v steklenico, in vse delo je bilo zastonj.

Odpirajo se steklenice na ta nadin, da se moéno potegne za
podaljsek na gumijevem obrocku. Vsled tega nastane med stek-
lenico in pokroveem ozka Spranja, ki zadostuje, da pride vnanji
zrak v steklenico, in pokrov se da izlahka odstraniti.

Glede velikosti konservnih steklenic bi bilo pomniti, da se
ista ravna po sadju, ki je namenjeno za vkuhavanje, e bolj pa
po velikosti druZine, za katero je namenjeno sadje. Za majhne
in srednje druZine so najbolj primerne majhne steklenice, ki

Stolzlejeve konservne steklenice.

drzijo 131 do 11, da se vsebina naenkrat uporabi, ko se ste-
klenica odpre. Za veliko gospodinjstvo, gostilne, hotele itd. so pa
bolj umestne vecje steklenice, ki so vrhutega razmeroma veliko
ceneje, kakor majhne (Y31 veljan.pr.80h,1194h, 11/ 1 1K b h itd.).

Razgrevanje se v preprostem gospodinjstvu izvrsuje lahko
v vsakem mnavadnem loncu brez drugih priprav. Kveéjemu
denemo na dno lonca kako cunjo ali leseno podlogo, da stekle-
nice ne stoje na golem Zelezu. Pri vedjih gospodinjstvih, kjer
pripravijo na stotine steklenic vkuhanega sadja, so pa zelo
priporo€ljiva tudi druga orodja, ki delo zelo olajSajo in pospe-
§ijo. Sem spada predvsemm popolen lonec za sterili-
ziranje s toplomerom, razni podstavki za steklenice in Se
nekaj drugih malenkosti, ki so naStete v vsakem tozadevnem
ceniku.
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3. Priprava za vkuhavanje.

Preden zaénemo z vkuhavanjem, je treba pripraviti sadje,
sladkorno raztopino, posode in kar sicer Se potrebujemo, da
gre delo hitro in dobro od rok. Priprava sadja se ravna ve&i-
noma po sadnem plemenu in sadni vrsti. Navadno vzamemo
za vkuhavanje najbolj%e in najlepse sadje, ki mora
biti obtrgano, zdravo, po moZnosti enakomerno zrelo, a ne pre-
zrelo. Vsako sadje se mora pred vlaganjem v steklenice teme-
ljito oprati v snaZni mrzli studenénici. Nekatero sadje se
vkuhava celo neolupljeno, drugo zopet razrezano olupljeno ali
v koZi, to s kosCicami vred, ono zopet brez kosc¢ic itd. Kratke
opazke v tem oziru navedemo pri posameznem sadnem ple-
menu. Trdo sadje, n. pr. nekatere hruSke pred vlaganjem v
steklenice prekuhamo v oslajeni vodi
(blangiramo), da zme&é in se skrcijo.
Potem se dado veliko lepSe vloZiti in
tudi sterilizacija se s tem okrajSa.

Sladkorna raztopina se pripravi
na ta naéin, da se navaden sladkor
raztopi v vodi in potem Kkratko pre-
kuha in posnema. Ohlajena tekocina
se potem lahko takoj rabi, ali pa
spravi v primerne steklenice, kjer za-
madena taka, kakor dolgo hofemo.

MnoZina sladkorja se ravna edino
po naravi sadja, po okusu, namenu
konserv in po gmotnih razmerah. Tu Se
enkrat povdarjamo, da sladkor nima Weckovlonec za steriliziranje.
pray nobenega drugega po-
mena, kakor da zbolj8a sadju okus. Sadje vkuhamo
prav lahko brez sladkorja in isto potem sladimo Sele tedaj,
ko ga uZivamo. Za sladko sadje, kakor ¢&reSnje, mirabele,
tesplje, hruske zadostuje 20 —30 dkg sladkorja na 1 liter vode,
za ribez, kosmulje, slive, marelice itd. od 30—50 dkg. Samo-
obsebi je umevno, da ga smemo vzeti ve¢ ali manj, kakrsne
so pat razmere, s katerimi moramo ratunati.

Konservne steklenice in, kar Se spada zraven, se morajo
pred uporabo prav skrbno pregledati, osnaZiti in posuSiti. Ze
rabljene steklenice naj se operejo s sodo.
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4. Opazke k posameznim sadnim plemenom.

Za vkuhavanje uporabljamo navadno tako sadje, ki ima
v naravnem stanju kratko trpe#nost. Predvsem pridejo v postev
tresnje, viinje, razne slive, ¢edplje, breskve,
marelice, razne hruske in tudi jagodidevje.

“LONSEFvey ==

Reksove konservne steklenice razne velikosti.

a) Crefnje in visnje.

Vkuhajo se lahko vsake ¢resnje, vendar so najboljSe trde
hrustavke, bodisi ¢rne ali rdefe. Crefnje se najprej €isto
operejo, potem se peclji s Zkarjami poreZejo tik pri
sadu in nato se vloZijo v pripravljene steklenice. Vlaganje se
mora tako vrfiti, da se sadovi 8vrsto in kolikor mogoce
gosto vleZejo v posodo, ne da bi se kaj zmedkali. S &vrstim
vlaganjem dobro izrabimo prostor in si prihranimo sladkor.
Da se sadje &vrsteje vleZe, je treba med vlaganjem veckrat
potrkati s steklenico ob dlan ali pa tudi prav previdno ob mizo.
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Tuintam se kak sad tudi s primerno paléico (kuhalnico) pre-
vidno potisne med druge. Steklenice se naloZe prav do vrha,
ker se pri razgrevanju itak sadje poleZe. Takoj nato se stekle-
nice zalijejo do vratu (ne do vrha) s pripravljeno sladkorno
raztopino, pri emer je paziti, da se stekleniin rob ne zmoci.
Preden se zapro, je za vse slucaje dobro stekleni¢in in pokrovov
rob obrisati s suhim snaZnim prti¢em. Na stekleni¢ni rob se
potem poloZi gumijev obrodek, nanj se povezne pokrov in pocez
pritrdi vzmet. Razgrevajo se 10—15 minut v vreli vodi ali pa
20—30 minut pri 80 do 90° C. Splosne opazke o razgrevanju glej
koncem tega poglavja!

b) Slive, mirabele, edplje.

Slive za vkuhavanje ne smejo biti prezrele, mehke,
ampak Se nekoliko trde. Vlagajo se vedno cele in neolupljene.
Ko so dobro oprane, jim vetkrat prebodemo kozo s kako iglo, da
potem pri razgrevanju ne razpokajo. V ste-
klenice se vlozZe kakor ¢reSnje, kolikor mo-
gocte tesno prav do vrha, potem se zalijejo
8 sladko vodo in sterilizirajo 20— 30 minut :
pri 80—90° C., v vreli vodi zadostuje samo  Vzmet za Reksove

10 minut. steklenice.
Mirabele dado krasen kompot. Kar ~

smo povedali o slivah, velja tudi za to

sadje.

Cefplje so poleg CreSenj v naSih raz-
merah najpripravnejde sadje za vkuhavanje.
Kadar obrode, jih je povsod dovolj prav poceni. Vkuhavajo se
neolupljene cele ali pa razpolovljene. Tuintam jih tudi lupijo,
kar pa lahko izostane, ker dado tudi v koZi jako okusen kompot.

Cele CeSplje se operejo, peclji odstranijo, sadovi vedkrat
prebodejo in potem se vloZe prav tesno v steklenice. Sladkorja
zadostuje 25 dkg na 1 liter vode. Tiste pa, ki jih mislimo pozimi
rabiti za CeSpljeve cmoke, zalijemo s ¢isto vodo.

Razpolovljene éedplje. Za ta kompot zberemo najdebelejSe
sadove, jih operemo, prerezemo po dolgem v polovici in izpah-
nemo koséice. Polovice vloZzimo v steklenice tako, da so vnanje
strani obrnjene navzgor. Sladkorja zadostuje 20 dkg na
1 liter vode.

Z gospodarskega staliSca je jako priporoéljivo tesplje vku-
havati v polovicah brez kodtic, ker na ta nadin veliko bolj
izrabimo prostor v steklenicah in porabimo manj sladkorja.

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

3

Podlozek iz Zice.
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¢c) Breskve in marelice.

Ti dve sadni plemeni daste jako fin kompot in ste tudi
zelo pripravni za vkuhavanje.

Sadje mora biti pa Se trdo (drevesno zrelo). Sadovi se
olupijo, razpolove in ko&&ice izpahnejo. Drobne marelice se
lahko vloZe tudi cele in neolupljene. Tudi breskve, ki ne gredo
od kosti, se vlagajo v kozarce cele, a olupljene. Da prehitro ne
porjave, polagamo olupljene sadove v mrzlo vodo, ki smo ji pri-
dejali nekoliko citronine kisline. V steklenice se vloZe kakor
razpolovljene ¢eplje. Pomagati si moramo tu s kako leseno
zlico ali kuhalnico.

Sladkorja vzamemo do 14 kg na liter vode. Sterilizirajo se
kakor cesplje.

d) Hrusgke.

Poletne in jesenske hruSke vsake vrste so jako primerne
za vkuhavanje, ker sameobsebi nimajo nobene stanovitnosti in
ker dado jako cenen in okusen kompot. Uporabiti moramo dre-
vesno zrelo sadje, ki 8¢ ni mehko. Hrufke se vkuhavajo
olupljene, a tudi v koZi, ako je neZna in lepo barvana, drobne
kar cele, debelejSe pa razrezane po dolgem od peclja
proti muhi v dva, stiri ali Se vet kosov. Muhe, pedfisca in
peclji se lepo iztrebijo. Samo pri celih hruskah odreZemo
polovico peclja.

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

V steklenice se vlagajo s pomod&jo poostrene lesene paliice,
ki nanjo nabadamo kosce in jih tako brez teZave spravimo na
pravo mesto. LepSe strani obradamo vedno na ven, da dobimo
lepo vnanjo obliko. Ko so steklenice polne, jih je treba nemu-
doma zaliti s sladkorno raztopino, ker sicer hruske jako hitro
porjave.

Se bolje gre delo od rok in si tudi ¢as razgrevanja okraj-
Samo, ako hruskove kosce prekuhamo v sladki vodi, preden jih
vloZzimo v steklenice, kakor je bilo omenjeno Ze prej.

Kuhajo se tako dolgo, da se dado prebosti s trdo slamnato
bilko. Prekuhane hruske se laZje bolj gosto vloZe in jih potem
tudi ni treba tako dolgo sterilizirati. Za hruske zadostuje
25—30 dkg sladkorja na liter vode.

Neprekuhane hruske se morajo razgrevati 20—30 minut v
vreli vodi, za prekuhane zadostuje 15—20 minut.



e) Jagodidevje.

Rdete jagode, maline, robidnice, Ivanovo grozdi¢je in kos-
mulje se pa& dado vkuhati in pripraviti kot kompot, vendar je
to delo veliko bolj teZavno, kakor pri drugem manj obc¢utljivem
sadju. Treba je tu veliko veé previdnosti in potrpljenja, ako
hodemo ohraniti sadove cele. Zato pa menda ne bo napacno, ako
se tozadevni opis opusti, ker ni potreben za naSe preprosto
gospodinjstvo, zlasti Ker se jagodicevje prav lahko uporabi na
razne druge nadine, ki so razvidni iz poznejsih odstavkov.

Jagodidevju priStevamo tudi brusnice. Tega blaga se
pri nas jako veliko vkuha in je v rabi povsod kot priljubljena
prikuha. Brusnice se najprej prebero, nezrele in kar je razne
Sare vmes, kakor peclji, listi¢i itd., se vse odstrani, potem se
opero v &isti vodi. Nato se stresejo najbolje v lon€eno posodo,
pridene se jim na vsak kilogram teZe 15 kg sladkorja in se prav
pocasi razgrevajo. MeSanje naj se kolikor mogoce opusti, da se
jagode ne zmaste. Ko zavro in nekoliko izpremene barvo, jih
vrote denemo v konservne steklenice ali pa v kake pripravne
lonce, ki jih trdo zaveZemo s pergamentnim papirjem. Posebno
steriliziranje je nepotrebno, ker sladkor in pa Kislina, ki jo
imajo jagode, jih zadosti varuje pred pokvarjenjem.

Vedkrat vidimo kompot v eni konservni steklenici iz raz-
nih sadnih vrst in plemen. Ta nafin sadnega vkuhavanja pa
nima prakti¢nega pomena, ker vpliva vsled raznih barv in
spretne prireditve bolj na o¢i, kakor na okus. Kogar bi to vese-
lilo, pripravi prav lahko take kompote tudi v domadem gospo-
dinjstvu. Vzame naj le razli¢ne, Ze gotove kompote, odpre
steklenice in iz njih sestavi me8anico v sveZih steklenicah. Pri
tem mora gledati najveé na lepe barve in okusno razvrstitev
bosameznih sadnih plemen. Taki meSani kompoti se zalijejo s
SveZe pripravljeno sladkorno raztopino in sterilizirajo 10 minut
bri 80° C.

Gospodinje, ki imajo Se stare vrste steklenice in jih nocejo
zavreli, naj pa vsaj poskusijo bombaZast pokrov. Take stekle-
hice se ravno tako, kakor je bilo opisano zgoraj, napolnijo s sad-
jem in zalijejo s sladkorno raztopino tako, da ostane e precej
braznega prostora. Nato naj poloZe ¢ez odprtino bombaZast kro-
Zec, ki sega nekoliko &ez rob. Cez to poloZe dvojni pergamentni
bapir in trdno poveZejo. Sterilizacija se vrdi, kakor pri novejsih
steklenicah. Paziti pa je treba, da teko&ina ne zmo¢i bombaZa.

3k
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5. Nekaj opazk k sterilizaciji.

Razgrevanje, sterilizacija je pri vkuhavanju najvaZnejSe
opravilo in se mora izvriiti z vso pazljivostjo in pravim umeva-
njem, kar je bilo povedano Ze veckrat. Vse steklenice vsakega
gsestava se morajo zapreti pred razgrevanjem. Stekle-
nice z bombazastim in pergamentnim zapiralom naj se zavezejo,
popolnoma, kakor bodo pozneje ostale. Stekleni pokrovei pri
novejsih steklenicah se pritrdijo z vzmetjo ali pa se vklenejo v
podstavek, ki se nahaja pri vsakem sterilizirnem loncu.

Za razgrevanje je dober vsak Zelezen lonec z ravhim dnom.

-Da pa steklenice ne stoje na golem Zelezu, je treba na vsak
natin kakega podlozka, bodisi iz lesa ali Zice. Véasih gospodinje
zavijajo steklenice tudi v prtice, slamo, seno itd., kar pa je jako
nerodno in negotovo. Vodo nalijemo v lonec Sele potem, ko smo
steklenice postavili vanj, in sicer toliko, da sega do vratu ste-
klenic. Kadar steriliziramo raz-
liéno visoke steklenice obenem v
istem loncu, je treba manjse s ka-
kim lesom podloZiti, da stoje tako
visoko kakor vedje. Dobro zaprtim
tudi vobée ne Skoduje, ako pri-
dejo popolnoma pod vodo.

Z mrzlo ali kveéjemu z mlacéno
vodo zaliti sterilizirni lonec se
potem polagoma razgreva, da voda
doseZe tisto stopinjo gorkote, ki

steklenice. je potrebna. Preprosta gospodinja,

ki nima toplomera, bo pa¢ morala

sterilizirati vse v vreli vodi. Tu je Se posebno treba paziti,
da voda prav po lahko vre, ker burno vrenje povzroci, da se
sadje skréi tako, da so naposled steklenice napol prazne. Tudi
je vpostevati, da se velika steklenica iz debelega stekla ne
razgreje tako hitro, kakor majhna. Ko voda okrog nje zavre,
sadje v sredi steklenice &e davno ni razgreto na 100° C, Isto-
tako je za dobo sterilizacije merodajno sadno pleme in zrelost
njegova. Nezrelo sadje se mora vedno razgrevati dalje, kakor

pa zrelo. .

Nekatero rahlej§e in neZnejSe sadje (rdeée grozdjicje,
kosmulje, éresnje) se pri vkuhavanju tako skréi (vkuha), da
napolnjuje potem, ko se ohladi, véasih komaj 16—%4 steklenice.
To je z gospodarskega stali§¢a slabo, ker se drage steklenice
premalo izrabijo. Pa tudi na zunaj so polne steklenice lepZe,
kakor napol prazne. Da se izognemo tej nepriliki, odpremo take
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napol prazne steklenice potem, ko se ohlade in dopolnimo iz
ene ali veé steklenic toliko, kolikor jim manjka. Prej moramo
pa iz vsake odliti nekoliko soka, ker sicer bi tekel &ez rob.
Dopolnjene steklenice pravilno zapremo in jih denemo Se enkrat
za malo ¢asa (b—10 minut) razgrevat.

Ko je razgrevanje kondano, se postavi lonec od ognja in
pusti, da se vsebina malo ohladi. Potem se Sele vzamejo stekle-
nice ven in zloZe na suho mizo, kjer naj ostanejo nedotaknjene,
da se popolnoma ohlade (do drugega dne). Vzmeti, ki drZijo
pokrovce, se nikdar ne smejo odstraniti prej,
preden niso steklenice mrzle. Sele tedaj previdno
snamemo vzmeti in vsa-
ko steklenico posebe pre-
izkusimo, ¢e je dobro za-
prta in sicer na ta nacin,
da jo primemo v levico,
z desnico pa poskuSamo
privzdigniti pokro-
vec. Napacno bi bilo, ako
bi pokrov hoteli sukati
ali kako drugade s silo
odpirati. Ako ga ne mo-
remo s prsti odpreti, je
steklenica neprodusno
zaprta.

Sebolj pazljivo je treba
po sterilizaciji pregledati
tiste konservne stekle-
nice, ki so zaprte z bom-
baZem in pergamentnim
bapirjem ali mehurjem. Lonec za steriliziranje v prerezu.
Kjer se opazi, da je slad-
korna raztopina premodila bombaZasto plast, se mora obveza
ponoviti in Se enkrat sterilizirati.

Cez kakih 14 dni se morajo sploh vsi kompoti skrbno pre-
gledati, ker se tuintam vendarle zgodi, da se kaka steklenica
odpre Zele dez veé fasa po sterilizaciji. Vzrok je vedno pomanj-
kljivo razgrevanje, vsled ¢esar ostanejo v konservi trosi zivi. Ti
se zadéno razvijati, pri Semer proizvajajo pline, ki odrinejo
pokrovec.

Vsako tako konservo je treba takoj porabiti ali pa na novo
sterilizirati.
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6. Sadje v oslajenem kisu.

Sadje se da vkuhati Se na razne druge nadine. Posebno je
bilo do najnovejfega ¢asa obifajno vlaganje sadja v prav gosto
sladkorno raztopino in kuhano v sopari. Iz znanih razlogov se
pa to dandanes opuséa vedno boljinbolj. Za naSe preproste raz-
mere pa itak ne pride v postev zgolj zaraditega, ker je to vku-
havanje predrago. Vrhutega so pa taki kompoti tako prepojeni
s sladkorjem, da se sadni okus popolnoma izgubi in imamo v
tem sluéaju opraviti s slagéicami, ki prijajo samo prav razvaje-
nim okusom.

Omeniti pa moramo neki naé¢in sadnega vkuhavanja, ki je
pri nas Se jako malo znan, a zaradi svoje nizke cene in dobrega
okusa vreden priporocila. To je sadje vkuhano v oslajenem
kisu. V litru dobrega vinskega ali sadnega Kkisa razto-
pimo 14—34 kg sladkorja, pridenemo malo nageljnovih Zbic
in cimetove skorje in to skuhamo v poloS¢enem (emajliranem)
loncu. Med kuhanjem se posnema in naposled odstranijo
ostanki pridjanih diSav. V tako pripravljeno tekocino denemo
kuhat n. pr. hruske, slive, ¢efplje ali katerokoli drugo sadje in
ga kuhamo veé ali manj €asa, kakor je pat trdo, n. pr. hruske
tako dolgo, da se dado prebosti s tankim lesenim klin¢kom.
Ce8plje prebodemo pred kuhanjem nekolikokrat do koS¢ice, da
se pri kubanju laZje prepoje z oslajenim kisom. Ko je sadje na
ta nafin kuhano, ga vzamemo iz tekodine, ga ohladimo in vlo-
zimo v pripravljene navadne konservne steklenice. Oslajen kis
ge nekoliko prekuhamo in konéno z vsebino zalijemo vloZeno
sadje, steklenice dobro zaveZemo s pergamentnim papirjem in
delo je koncano. Da steklenice ne popokajo, jih moramo precej
dobro razgreti. Ako bi pozneje opazili, da se v kaki steklenici
nabirajo na vrhu tekoc¢ine mehurcki, je to znamenje, da delujejo
ocetne bakterije. Tako steklenico je treba prekuhati, ali pa
odliti tekotino, zopet zavreti in z vrelo tekofino na novo zaliti
sadje.

7. Shranjevanje vkuhanega sadja.

Na trpeznost vkuhanega sadja, zlasti, ako ni neprodusno
zaprto, jako vpliva prostor, kKjer je shranjeno. Predvsem je treba
vedeti, da mora biti shramba za konserve suha, po moZnosti
hladna in zraé¢na. Dobro je tudi, da je prostor teman, da
sadje ohrani svojo naravno barvo, ki na svetlobi obledi, véasih
celo popolnoma izgine. Najbolj neugodne shrambe za sadne
konserve so zaduhle vlaZne kleti in drugi taki prostori, ki se
ne dado dobro in veckrat zraéditi. NajboljSa shramba v ta namen
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je primerna omara, ki stoji v kaki nekurjeni sobi, mostovzu,
jedilni shrambi ali kakem drugem takem prostoru. Steklenice
s konservami se razpoloZe tako, da jih lahko hitro pregledamo
in jih ni treba Sele prestavljati.

Takoj ko kako steklenico izpraznimo, jo je treba snaino
pomiti in posugiti. Vzmeti in gumijevi obro¢ki se hranijo v pri-
pravni pokriti posodi, da se ne porazgube. Napalno je vzmeti
puscéati v shrambi na steklenicah, ¢e§, da se ne zgube in da so
konserve tembolj gotovo zaprte. Vzmet prav ni¢ ne pripomore
k neprodugnosti, pa¢ pa se lahko tako raztegne, da ni za rabo,
ako je po ve& mesecev na steklenici.

C. Izdelki iz sadnega mesa.
1. Sadne mezge.

Te vrste sadne konserve so prinas Se prav malo razSirjene,
dasi so najboli poceni in se lahko izdelajo v vsakem najskrom-
nejfem gospodinjstvu brez posebnih priprav in strofkov, zlasti
v dobrih letinah, ko je povsod dovolj sadja. Po Nemdiji, po
Ceskem in v balkanskih deZelah je izdelovanje mezge ob§irna
obrt in se mnogo tega blaga tudi izvozi na vse strani.

Mezgo dobimo na ta nacin, da sadje kuhamo ali parimo
tako dolgo, da se zmehta ali celo razpade, potem ga navadno
pretlagimo in gosto vkuhamo. AKo sadje prej primerno pripra-
vimo (n. pr. olupimo in otrebimo), ga v¢asih niti ni treba pretla-
¢iti. Navadno se mezgam ne dodaja sladkor, vendar tudi v tem
oziru lahko postopamo popolnoma po razmerah (okusu, gmot-
nem stanju itd.) in izdelek lahko pripravimo brez sladkorja, ali
pa mu ga dodamo vel ali manj. TrpeZnost doseZemo z razgreva-
njem in z gostim vkuhavanjem (ker odtegnemo preveliko mno-
Zino vode) in pa, da ga primerno shranimo.

Za izdelovanje sadne mezge ni treba nobenih posebnih pri-
prav. Pri vsakem gospodinjstvu se nahaja gotovo kak kotli¢ek
in razne druge posode in orodje, ki se itak rabi v vsaki kuhi-
nji. Kjer je v navadi kak parilnik (n. pr. za krompir itd.), se ta
priprava prav lahko uporabi pri napravi sadne mezge. V tem
slu€aju ni treba sadja kuhati, ampak se samo pari toliko asa,
da je popolnoma mehko. Parjeno sadje da boljdi izdelek kakor
kuhano. Najbolja mezga se naredi iz jabolk in Ce&pelj.

a) Jaboléna mezga.

Zrela jabolka operemo, olupimo, razreZemo, popolnoma
ofrebimo kakor za ¢eZano in jih denemo kuhat ali parit. Da se
krhlji pri kuhanju izpofetka ne pripalijo, jim prilijemo malo
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vode. Ko razpadejo, dobimo redko kasnato teko€ino, ki ima
seveda veliko preveé vode, da bi se mogla ohraniti. V ravno isti
posodi ali pa v kaki plitvi kozi, kotlicku itd. se nato jaboléna
kasa vkuhava toliko ¢asa, da se popolnoma zgosti. Pravilno
vkuhana mezga ni teko¢a, ampak mora biti tako gosta, da
obvisi na Zlici v debelih kepah. Zaradi boljSega okusa in vonja
pridenemo med vkuhavanjem nekoliko nageljnovih Zbic, cime-
tove skorje in citronine kisline. Ce hofemo okus Se bolj izbolj-
Sati, pridenemo proti koncu vkuhavanja nekoliko sladkorja.
Samoobsebi je umevno, da se mora masa med vkuhavanjem
neprestano mesati, in ¢im bolj se gosti, tem bolj je treba paziti,
da se ne pripali. Ko je mezga dovolj gosta, se vro¢a napolni v
snaZne suhe prstene lonce, velike steklenice s Sirokimi vratovi,
plo¢evinaste pusice itd. Dobro je te posode pred uporabo pre-
Zvepljati. Posode se takoj, ko so napolnjene, trdno zavezejo s
pergamentnim papirjem. Kjer je mogoce, naj se postavijo odprte
posode z mezgo v vroc¢o krusno pec ali w§tedilnikovo peédico, kjer
se nekaj ur razgrevajo. Vsled vroc¢ine se naredi na povrsju trda
skorja, ki varuje, da se spodnje plasti dobro ohranijo. Seveda
vpliva ta skorja le tako dolgo, da mezgo pri¢nemo rabiti. Ven-
dar se ohranijo mezge tudi brez tega dobro, ako so dovolj
gosto vkuhane, vrode spravljene v posode, dobro zave-
zane in shranjene na suhem, hladnem prostoru.

Kljubu vsej pazljivosti se pa tuintam vendarle primeri, da
zatne mezga iz kateregakoli vzroka na povr&ju plesniti. V tem
slufaju se mora zgornja plast nemudoma odstraniti; mezga se
iznova prekuha, prida se nekoliko sladkorja, posode se skrbno
ocistijo, nato iznova napolnijo in trdno zaveZejo.

V vetji meri bi se jaboléna mezga pripravila na ta nadin,
da bi se oprana jabolka samo zrezala na Kkrhlje, prav mehko
skuhala in nato vroéa pretladila skozi nepregosto sito. Cisto
sadno kaso bi potem vkuhali kakor zgoraj povedano.

b) CeSpljeva mezga (Cedpljevec, &eSko: povidl, hrvagko:
pekmes).

Najvel ¢edpljeve mezge izdelajo in porabijo Cehi in pa
Srbi. Odtod se tudi izvaZa v velikih mnoZinah dale¢ na okoli.
Nobene konserve ne moremo nafim gospodinjam bolj priporo-
¢ati, kakor ravno napravo &efpljevca, ker se na ta nadin &edplje
izborno ohranijo, in tudi delo ne povzrofa razen malega truda
skoro nobenih stro8kov. Kolikor mogote velika zaloga suhih
Cespelj in CeSpljevea naj bi bila ponos vsake pametne gospo-
dinje, ki ima zmisel za te¢no in zdravo sadno hrano in ki
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nasprotno pozna neizmerno $kodo #ganja, ki se ga pri nas
nakuha ravno iz éeSpelj najveé.

Za GeSpljevec vzamemo kolikor mogoce zrele ¢eSplje, ki so
pri peclju %e zvenele. Cisto oprano sadje razpolovimo, odstra-
nimo koSéice in je denemo kuhat brez vode v primerno
posodo. Ko Cedplje popolnoma razpadejo in se izpremene v pre-
cej redko tekoéino, jih vroée pretladimo skozi nepregosto sito.
Pretladeno tvarino potem vkuhavamo med neprestanim mesSa-
njem, da se mocno zgosti, kakor je bilo Ze prej opisano. Za
domace preproste potrebe tudi lahko izdelamo ¢&espljevec na ta
nacin, da €eSpelj ni¢ ne pretladimo. Seveda tak izdelek ni tako
lep in enakomeren, ker se koZe ne razkuhajo. Zato je pa delo
precej enostavnejSe in dobimo tudi veé blaga. Pri izdelovanju
c¢edpljevea ni treba pridevati nikakih diSav, ker imajo CeSplje
itak same ob sebi fin vonj in okus. Paé pa okus lahko Se izbolj-
Samo, ako pridenemo med vkuhavanjem malo sladkorja (n. pr.
na vsak kilogram mezge 20 dkg.).

Ced$pljevec se spravi kakor jaboléna mezga, namret v
dobro zaprtih posodah na suhem in hladnem kraju.

Ravno tako kakor iz ¢eSpelj se lahko naredi mezga iz
&refenj, viSenj in sliv. Tudi meSanica raznega sadja se da upora-
biti prav dobro v ta namen. Posebno dober izdelek da meSanica
iz jabolk in hrugk.

2. Sadne marmelade, omake (zalzen).

Marmelada se razlouje od mezge samo v tem, da pride-
nemo sadni kasi med vkuhavanjem primerno mnoZino slad-
korja 75—1 kg in jo vsled tega vkuhavamo manj &asa, ker je tu
sladkor glavno ohranjujote sredstvo, dasi pride v poStev tudi
razgrevanje pri vkuhavanju in izparivanje vode.

Za marmelade se da uporabiti vsako zrelo sadje. Tudi sla-
bejSe drobno, prezrelo, za kupéijo in drugatno uporabo nespo-
Sobno sadje je za ta izdelek prav dobro. Pri nas je v navadi naj-
vet marmelada iz dragih marelic. Malokomu je pa znano, da se
da iz jabolk, hrufk in raznega cenega ko§titastega sadja in
jagodidevja pripraviti izvrstna marmelada, ki je neprimerno
cenejSa kakor mareliéna.

Prav posebrno moramo priporoéati jaboléno marmelado,
ker se pridela tega sadja pri nas najved in se ga vsled tega
najveé zavrze, zlasti ob dobrih letinah, in ker jabol&na marme-
lada, ako je pravilno pripravljena, ni¢ ne zaostaja za izdelkom
iz drugega navadno jako dragega sadja.
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a)Jaboléna marmelada.
Prav zrela jabolka se opero, zreZejo in denejo kuhat, zalita
z malo vode. Kdor ima parilnik, naj jih namesto kuhanja
pari. Takoj, ko se razpuste, se vroc¢a pretlaijo skozi primerno
gito. Pri velikih mnoZinah je jako priporoéljiv ro¢ni strojéek za
pretladenje. Jaboléna kafa (CeZana) se nato priblizno stehta in
dene vkuhavat v plitvo posodo. Med vkuhavanjem se mora
neprestano mesati, da se ne pripali. Izkusnja kmalu naudi, kdaj
je mezga dovolj gosta, da se
ji prida sladkor. Na vsak
kilogram pretlatene mezge
pridenemo 1/ kg stolCenega
sladkorja ali v koscih. Po-
tem vkuhavamo 8e nekaj
¢asa, da se sladkor prav
dobro raztopi, vmesa in raz-
greje. Cimdalje se sladkor
. kuha s sadno mezgo, tem-
Priprava za pretladenje. bolj porjavilepa svetla bar-
va. Zato je vaZno, da sladkor
primeSamo Sele tedaj, ko je mezga Ze skoro dovolj vkuhana,
in potem marmelado razgrevamo S$e prav malo &asa (toliko,
da dobro prevre).

b) Marmelada iz ko§éifastega sadja.

Marelice, breskve, ¢eSplje, razne slive, ¢eSnje, visnje itd.
dado vsaka zase ali pa tudi v poljubni mesanici izvrstne mar-
melade. Oprane marelice, breskve, ¢edplje in slive se razpolove
z roko in odstranijo ko§é&ice, éresnjam in viSnjam koséice izpah-
nemo s posebnim priprostim strojékom. Tako pripravljeno sadje
kuhamo s prav malo mnoZino vode (vodeno sadje tudi.lahko
brez vode), da se popolnoma zmeéi ali razpade, potem ga pre-
“tlad¢imo in vkuhavamo, kakor je bilo Ze vetkrat povedano. Sele
potem, ko je popolnoma zgoSteno, pridenemo sladkor, Se malo
prevremo in delo je gotovo. DiSave so nepotrebne, ker hoéemo
ravno pri marmeladi ohraniti izvirni sadni aroma (vonj). Vku- -
havanje se mora vrsiti hitro, ker sicer izdelek moéno potemni
in tudi sicer izgubi njemu lastni vonj. Ce§plje, breskve in tudi
marelice se lahko Se sirove olupijo, ker se potem veliko hitreje
pretladijo in kKer ima marmelada potem lepSo barvo.

c) Marmelada iz jagodidevija,
Rdefe vrtne ali gozdne jagode, grozdiéje, maline, pa tudi
borovnice, robidnice, bezeg itd. dado dobro marmelado, ki se
naredi na prav enostaven nadin.
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Zrele jagode (bodisi kateregakoli plemena) otrebimo pec-
ljev, jih operemo v mrzli vodi, potem pa mehke vrste Kkar
surove, druge pa brez vode malo pokuhane, pretlaimo in pri-
merno gosto vkuhamo s kakimi 3/, kg sladkorja na 1 kg pretla-
¢ene mezge. Prav sladkemu sadju pridamo med vkuhavanjem
na vsak kilogram 2—3 gr citronine kisline.

d) Marmelada iz Sipkovih jagod.

Povsod po grmovju in mejah, posebno pogostoma po
Krasu, raste divja roZza ali Sipek, Ki je vsako jesen poln zagorelo
rdec¢ih sadov. Ti so sicer surovi neuZitni, a dado izvrstno mar-
melado, ki se naredi na preprost nadin. Zrele jagode (potrgane
meseca oktobra) se kuhajo tako dolgo, da so mehke. Potem se
voda odcedi, vroce jagode se pretladijo in tako prirejena mezga
se vkuha s sladkorjem, ki ga je treba na vsak kilogram kvedé-
jemu 34 kg. Vse drugo postopanje je ¢isto enako onemu, ki je
bilo opisano za kog&icasto sadje in jagodicevje.

Kon&no bodi g omenjeno, da se po angleSkem nadinu
lahko prirejajo vse marmelade brez pretladenja (razen Ivano-
vega grozditja in malin) na ta nacin, da Se oprano, raz-
rezano in otrebljeno sadje dene v vrelo sladkorno raz-
topino (14—34 kg sladkorja na liter vode) in se potem med
neprestanim megSanjem vkuhava do zadostne gostote. Take
marmelade (Zem) so jako Cislana sadna konserva, ker imajo
boljdi aroma kakor navadne pretlacene.

Vse marmelade se takoj vroée napolnijo v velike stekle-
nice s Sirokimi vratovi in se trdno zaveZejo § pergamentnim
papirjem. V vedjih mnoZinah ge lahko spravijo tudi v poloScene
in zaZveplane lonce ali kovinske puSice, kakor je bilo popisano
pri sadni mezgi.

Vse posode se morajo pred uporabo skrbno osnaziti. Naj-
bolje je, da se prekuhajo in potem prav dobro osufe. Da stekle-
nice ne popokajo, jih je treba pred napolnjevanjem primerno
razgreti.

Tuintam izkuSajo doseli veljo stanovitnost na ta nadcin,
da poloZe v steklenice na vrh marmelade okrogel pergamenten
bapir, ki je namodcen v rum ali kako Zganje. Pa tudi brez tega se
marmelade ohranijo leta in leta, ako so pravilno pripravljene,
dobro zavezane in shranjene na suhem, hladnem in zratnem
prostoru. Kdor si lahko omisli velikih steklenic z neprodusnim
bokrovom, ta pa¢ marmelade lahko neprodu$no zapre in s tem
doseZe neomejeno trpeznost.
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3. Sadni sir (paste).

Ako mo¢no zgo$éeno marmelado iz kakrSnegakoli sadja
(najbolje iz jabolk) za prst na debelo namaZemo na per-
gamenten papir, ki ga razgrnemo po primerni podlagi, in jo na
zraku ali v neprevrodi peci poéasi posusimo, dobimo sadno kon-
servo, 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 zlahka
rezati, a se vendar trdno drZi skupaj.

Cela posusfena plast (podplatom podobna) se odluséi od
papirja in zreze v enake éveterokotnike, potrese s sladkorjem
in zloZi v zabojéke, ki se hranijo na prav suhem kraju. Sadni
sir se lahko uZiva suh ali razmoéen v vodi in prekuhan kot
mezga ali marmelada.

D. Sadni sokovi (odcedki).
1. SploSna pojasnila.

Iz surovega sadja iztisnjen sok, ki se mu pridene po
potrebi in okusu veé ali manj sladkorja, ki se pravilno vkuha,
sterilizira, spravi v steklenice in ki se uZiva mo¢no razredéen
s studené¢nico ali sodavico ali pa s kako naravno kislo vodo, ime-
nujemo vobce sadni sok. Kdo ne pozna malinovca in jagodovea!

Reksovi steklenici za Weckovi steklenici za
sadne sokove. sadne sokove.

To je sadna konserva, ki je pri nas precej znana in razsirjena.
Pa tudi iz raznega drugega sadja se da pripraviti prav dober
sok, posebno iz grozdifja, viSenj, jabolk in hrusk. Vsak sadni
sok mora biti popolnoma ¢ist, imeti mora lepo barvo, fin vonj in
okus. Ako ga hranimo Se tako dolgo, ne sme imeti na dnu
godtave, kakor se to vidi prav mnogokrat. Najbolje je, da je
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sadni sok zaprt neprodusno, kakor druge sadne konserve. Za
silo se ohrani tudi zamaSen z navadnim zamaskom.

Za sadni sok vzamemo zrelo, a ne prezrelo sadje, ki ga naj-
prej preberemo in operemo. Potem se na primeren nacin zdrobi
ali zmecka in sok s stiskalnico ali kako drugade iztisne. Ker
iz. stiskalnice nikdar ne pritefe popolnoma ¢&ista tekotdina, je
neobhodno potrebno, da isto precedimo (filtriramo) skozi gost
prti¢ ali kako nalasé zato prirejeno pripravo (filter). Tako pri-
pravljen sok se potem naglo vkuha s sladkorjem (3/s4—1 kg na
liter soka), nalije vro¢ v razgrete steklenice in neprodusno
zapre s peéatnim voskom ali parafinom.

2. Navodila k posameznim sadnim plemenom.
a) Malinoveec.

Dobro zrele maline zmeljemo s posebnim mlinom ali jih
zmastimo z roko. Zdrobljene maline se postavijo nato v pokriti
posodi kake 3—b5 dni na nepremrzel prostor. Sok na tropinah
kipi in med tem ¢asom ga je treba vsak dan dvakrat dobro
premeg$ati. Kipenje mnogo pripomore, da se malinovec pozneje
lepSe utisti in da dobi bolj zagorelo barvo. Potem se s kako pri-
merno stiskalnico ali pa v platnenih rutah sok iztisne, precedi
skozi gosto tkanino in takoj doda nekako na vsak liter Se
mrzlega soka %4—1 kg sladkorja, in sicer kar v koscih. Slad-
kor se mora pred vkuhavanjem popolnoma raztopiti v teko&ini.
Malinovéev okus se izboljsa in okrepi, ako soku pridenemo pred
vkuhavanjem na vsak liter 2—3 gr citronine kisline.

Za vkuhavanje je najboljSa posoda bakren ali meden kot-
licek, zadostuje pa tudi emajlirana %eclezna posoda. VaZno je,
kako dolgo se sok vkuhava. V tem oziru velja pravilo, da ne
sme vreti ve¢ kot 3 do 5 minut, pa %e to vretje naj se vrsi pri
lahkem ognju, da ni preburno in valovito. Med vretjem pobi-
ramo pene, ki se zbirajo na vrhu. Ako se sok vkuhava dalj ¢asa
in pri hudem ognju, da mo&no vre, se pozneje v steklenicah iz
njega izlota sladkor. Vsled predolgega vkuhavanja trpi tudi
barva in okus.

Se predno denemo sok k ognju, je treba pripraviti stekle-
nice, kamor se bo pozneje spravil malinovec. Te naj se skrbno
umijejo z vroto vodo (sodo), naposled pa veckrat izplaknejo z
mrzlo studendénico in potem popolnoma posufe. Med vkuhava-
njem soka jih previdno postavimo na gorak $tedilnik, da se
razgrejejo. Vkuhan malinovec je treba kolikor mogoce Se vrol
naliti v steklenice in iste nemudoma zamagiti z novimi opra-
nimi zamagki. Noben plutov zamagek pa trajno ne zapira nepro-



46

du¥no, zato nafe gospodinje pedatijo malinovéeve steklenice s
pedatnim voskom. Bolj$a in pripravnejSa tvarina za ta namen
je parafin, kise dobi v vsaki drogeriji. Nekaj koscev para-
fina se dene v %elezni skledici ali ponvici na vroé¢ Stedilnik, da
se raztopi, kakor n. pr. mast ali vosek. V raztopljenem parafinu
se potem parkrat pomodi s pluto zamaSen steklenitni vrat in
steklenica je zaprta popolnoma neprodufno. Za domaco rabo
so najbolj8e majhne steklenice n. pr. po 14— litra, da se vse-
bina hitro porabi, ko se enkrat naéne; kajti malinovec za¢ne rad
kipeti, ako stoji posebno poleti dalj ¢asa v slabo zamaSeni
posodi.

Tako pripravljen malinovec ima krasno barvo in aroma
(duh). Edina napaka bi bila, da se na dnu steklenice vsede pre-
cej godcée, kar pa v navadnih razmerah ne pride v poStev.

Kjer delajo malinovec v veliki meri, napolnijo sok, takoj
ko pritede iz stiskalnice, v velike steklenice, ki drZe po 20 litrov
" in Se ved; tam ga puste tako dolgo, da pokipi in se popolnoma
olisti. Sele tedaj mu pridenejo potrebni sladkor in ga vkuhajo.

Na tak naéin prirejen malinovec je brez goSée in cistejsi,
kakor tedaj, ako pokipi na drozgi, sicer pa ni prav ni¢ boljsi.

Tuintam pridevajo pri napravi malinovea na vsak liter
soka do 1145 kg sladkorja. To ni le velika potrata v gospodinj-
stvu, ampak se s tem pravi malinovéev okus celo pokvari.

Tudi iz grozdiéja (ribezla) se naredi prav dober sadni sok.
Izdelovanje grozdidevca se prav ni¢ ne razlocuje od izdelova-
nja malinovca, samo citronina kislina naj se ne prideva, ker
ima grozdi¢je itak samo na sebi dovolj, da, celo preveé kis-
line. -Paé¢ pa vzamemo pri grozdi¢ju malo veé sladkorja,
navadno na vsak liter soka 1 kg.

Samoobsebi je umevno, da se prav tako lahko izdela izvr-
aten sok iz borovnic in robidnic, ki jih je v mnogih
krajih jako veliko in jih otroci z veseljem nabirajo. Tudi ¢esnje,
zlasti viSnje nam izvrstno sluZijo v ta namen.

b) Jagodoveec.

Kjer je veliko jagod, se lahko s pridom uporabijo za jago-
dovec, ki sicer ni tako dobrega okusa, kakor malinovec, in tudi
barve ni tako lepe, a je kljub temu prav dobra, osveZujola
pijaca. Ker shlapi jagodov vonj zelo hitro in je ta sad zelo mehak,
ga ne kaZe mastiti, ampak se sok izvlece iz mjega s pomodjo
sladkorja. V ta namen se potresejo jagode v kaki porcelanasti
posodi s stoléenim sladkorjem (na 1 kg jagod 1 kg sladkorja),
in sicer se mora pri pretresanju sladkor popolnoma pomesati z
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jagodami, ne da bi se te kaj zdrobile. Pecsoda se potem dobro
pokrije in postavi v hladno kilet. Sladkor izvlec€e iz jagod sok in
z njim tudi fini vonj. Cez kake tri dni stresemo vsebino na prav
gosto sito ali kako drugo cedilo in poéakamo, da se sok odcedi
sam od sebe, ne da bi ga kaj stiskali ali medkali. Tako prido-
bljen sok pustimo nekaj dni v velikih dobro zamagSenih stekle-
nicah, da se kolikor mogote oéisti, potem ga previdno odlijemo
in napolnimo z njim manjfe steklenice in jih denemo odprte
vkuhavat ravno tako, kakor kompot ali vkuhano sadje (v vrelo
vodo). Ko so se razgrevale kakih 10—15 minut, jih vzamemo ven
in jin nemudoma zamas$imo s snaZnimi zamagki, nazadnje pa
pomod¢imo stekleniéne vratove v raztopljen parafin.

Tak jagodovec je dragocen saden sok, ki ima nepokvar-
jeno vso jagodovo aromo. Preden se vkuhava, se pridene soku
lahko na vsak liter po 2—3 grame citronine kisline.

Mesnati ostanek od jagod se ne sme zavredi, ker je Se zelo
soCen in sladek. Pretla¢imo ga skozi gosto sito in naredimo iz
njega jagodovo marmelado.

Gozdne jagode so za jagodovec bolje kakor vrine.

c)Jabolkovec in hrugkovec.

Marsikatera kmefka gospodinja nima pri rokah malin,
grozdi¢ja ali jagod, da bi si skuhala malinovee, grozditevec
ali jagodovec; tudi si ne more tega sadja kupiti. Pa& pa ima v
izobilju raznega drugega sadja, posebno jabolk in hrusk.
Takim gospodinjam bodi povedano, da se da tudi iz tega sadja
narediti jako okusen in trpeZen sok, kakor iz malin ali dru-
gega jagodicevija.

Sok iz jabolk in hrusk je pri nas Se prav malo znan in
marsikatera gospodinja, ki pripravi veliko dragega malinovca,
zmajuje z glavo, €e§, iz te moke ne bo kruha. Podasi, draga
gospodinja! Najprej poizkusi, in ako uposteva$ vse okolnosti,
Se bos gotovo prepri¢ala, da v mnogih sludajih ceneni jabol-
kovec lahko izpodrine dragi malinovec. Maline so razmeroma
jako drage (do 60 h kg), jabolka imamo pa vetinoma doma, 0zi-
roma se dobijo po kmetih prav poceni.

Za jabolkovec so dobra vsaka boljSa kisla jabolka. Seveda
dobimo iz finej§ih vrst tudi finej&i izdelek. Zlasti so priporo&-
ljiva za to zgodnja poletna in jesenska jabolka, ki jih je véasih
brav mnogo in ne zaleZejo veliko, 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
Trazne snovi, ki jim pozneje dajo prijeten okus in vonj. V nag
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namen lahko vzamemo meSanico raznih vrst (sort); to je e celo
boljge, kakor izkljuéno ena sama vrsta.

Jabolka se najprej umijejo v ¢isti vodi, otrebijo morebitne
¢rvojedine in gnilobe. Potem jih denemo kuhat, zalite s prav
malo vode. Kuhajo se tako dolgo, da se zmehéajo (nikakor
pa ne smejo razpasti); med tem jih je treba vefkrat premesati
z leseno Zlico. Nato se stresejo §e vroéa v stiskalnico, ki je zno-
traj pregrnjena z redko, snazno vreéevino; ta propusca sok, a
zadrzuje brozgo, da ne izstopa skozi stiskalnico. Pridobljeni sok
se takoj precedi skozi gosto platno, da dobimo kolikor mogoce
¢isto tekoéino, ki jo potem vkuhamo s sladkorjem kakor mali-
novec i. dr. Na vsak kilogram soka vzamemo kveljemu 14 kg
sladkorja. Med vretjem, ki naj traja 10 do 15 minut, pridno
posnemamo pene, ki se zbirajo na povr§ju. Konéno vlijemo Se
vroco tekodino v skrbno osnaZene in razgrete steklenice, ki jih
potem neprodus$no zamasimo, tako, kakor je bilo to popisano
- pri napravi malinovea. (Novi oprani zamaski! Parafin!) Ako
pridenemo med vkuhavanjem malo vanilije, je sok dosti bolj
okusen.

Prav na tak natin se izdeluje garuskovec. Ker pa hruskam
manjka kisline, je potrebno, da pridenemo hruSkovemu soku
med vkuhavanjem na vsak liter tekodine 2—4 gr citronine
kisline. Sladkorja potrebujejo pa manj kakor jabolka.

Komur bi ne bilo vSet pri napravi soka kuhanje jabolk in
hrusk, si lahko delo izpremeni tudi na ta nacin, da zdrobi
surovo sadje (kakor se to vrSi pri napravi sadnega vina), in
potem iztisne iz zdroba sok. Seveda je treba v tem sludaju
veliko moénejSe stiskalnice; kljubu temu se pridobi manj soka.
Surov jabol€en ali hruskov sok se istotako do Cistega precedi
in vkuha s sladkorjem, kakor zgoraj popisano.

Jabolkovec in hrudkovec imata neznatno svetlo barvo, ki
zelo moti marsikoga, in vsaj na videz manjsSa vrednost teh
sokov. Tudi tej pomanjkljivosti lahko odpomoremo s tem, da
pobarvamo sok med vkuhavanjem z borovnicami (¢rnimi jago-
dami). Primeren pridatek tega naravnega nefkodljivega barvila
prav ni¢ ne 8koduje okusu, pa® pa ugodno vpliva na lepo
vnanjost.

Sele pred kratkem je izumil uditelj Dreyer pripravo, ki bo
popolnoma izpremenila dosedanji nadin za pripravljanje sadnih
sokov. Aparat je tako sestavljen, da se vanj dene sveZe, za
sadni sok namenjeno sadje, potem se pristavi k ognju in vodna
para popolnoma izlo¢i iz sadja sok, ki tede &ist iz aparata. Tre-
ba ga je samo prestrefi v steklenice, kratko sterilizirati in
neprodusno zapreti. Delo s tem aparatom je jako enostavno,
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ker ni treba sadja drobiti, iztiskati soka, niti precejati in pose-
bej vkuhavati. Poleg tega je aparat razmeroma poceni, ker
Stane po velikosti od 20 do 45 K.

Steklenice s sadnim sokom se shranjujejo v suhih,
hladnih in po moZnosti t e mnih prostorih.

3. Sadni zdriz (Zelé).

K sadnim sokom lahko uvrstimo tudi sadni zdriz ali Zelé,
i. j. sadni izdelek, ki se ohlajen strdi, kakor Zolca. Neprezrelo
sadje ima namre¢ v sebi neko snov pektin (sadni klej), ki
provzrota, da se sadni 8ok, ako je dovolj vkuhan in potem
ohlajen, strdi in tvori rahlo, Zoléasto tvarino.

MnoZina pektina je v sadju zelo razliéna. Vsledtega je
vspesSno pridobivanje zdriza odvisno od sadnega plemena in od
ve¢ drugih okolnosti. Vrhutega je v vseh sluéajih izdelovanje
zdriza veé¢ ali manj sitno delo, ki za-
hteva precej izkuSnje in potrpljenja.

NajlaZje se da narediti zdriz iz
jabolk, hrusk, kutin in Ivanovega gro-
zdi¢ja.Nafe preproste gospodinje, ki jim
je v prvi vrsti namenjena ta knjiZica,
se najbrZe ne bodo pecale preobSirno
S pripravljanjem te sadne konserve,
zato naj zadostuje kratek splosen opis.

Oprana jabolka, hrugke ali meSa-
nica jabolk in hrusk (ne prezrela, torej
Se trda) raznih vrst se razreZejo in de-
nejo kuhat ali parit, da se zmeéé, a ne
razpadejo. Potem se stisnejo, sok se
dobro I?recedi in se 'doda 20—50 dktfi,r o L
sladkorja na vsak liter soka. Takoj, sadne sokove.
ko se sladkor raztopi, sok vkuhavamo
bri mofnem ognju tako dolgo, da se strdi, ako kanemo par
kapelj na mrzel kro¥nik.

Vkuhavanje traja okrog pol ure ali e ve&, kakor je patd
Sadje veé ali manj za to primerno in kakrSen je ogenj. Pre-
kratko kuhanje provzrodi, da se sok ne strdi, pa¢ pa tudi
Nagprotno izgubi to lastnost in lepo barvo vsled predolgotraj-
nega vkuhavanja. Med vkuhavanjem je treba pene posnemati.
Vetja ali manjSa mnoZina sladkorja ni¢ ne vpliva na pravilno
Strjenje.

Ko velkratna izkudnja pokaZe, da je zdriz dovolj vkuhan,

Se vro¢ napolni v primerne kozarce, najbolje take, ki so zgoraj
: 4
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malo §irji kakor pri dnu, da zdriz obdrZi svojo obliko, ko ga
zvrnemo iz njih. Napolnjeni kozarci se takoj zaveZejo z dvojnim
pergamentnim papirjem. Se bolj zanesljivo se zapro, ako vlo-
%imo pod papir kos bombaZa (bate), kakor je bilo to opisano
pri vkuhavanju sadja. Kdor ima pa pripravne steklenice z
gumijevim obroc¢kom in steklenim pokrovom, bo pa ohranil
zdriz v njih najbolje. Seveda je treba take steklenice, napol-
njene z zdrizom in zaprte, 10—15 minut sterilizirati v vreli vodi
(kakor vkuhano sadje).

Popolnoma na isti nadin se dela zdriz iz kutin ali iz
mesanice jabolk in kutin in tudi iz meSanice raznega drugega
sadja. Tudi nezrelo sadje daje dober in lepo barvan zdriz,
treba mu je le dodati malo veé¢ sladkorja. 3

Najla%je se naredi zdriz iz Ivanovega grozdidja in sicer
na ta nadin, da se jagode osmudejo, opero in prekuhajo v pri-
mernem loncu. Vroda tvarina se iztisne in sok takoj precedi.
Kdor nima stiskalnice, strese tudi lahko prekuhano vrode
grozditje na reSefo in prestreZe sok v kako posodo ter ga potem
precedi. V refetu ostalo drozgo lahko uporabi za marmelado.

Na vsak liter soka se vzame 1/,—3/4y kg sladkorja, ki se
pridene soku v koscih. Takoj nato se pritne z vkuhavanjem
pri Zivahnem ognju. Spravi se tako, kakor je bilo opisano
Ze prej.

Kosmulje, maline, robidnice in razno drugo jagodilevje
se tudi lahko uporablja za zdriz, ki se izdeluje tako, kakor je
bilo opisano zgoraj.

Omeniti hotemo tu e neki preprost in priporoéljiv nadéin
izdelovanja zdriza iz Ivanovega grozdifja in kosmulj, Kkjer
uporabimo poleg sadnega soka tudi vse druge sadne sestavine.

Ivanovo grozdi¢je ali kosmulje se otrebijo, opero in v kaki
pripravni posodi (kotlitu) pomeSajo s stoléenim sladkorjem.
Na vsak kilogram jagodifevja se vzame 1 kg sladkorja, ki se
pridene tako, da se popolnoma razdeli med jagode. MeSanica
se nato dene kuhat. Ko dobro zavre, se vrela strese na gosto
sito. Cist sok odtete in se takoj napolni v pripravljene raz-
grete kozarce. Na situ ostale jagode se istotako vrote denejo
v konservne steklenice. Kozarci z zdrizom in steklenice z jago-
dami se potem dobro zaveZejo in spravijo kakor druge sadng
konserve na suh, hladen prostor. Na ta nafin dobimo iz Ivano-
vega grozdi¢ja in kosmulj izvrsten zdriz in obenem kompot.
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E. Brezalkoholne sadne pijace.
i. SploSna pojasnila.

Brezalkoholno gibanje je dandanes Z%e razSirjeno po vsem
svetu in vsak resen in za dobrobit €lovestva vnet ¢lovek mora
biti v dno duSe preprican, kako potrebno in kako velikega
pomena, zlasti gospodarskega in socialnega, je to gibanje. Kar
velja splofno za vse CloveStvo,to velja e posebno Vv
najved¢ji meri za nas§ narod.

Razen mnogih teZko&, ki ovirajo uspesno napredovanje v
tej tako vaZni zadevi, je gotovo velika ovira tudi ta, ker
nimamo nadomestila, ki bi ga nudili namesto
alkoholnih pijaé¢ Ljudje pac hocejo piti; zlasti delav-
stvo, bodisi pri kmetijskem delu ali pri obrtu se noée zadovo-
ljiti z vodo, dasi je to najboljSa in najbolj zdrava pijada. Sicer
se izdelujejo razne brezalkoholne pijafe (sodavica, pokalica in
druge take tekodine), ki pa so vse ve¢ ali manj umetno narejene
s primesjo raznih kemikalij in barvil in ki vsled tega gotovo ne
vplivajo dobro na prebavo, zlasti, ako bi se uZivale redno v vedji
meri; v posameznih slu€ajih so pa lahko celo gkodljive.

Za otroke, bolnike, okrevajofe, 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
veliko bolj pripravno za vZivanje.

Izkusnje drugih deZel in drZav so pokazale v zadnjih letih,
da ga ni boljSega nadomestila za alkoholne pijade, kakor je rav-
nosadnisok,KkigasiZejo veliko bolje kakor vino ali pivo in ki
Jeprijetnega,osveZujofega okusa in vrhutega redi-
len, esar ne moremo trditi o alkoholnih pijadah. V Nemdéiji
in po drugih drZavah je Ze mnogo tovarniSkih podjetij, ki
izdelujejo v veliki mnoZini razne sadne pijate. Taka podjetja
Se mnoZe leto za letom, kar je pad najboljdi dokaz, da so
botrebna. Pa tudi v preprostih gospodinjstvih se Ziri izdelova-
hje brezalkoholnih sadnih pija& vedno boljinbolj, %al, da zopet
le v drugih deZelah in drZavah. Pri nas smo tudi v tem oziru
Zadnji, dasi imamo mnogo sadja in se ga velikanske mnoZine
Porabijo za Zganje. Sledee skromne vrstice o uporabi sadja
Za brezalkoholne sadne pijafe so namenjene torej v prvi vrsti
hafim gospodinjam. Prebero naj jih s preudarkom velkrat in
Uverile se bodo, da ni naprava teh pijad tezka ali predragain da
Je zelo hvaleZna. Kakor povsod, tako je tudi tukaj treba samo

Malo dobre volje, pa se premagajo ovire in predsodki.
g
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Malinovec in drugi s sladkorjem vkuhani sadni
sokovi so sicer tudi brezalkoholne pijade, ki se pa vsled svoje
gostote ne uZivajo same, ampak moéno razredene z navadno
studengnico ali kako kislo vodo. Imamo pa tudi brezalkoholne
sadne pijade, ki jih pijemo nerazred&ene, kakor vino ali
pivo. O napravi takih sadnih pija¢ bo govor v naslednjih
vrsticah.

Kakor znano, ima vsak sadni sok kot najvaZnejSo sesta-
vino vedjo ali manjfo mno¥#ino sladkorja (sadni sok
povprefno 8—129/,, grozdni sok pa 15—200/y), kar se spozna
lahko Ze po okusu. V vsakem takem sveZem soku je pa tudi
kolikor toliko raznih glivic, ki se pri primerni toploti (15—200 C)
takoj zatno razmnoZevati in sladkor razkrajati v dve glavni
sestavini, in sicer v alkohol in v ogljikovo kislino. Alkohol
ostane v tekoéini in jo dela opojno (vpijanljivo), ogliikova
kislina. pa po veéini uhaja v podobi plina v zrak. Ta znani
pojav imenujemo kipenje. Ko sadni sok pokipi, t. j., ko se raz-
kroji sladkor vsled kipelnih glivic v alkohol in ogljikovo
kislino, se tekoé¢ina odcisti in vino je gotovo. Izraz brezalkoholno
vino, ki se slisi tuintam, je {orej nezmisel, ker saden sok nima
ge alkohola, dokler je sladak in ni pokipel in torej Se ni vino.
Ko pa postane sadni sok potom kipenja vino, nikakor ne more
biti brezalkoholno. Pojma se torej izkljutujeta, kar je vino, ni
brezalkoholno in kar je brezalkoholno, ni vino.

Umevno je, da ni treba drugega, ¢e hofemo narediti brez-
alkoholno sadno pijafo (ne pa vino), kakor da zabranimo
kipenje. To pa doseZemo v naSih razmerah edino le na ta
nadin, da 1. uni¢imo kipelne glivice, ki se nahajajo v vsakem
svezem sadnem soku, in 2. da pijafo neprodugno zapremo, da
se ne morejo iznova zatrositi vanjo glivice iz zraka, kjer jih je
vedno dovolj. Na teh dveh opravilih sloni vsa umetnost pri
napravi naravnih brezalkoholnih sadnih pijad.

Glivice uni¢imo najlaZje z razgrevanjem (steriliziranjem),
0 cemer je bil Ze vetkrat govor v tem spisu, in sicer tako, da
pijate kuhamo ali pa samo razgrevamo -do gotove stopinje
toplote (pasteriziramo).

Edina posoda, kjer moremo neprodusno zapreti brezalko-
holne sadne pijage, je steklenica. V sodih in sploh v velikih
mnoZinah se tezko zamasijo tako dobro, da bi zrak ne prodrl do
njih prejalislej, zlasti, ker se v velikih mnozinah ne morejo tako
hitro uporabiti, ko je posoda nadeta.

Brezalkoholna sadna pijajéa mora biti po moZnosti ista,

imeti mora nepokvarjen saden okus in vonj (aromo) in neome-
jeno trpeznost.
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2. Navodila za posamezna sadna plemena.

NajboljSe brezalkoholne sadne pijace se dajo pripraviti iz
jabolk in hrugk, ali pa iz meSanice obeh teh sadnih plemen.

Tam, kjer izdelujejo sadno vino, ima gospodinja najlepSo
priliko pripraviti si tako pijafo mna prav enostaven nadin.
V snaZne pomite steklenice natoéi mosta, ko tee iz stiskalnice.
(Proti koncu je skoraj popolnoma €ist, sicer se mora pa prece-
diti skozi kako primerno tkanino ali filtrirni papir.)

Steklenice takoj zamagimo z novimi prekuhanimi zamaski,
ki jih je treba pritrditi z motvozom, da jih pri kuhanju ne vrze
zrafni pritisk ven ali pa pritrdimo zamagke s posebno kljukico
(vzmetjo). Napolnjene pa ne smejo biti
do vrha, ampak za 3—4 prste naj jih Kljukica
manjka. Take s sveZim in precejenim (Pritrievalna vzmet) L

v s . 5 za zamaske.
mostom napolnjene in zamasene ste- i
klenice postavimo v primeren Zelezen
lonee, ki se zalije z vodo in postavi k
ognju, prav tako, kakor je bilo raz-
loZeno pri steriliziranju kompotov. Ako
vre voda okrog steklenic kak cetrt ure,
je most v steklenicah dovolj razgret
da so v njem uniéene vse Kkipelne
glivice.

Precej, ko se steklenice z moStom
popolnoma ohlade, jim pomodimo vra-
tove v raztopljen parafin, in delo je
dovrseno.

Prav na ta nacin si lahko ohra-
nimo vinski most, dokler hoéemo, ne - .
da bi se le koli¢kaj izpremenil, kar po- Sadna =sHskalnlca,
sebno priporocamo za vinorodne kraje.

Take preprosto prirejene brezalkoholne sadne pijace
nimajo alkohola, a so kljubu temu tako trpeine kakor kaka
druga sadna konserva. Steklenice s pijaco, ki je pripravljena na
ta nadin, moramo hraniti pokoncu stojede.

Edino dve, pa nebistveni napaki ima tako napravljena
bijata, in sicer: v vsaki steklenici se vsede na dnu veé ali manj
gosée, ko se tekofina odisti in vrhutega okus malo trpi vsled
kuhanja. Za preproste potrebe vendar to ni nobena ovira, ker
se Cista pijaa pri uporabi lahko lo¢i od goite in kar se tile
okusa po kuhi, pisatelj te knjiZice iz lastne izku$nje ve, da ni
tako neprijeten, da bi bil pri uZivanju nadleZen.
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Kdor pa hote jabolka in hruske izkoristiti v ve¢ji meri na
ta natin, ta se lahko seveda izogne tudi zgoraj omenjenima
napakama. Omeniti hofem v naslednjem odstavku, kako naj se
postopa pri napravi brezalkoholnih sadnih pijat v velji meri.

Zrela jabolka sama zase ali pomeSana s hruskami se
morajo pred uporabo razbrati, vsa gnila, nagnita in mo&no
pokvarjena odstraniti in naposled do &istega oprati. Kakor pri -
napravi sadnega vina, se tudi tu sadje zdrobi in sok iztisne.
Ko sok tefe iz stiskalnice, se takoj precedi in obenem na-
polni v steklenice, ki seé Ze prej olistijo in pripravijo v ta
namen. Vsaka napolnjena steklenica se mora brez odloga
zamasditi z bombaZastim zamaskom. (Ne do vrha naliti, 3—4 prste
naj manjka!) Precej, ko se gotova mnoZina steklenic na ta nadin
pripravi, se morajo sterilizirati v kakem loncu, kotlu itd.,
kakor je bilo omenjeno %e vetkrat. Da se pa izognemo okusu po
kuhi, je razgreti vodo samo do 65 —70° C.

Sterilizacija naj traja kake pol ure.

Medtem ko se sterilizirajo pripravljene steklenice, napol-
nimo drugo partijo s sveZim moStom, da jo takoj lahko zopet
denemo razgrevat, ko vzamemo prvo iz lonca. Tako nadalju-
jemo, dokler ne porabimo vsega soka, oziroma vseh steklenic.

Va’no je pri tem delu to, da se posamezna opravila vrie
hitro drugo za drugim, in da se zaceto delo ne sme odlaSatiza
drugi dan, ker le na ta naéin dobimo brezalkoholno tekocino z
vsemi dobrimi lastnostmi.

Po dovrseni sterilizaciji postavimo steklenice pokoncu na
kak miren prostor, kjer se tekocéina udlisti v par dneh. Ko je
popolnoma éista. in prozorna, jo je treba loéiti od gosde, ki se
medtem nabere na dnu. V ta namen se iz vseh steklenic odlije
dista tekoina v kako snaZno skupno posodo (v veliko
steklenico, lonec itd.), goSfava na dnu steklenice se pa do
distega precedi in tako ociS¢ena pridene k ostali teko&ini.
Steklenice se hitro nanovo osnaZijo, se takoj zopet nalijejo z
otis¢enim mostom in brez odloga zamase z novimi osnaZe-
nimizamag8ki (zama&i naj se s strojem!). Sedaj je izklju-
teno, da bi se nabralo na dnu %e kaj goste, in pijada je do zadnje
kapljice €ista. Seveda se pri tem prelivanju zopet zatrosijo
kipelne glivice v mo$t, zato moramo jabolénik fe enkrat sterili-
zirati pri kakih 55-—60° C pol ure. (Vzmeti za zamagke!)

Sele ko so steklenice popolnoma shlajene, se neprodusno
zapro s parafinom, kakor je bilo povedano ¥e velkrat.

Pri ve¢jem obratu bi lahko postopali tudi tako, da bi most
iz stiskalnice napolnjevaliv ve &je steklenice (balone po 10 do
20 litrov) in bi ga potem sterilizirali pri 65—70° C pol ure kar
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skupno v teh steklenicah. Sele potem, ko bi se uéistil, bi teko-
¢ino odtodili s krivo natego iz teh steklenic v manjSe pol ali
tridetrtliterske steklenice. Tu bi ga Se enkrat sterilizirali in
neprodusno zaprli.

Ohlajene steklenice poloZimo podolgem (leZeée) na police
v kleti ali na kak drug hladen prostor.

Kakor iz jabolk in hrugk, bi se dala narediti brezalkoholna
pijada tudi iz koSc¢icastega sadja in jagodidevja. Vendar pride
v nafih razmerah v poStev predvsem pedkasto sadje, ker daje
najboljdi izdelek in ge zlasti jagodifevje porabi lahko na razne
druge nadine.

Opisane brezalkoholne sadne pijade so pri nas %al e jako
malo znane, dasiravno je njih priprava tako preprosta in so
zlasti poleti zelo krepéilne za vsakogar.

Da se te pri nas ne morejo popolnoma udomaditi, je vzrok,
ker smo preveé navajeni na alkohol in nimamo niti zmisla niti
pravega okusa za slad Kk e naravne sadne sokove.

Druga velika ovira pri napravi brezalkoholnih pija¢ je pa
ta, ker se ne dado shranjevati v velikih mnoZinah v skupni
posodi, n. pr. v sodih, kakor vino, in Ze prej je bilo omenjeno,
da ohranijo trajnost in neizpremenjen okus samo v dobro zapr-
tih steklenicah, a se morajo takoj porabiti, ko se odpro.

Pa tudi ta ovira se da premagati, ako imamo le dobro
voljo in nekoliko zmisla in zanimanja za Kkoristno sadno
uporabo. Pomisliti je treba, da se vzamejo v ta namen lahko
preproste steklenice, ki provzroéajo enkraten strogek, a se potem
rabijo leto za letom. Se ceneje shajamo, ako dobimo steklenice
od kisle vode, ki se jih véasih nabere po gostilnah velike
mnoZine. Ako se shranjujejo v steklenicah tako ogromne mno-
Zine piva in najrazliénejSih drugih pijaé¢, ni nobenega dvoma,
da bi se isto ne dalo dosedi pri brezalkoholnih sadnih pijacah.

F. Sadni kis.

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

Navadno mislijo, da je za kis najboljde tisto sadje, ki je
najbolj kislo. Temu pa ni tako, ker kislino v kisu proizvajajo
ocetne glivice iz alkohola (vinskega cveta). Pravi (vinski) kis
ni ni¢ drugega kakor vino (bodisi iz grozdja ali sadja), v kate-
rem se je pretvoril alkohol vsled vpliva ocetnih glivic, zratnega
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kisika in primerne toplote (26—300 C.) v ocetno kislino. Cim
gibkej¥e je vino (fim manj ima alkohola), tem rajSe in hitreje
se skisa.

Kis se nareja lahko iz vsakovrstnega sadja, najboljsi je
paé iz navadnih hrusk in jabolk, pa tudi lesnike in drobnice
dajo dober izdelek. Istotako se lahko uporabi nezrelo sadje, ki
ga véasih otrese vihar v veliki mnoZini, vrhutega pa tudi vse
malovredno sadje in razni zdravi sadni odpadki, ki se vcasih
v velikih mnoZinah zavrZejo. Prvi pogoj za dober uspeh je
skrajna snaZnost, torej &isto sadje, snaZno orodje in snaZne
poscde.

Pri napravi je treba razloevati zlasti dve bistvemi stvari,
in sicer prireditev sadnega vina in kisanje.

Sadje se mora najprej na Kkaterikoli nafin razdrobiti ali
stoldi; s pomodjo stiskalnice se sok iztisne in dene v primerno
posodo (sodéek, kadico itd.), da pokipi in se naredi iz sladkega
soka vinu podobna alkoholna teko&ina. Na ta naéin prirejeno
»vino«, ki ne sme imeti ni¢ ve¢ sladkorja, postavimo na prav
gorak kraj, n. pr. blizu peéi ali ognjiséa, kjer je prili€no 25 do
30 stopinj C toplote, in mu prilijemo kakih 10 % dobrega vin-
skega kisa (nikakor pa ne ocetne esence). Posoda mora biti
prav nalahko pokrita, da ima zrak vedno pristop. Vsled pride-
janih glivic, gorkote in zraka se izpremeni sadno vino v Kkis, ali
z drugimi besedami: vsled visoke toplote in zraka se ocetne
glivice v teko&ini hitro razmnoZe in izpremene alkohol v ocetno
kislino, t. j. vino se kisa. Sicer se tudi iz zraka zatrosijo ocetne
glivice v vino, a kisanje se vr&i bolje in hitreje, ako pridenemo
tekoéini dobrega vinskega kisa.

Tudi sadne tropine imajo v sebi e mnogo sladkorja in
drugih tvarin in se s pridom lahko uporabijo za sadni kis.
SveZe sadne tropine, ki jih mislimo uporabiti za Kkis, najprej
zdrobimo ali 8e enkrat premeljemo in v primerni kadi zalijemo
z gorko vodo, tako da jih ravno pokriva. Da se ne vzdigujejo,
jih obteZimo s kamenjem, prav tako kakor kislo zelje. Voda
izlo¢i iz tropin sladkor, in veé ali manj sladka tekoéina zatne
kmalu kipeti kar na tropinah. Ko je kipenje kondano (Cez par
dni), se tropine iztisnejo in tekoéina se dene kisat, kakor je bilo
zgoraj povedano. V 6—8 tednih je kis gotov.

Na ta nadin dobimo veliko kisa, ki je pa seveda zelo Sibak.
Ojatimo ga lahko, ako na sto litrov kisa pridenemo dva do tri
litre najboljSega 8pirita. Samoobsebi je umevno, da se na isti
naéir_L__c_lela kis iz grozdnih tropin.

Ko je kis gotov, to je, ko so ocetne glivice pretvorile ves
alkohol v ocetno kislino, ne sme nikakor dalje stati na istem



57

gorkem kraju v odprti posodi, ker bi gse s€asoma ¢€isto pokvaril.
Dovr$en kis hranimo v hladni kleti v pripravnem sodcku, v
steklenicah ali vréih, vedno dobro zamagen.

Iz povedanega je lahko umljivo, da se d4 iz vsakega vina
napraviti kis, in da se slabo, neuzitno vino mnogokrat d4 $e prav
dobro uporabiti za napravo kisa.

V prav majhni meri se d4 kis narediti kar naravnost iz
sadja tako-le: V primerno lonfeno posodo (lonec, vré itd.) se
nabira razno sadje, ki ni za drugo rabo, pa tudi obrezki in
olupki od jabolk in hruSk. Ta meSanica se zalije z gorko vodo
tako, da je pokrita z njo. Posoda se zaveZe s platneno krpo in
postavi na gorak prostor v sobi, pri pefi ali v kuhinji. V starih
higah vidimo te posode Se dandanes v zapetkih. Sadje se
dodeva v lonec pri vsaki priliki tako dolgo, da je poln; vselej
se mora pa sproti zaliti z gorko vodo, da je popolnoma pokrito.
Cez 5—6 tednov se je teko&ina skisala in sedaj jo je treba odliti,
precediti skozi platnen prt, in ko se uéisti, spraviti v steklenice,
ki naj se potem dobro zamage. Se bolj§i izdelek dobimo, ako
precej spodetka prilijemo v posodo s sadjem nekoliko dobrega,
mocénega vinskega kisa.




Dostavek.

Konserviranje zelenjadi.

Splogna pojasnila.

Pritujota knjiZica je sicer v prvi vrsti namenjena sadjar-
stvu, v kolikor pride v postev v navadnem gospodinjstvu. Ven-
dar je pa tudi zelenjad glede konserviranja tako podobna sadju,
da prav lahko tu sem uvrstimo nekaj navodil v tem oziru.
Posebno vazno je to poglavije zaraditega, ker je konserviranje
zelenjadi pri nas Se prav malo znano, a se gospodinje v novej-
gem Casu zelo zanimajo zanje povsod, kjer nanese pogovor ali
predavanje na ta predmet.

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

Kakor pri sadju, tako in pod enakimi pogoji provzrocajo
razne glivice tudi pri zelenjadi, da se ista prav hitro razkroji
in spridi (splesni, zgnije itd.). Samo ta razlotek si je treba dobro
zapomniti, da zelenjad unitujejo glivice, ki so veliko bolj trdo-
Zive, kakor one na sadju. Zlasti trosi zelenjadnih glivic so tako
neobd&utljivi, da jih niti vro¢ina 100° C ne umori in bi Sele pri
110--120 °* C poginili.

Starejsi in precej udomaden nacin konserviranja nekatere
zelenjadi obstoji v tem, da pravilno pripravljeno rastlinje vlo-
7Zimo v primerne posode in ga zalijemo s kako ohranjujodo
tvarino. Za nase potrebe pride v postev edino sol (slana voda) in
kis. Poleg tega se rabijo tudi razne diSave in rastline z ostrim
sokom (€ebula, €esen, hren, gordica, kumna, paprika itd.). Za
ta nadéin konserviranja zadostujejo navadne velike steklenice
g Siroko odprtino ali tudi razno drugo posodje (sod¢ki, deZe,
kadi itd.).

vV zadnjih letih se je zafela pa zelenjad konservirati prav
z velikim uspehom s pomoéjo razgrevanja (sterilizacije) in
neprodusSnega zapiranja, prav, kakor pri sadju. Tu
potrebujemo pa seveda konservnih steklenic s steklenim pokro-
vom ir. gumijevim obroc¢kom.
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A. Konserviranje zelenjadi v ohranjujocih
tvarinah.

1. Zelenjad v kisu.

V kis se vlagajo navadno kumare, fiol in gobe, tuintam
tudi melone, buée, paradiZniki itd.

Kisle kumare. Najpriprostej§i nafin za vlaganje
kumar v kis je slededi: Majhne (5—10 em dolge) sveZe, zelene
kumare se osnaZijo in namakajo kakih 10 ur v ¢&isti vodi, da
. jim odvzame grenkobo. Nato se s prtiCem do suhega obriSejo
in vloZe tesno v kozarce ali steklenice. Med kumare se vlaga
lavorjevo listje, cel poper, stroki paprike, koper, Salote in vis-
njevo listje. Kot ohranjujofa tvarina jako dobro vpliva, ako se
na vrh poloZi nekoliko hrena, zrezanega na tanke krozke. Iz
istega vzroka vféasih pridevajo na vrh tudi nekoliko goréitnega
semena, zavitega v snazni krpici. Tako napolnjene steklenice
se zalijejo s prekuhanim in posnetim kisom, ki se mu pridene
na vsak liter po 2 Zlici soli. Preden se kis nalije na kumare, se
mora popolnoma ohladiti. Steklenice se potem dobro zaveZejo
s pergamentnim papirjem ali mehurjem in spravijo na hladnem
in suhem prostoru.

Za ohranjevanje kumar je najbolje vinski ali sadni kis, ki
se mu celo lahko pridene malo vode, ako je prehud. Ocetni cvet
(esenca), zlasti premocan, nikakor ni priporoéljiv, ker so take
kumare prekisle in zato nezdrave; velkrat so vsled prehude
kisline celo neuZitne.

Viasih se kisle kumare prirejajo tudi na ta naéin, da se
najprej kakih 12 ur solijo, potem vloZe s potrebnimi pridatki v
steklenice in zalijejo s surovim kisom, ki se ¢ez kakih 8 dni
odtodi, prekuha, posname in ohlajen zopet nalije na kumare.

FiZzol v kisu. NeZen, mlad fi%ol v strodju, ki ima Se
nerazvito zrnje, se otrebi in kuha 5 minut v vodi. Potem se
strese na redeto, da se ocedi, takoj nato se polije v primerni
posodi z vrelim kisom in se pusti v njem do drugega dne. Sedaj
ge Sele vloZi tesno v steklenice; vmes se pridene nekoliko
lavorjevega listja, popra in Salot. Nato se steklenice zalijejo s
kisom. Da se zanesljivo obvaruje pred pokvarjenjem, se nalije
navrh kisa 14 cm finega namiznega olja in potem Sele zaveZe 8
pergamentnim papirjem.

Kisle gobe. V nasih razmerah pridejo za konservira-
nje v postev samo navadni jurcki, ki morajo biti Se majhni,
sveZi in popolnoma &vrsti. Do €istega obrezani se opero v mrzli
vodi in takoj nato denejo kuhat v slano vodo. Ko so pet minut
vreli, se stresejo na redeto, da se ocede. Potem jih denemo v
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vrel kis, ki se je v njem kuhalo nekoliko muskatovega cvetja,
popra in kopra. Posoda s kisom se takoj, ko so se gobe djale
noter, potegne od ognja in pusti, da se ohladi. Sedaj Sele se
gobe vloze v steklenice in se zalijejo z istim kisom, ki so bile
prej v njem. Navrh nalijemo nekoliko olja kakor pri fiZolu in
steklenice trdno zaveZemo s pergamentnim papirjem.

Na podoben naéin bi se lahko ohranjevale uZitne bude in
zeleni, nezreli paradiZzniki.

2, Zelenjad v moéno slani vodi.

V slani vodi (solnici) se konservirajo istotako le kumare
in fiZol, v€asih tudi nezreli paradiZniki in gobe.

Kumare v slani vodi se posebno v veliki meri pri-
rejajo na Cefkem, do¢im je pri nas ta nadin konserviranja
menda Se popolnoma neznan. Izvriuje se pa tako-le:

Kumare (majhne, zelene) se v mrzli vodi odrgnejo s 8¢etjo
in potem vloZe v Skafe ali druge pripravne posode, kKjer se
zalijejo s Cisto mrzlo vodo in puste v njej €ez noc. Voda jim
odvzame morebitno grenkobo in jih nekako zmehca.

Za vkladanje si pripravimo primerne posode, (sodcke,
deZe, velike steklenice itd.) in pa zelenje, kakor: viSnjevo
listje, rodice od vinske trte in koprovih kobuljev. Posode do
tistega osnaZimo. Zelenje operemo v mrzli vodi in ga potem
osu§imo. Poleg tega si pripravimo Se slano vodo tako, da
raztopimo na vsak liter ¢iste vode 5 dkg soli in raztopino pre-
kuhamo in ohladimo.

Ko so tako pripravljene kumare, zelenje, slana
voda in posoda, zatnemo z vlaganjem. Na dno posode
nadevamo precej moéno plast zelenja, nato plast kumar, potem
tanko plast zelenja, potem zopet kumar itd. do vrha. Na vrhu
naloZzimo moéno plast zelenja kakor na dnu. Konéno zalijemo
napolnjeno posodo s pripravljeno slano vodo, jo pokrijemo s
kakim pokrovom in jo postavimo na gorak prostor (v bliZini
pedi, ali kak drug primeren prostor). Tu kumare kmalu kipe in
v dveh do Stirih tednih skisajo.

Ako se zelenje, ki je na vrhu, dvigne, ga pokrijemo 8
snazno okroglo desko ali kroZnikom in obteZimo s kamnom.
Ce zmanjkuje vode na kumarah, moramo doliti sveZe preku-
hane slane vode.

Take kumare se morajo potem prav kmalu pouZiti, ko so
skisale, ker sicer zvodené in se pokvarijo. Da se to prepreci,
priporocajo par dni pred vlaganjem posodo znotraj odrgniti s
d¢esnom in kumare pred vlaganjem kake tri dni poloZiti na suh
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prostor. Zvodenenje preprefimo tudi s tem, da pridamo slani
vodi 15%—1% tanina (na vsak liter 16— 1 dkg).

Viasih se zgodi, da se voda na kumarah skali in se iste
pritno kaziti. V tem slufaju priporoc¢ajo pridati nekoliko na
kroZke narezanega hrena in voda se takoj udisti, kvarjenje se
ustavi.

Vsekakor pa tako v slani vodi skisane kumare niso posebno
trpeZne. Kdor bi jih hotel pa vendarle ohraniti za zimo in Se
dalje, naj jih skisane konservira kakor sadje. V ta namen se
vloZe v konservne kozarce z neprodusnim pokrovom, zalijejo s
slano vodo in razgrevajo (sterilizirajo) kake 14 ure.

Velike gospodarske vaZnosti je konserviranje zelenjadi v
vedji meri, in ravno pri kumarah se to doseZe kaj lahko, ako se
vlagajo v sode. Sod, ki ima vratica, se napolni, kakor zgoraj
opisano, skozi vratica s kumarami. Ko je prav do vrha tesno
naloZen, se vratica dobro zapro in skozi veho se sod zalije z
vrelo vodo. Cez 24 ur se voda odtodi, zopet prevre in vroda zlije
na kumare. To se ponovi &ez en dan Se enkrat. Sedaj se sodcek
narahlo pokrit postavi na gorak prostor. Ko kumare skisajo,
se sodec prav do vrha nalije s slano vodo, dobro zabije in shrani
na hladnem prostoru. Kadar se kumare zaéno rabiti, se sodu
odpro vratica in se po potrebi jemlje vsebina iz njega.

Fi%?ol v slani vodi. Mlad fi%ol v stro&ju otrebimo in
namakamo nekaj ur v €isti mrzli vodi, ki se mora pa veckrat
odliti in nadomestiti s sveZo. Potem se stroéje na redetu ocediin
nekoliko osu§i ali pa obriSe. Sedaj ga na drobno zrezemo in naso-
limo tako, da ga v primerni posodi potresemo plast za plastjo
s soljo. (Na vsak kg fiZola vzamemo 1/4 kg soli). Ko se je48 ur solil,
odlijemo solnico, ki je nastala medtem, fiZol tesno vloZimo Vv
primerne steklenice in ga naposled zalijemo z ravno isto sol-
nico, ki smo jo prej odlili. Kon¢no zaveZemo steklenice in
jih spravimo k drugim konservam. Tako konserviran fiZol se
po potrebi jemlje iz steklenic in se ni treba bati, da bi se osta-
nek pokvaril. Preden se v slani vodi konserviran fiZol rabi, se
mora dobro in veékrat oprati, ker sicer bi bil preslan.

Podobno bi lahko konservirali tudi n. pr. gobe in zelene
paradiznike.

B. Konserviranje zelenjadi s pomodjo sterili-
zacije in neprodusnega zapiranja.
Kakor Ze omenjeno, se konservirajo nekatere vrste zele-
njadi v novejSem ¢asu tudi v neprodusno zaprtih steklenicah,
prav tako kakor sadje.
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Tako konservirana zelenjad je veliko okusnejSa kakor ona
shranjena v kisu ali mo¢ni slani vodi. Vrhutega ima pa neome-
jeno trpeZnost, fesar ne moremo trditi o zelenjadi v kisu ali
slani vodi.

Posebno dobro se da na ta nalin ohraniti grah, fiZol v
strodji, Sparglji, karfijole, paradiZniki in gobe.

V bistvu je izvrditev tega konserviranja ravno taka kakor
je popisana pri napravi vkuhanega sadja. Zelenjad se namred
vloZi v steklenice, zalije z malo osoljeno vodo, pri-
merno sterilizira in ob enem neprodufno zapre.

Razlodek je samo ta, da se zelenjad navadno pred vlaga-
njem v steklenice malo nakuha in pa da se vrii razgrevanje
vedno v vreli vodi in veliko dalje ¢asa kakor pri
sadju. Vrhutega se mora na vsak nadin sterilizacija ez nekaj
dni celo ponoviti. Pri prvi sterilizaciji, ki navadno traja 1-1!/;
ure, se zagotovo pokoné&ajo razvite glivice. Njih trosi pa ostanejo
kaljivi kljubu hudi in trajni vroéini. V dveh ali treh dneh po
prvi sterilizaciji skale ostali trosi, ki se potem kot razvite gli-
vice pomore pri drugi sterilizaciji.

Vazno pri konserviranju zelenjadi je tudi to, da vzamemo
v ta namen vedno sveZo zelenjad, ki jo naberemo v suhem vre-
menu. Vsako zelenjad je treba prav dobro oprati pred uporabo
in potem brez odloga izvrsiti nameravano konserviranje. Cim
dalje namreé to delo odlaamo, tem manj so konserve trpeZne.
Tudi trdijo, da ni posebno trpezna zelenjad, ki je rastla na pre-
gnojni zemlji, zlasti ako se je zalivala z gnojnico.

Vkuhan grah. Grah, ki ima Ze precej polno stroéje, vendar
pa je Se zelen, se zlu&¢i, zrnje opere in vrze v malo osoljen krop.
Ko je 5 minut vrel, se vzame ven, polije z mrzlo vodo in takoj
napolni v steklenice in zalije s slano vodo. V to svrho se vzame
1 liter &iste vrele vode in piclo Zlico soli. Napolnjene steklenice
se zapro, kakor je opisano pri napravi kompotov, in se potem ste-
rilizirajo 114 ure v vreli vodi. Tretji ali detrti dan se drugié
gterilizirajo v vreli vodi kake 14 ure.

Veclkrat se zgodi, da grah posrka med sterilizacijo vso
vodo, da se nam zdi suh. To pa nima na trpeZnost nobenega
vpliva in ostane tak grah kljubu temu nepokvarjen in okusen.

Tudi grah v stro¢ju (sladkorni grah) se vkuhava na podo-
ben na¢in. Namesto soli vzamemo na vsak liter vode 1/4 kg slad-
korja. Prva sterilizacija naj traja 34 ure, druga pa Cez 3 dni
14 ure.

FiZol v stro€ju. Mlado fiZolovo strodje, ki je brez niti, otre-
bimo, operemo in kuhamo kakih 10 minut v slani vodi. Potem
ga polijemo z mrzlo vodo, da se ohladi. Nato ga takoj tesno vlo-
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#imo v steklenice in sicer tako, da je strofje pokoncu. Gledati
je tudi, da stoji vsporedno in da kolikor mogoce tesno izpolnuje
prostor v steklenici. Do vrha napolnjene steklenice zalijemo z
osoljeno vodo, kakor je bilo povedano pri grahu in jih potem
steriliziramo 114 ure ob neprestanem vrenju. Cez 3—4 dni
steriliziramo $e enkrat kake 14 ure.

Tako vloZen fiZol je posebno pripraven za fiZolovo solato.
Ako ga pa hofemo uporabiti za gorko prikuho, ga pred vlaga-
njem prav na drobno zreZemo, potem Sele nakuhamo, vlozimo
in ravno tako steriliziramo, kakor v celih strokih. Vlaganje si
s tem olajSamo, ker na drobno narezan fizol kar natresemo v
steklenice kakor grah. Da se bolj tesno vleZe, moramo med
vlaganjem s steklenico veckrat potrkati ob mizo ali dlan.

Karfijole. Karfijole se konservirajo lahko kar cele, ako
imamo za to dovolj velike steklenice ali pa razdeljene v
posamezne glavice. Ta poslednji nadin je bolj priporocljiv, ker
se v tem sluaju lahko uporabijo konservne steklenice kakrsne-
koli oblike.

Karfijole se razreZejo v majhne ko¥tke (glavice) in se
denejo v mrzlo vodo, kjer se namakajo 5 ur. Vsako uro naj se
voda izpremeni. Precej po tem se denejo 3 minute kuhat v slano
vodo. Nato se polijejo z mrzlo vodo, ocede in vloZe nemudoma
v steklenice, zalijejo z malo soljeno vodo, prav tako kakor grah
ali fizol. Sterilizirajo se v vreli vodi 1 uro in dez 3—4 dni Se
drugié dober 14 ure. Ravno tako se konservirajo tudi cele
karfijole.

Sparglji. Za S&parglje moramo odbrati visoke literske
ali poldrugliterske steklenice.

Beli, ravni in primerno enako debeli §parglji se prireZejo
na tako dolZino, kakor so steklenice visoke. Potem se namakajo
pol ure v mrzli vodi, ki se med tem &asom velkrat premeni.
Z ostrim noZem se nato olupijo tako, da pod glavico zastavimo
in navzdol odlusé¢imo zgornjo koZo okrog in okrog v posamez-
nih trakovih. (Tako kakor se n. pr. obeli muZevna palica.) Za
navadne potrebe konserviramo lahko Sparglje tudi neolupljene.
Ko so &parglji na ta ali oni nadin pripravljeni, se najprej kuhajo
kakih 5 minut v slani vodi, potem se polijejo z mrzlo vodo in
VloZe z glavicami navzdol v pripravljene steklenice. Napolnjene
steklenice se zalijejo s slano vodo, pokrijejo in sterilizirajo 114
ure v vreli vodi. Tretji dan se sterilizacija ponovi za 1/, ure.

Kratki, a neZni 8parglji se konservirajo lahko tudi tako,
da se zreZejo na kosce in se z njimi postopa kakor s celimi.

ParadiZniki. Najbolj priznan in najlaZji nadin za konservi-
ranje paradiZnikov je slededi:
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Zreli paradizniki se otrebijo pecljev, operejo v mrzli vodi,
z roko razpolove in denejo v primerno posodo kuhat (brez
vode). Ko so popolnoma mehki in za&no razpadati, se pretla-
¢ijo. Tako prirejena omaka se kar napolni v steklenice in
sterilizira. Lahko se pa tudi malo pokuha, da se primerno
zgosti in potem 8ele sterilizira. Predolgo zgoSfevanje je v
toliko 8kodljivo, ker paradiZniki preve¢ izgube njim lasten
vonj (aromo). Sterilizacija v vreli vodi naj traja okrog 14 ure.

ParadiZnikova omaka se lahko spravi tudi v navadne
steklenice s Sirokim vratom in zaveZe s pergamentnim papirjem
ali zama§i z zamaskom. Za navadno malo8tevilno druzino so
najbolje majhne steklenice, da se porabi, ko se odpro, naenkrat
vsa vsebina.

Okrogli nepredebeli paradiZniki se konservirajo tudi celi
in se z njimi postopa tako kakor z drugo zelenjadjo. Samo
nakuhavati jih ni treba pred vlaganjem in pa sterilizirajo naj
se samo 14 ure.

Gobe. Navadno se pri nas vkuhavajo majhne cele gobe.
Uporabijo se pa za to tudi vecje, ako so popolnoma zdrave in Se
évrste. Morajo se pa v ta namen zrezati na manjse kosce.

Gobe, bodisi kakrsnekoli, se snaZno obreZejo in operd v
mrzli vodi. Ko so se na reSetu ocedile, se nasole v loncu, ki se
takoj nato pristavi k ognju (brez vode). Ker imajo jako veliko
vode v sebi, se tvori pri kuhanju precej teko¢ine. Ko so dovolj
kuhane, se pobero iz posode in lepo vloZe v konservne stekle-
nice. Polivka, ki je ostala v posodi, se precedi in z njo se
zalijejo vloZene gobe. Sterilizirati se morajo 114 ure v vreli vodi.

C. Susenje zelenjadi.

SuSenje zelenjadi je pri nas Se manj znano, kakor v
prejs$njih odstavkih opisano konserviranje. Vendar je mogode,
da bi utegnil zanimati to ali ono gospodinjo tudi ta nacin
zelenjadnega konserviranja, ki je Ze davno moéno razSirjen
po drugih deZzelah.

Kakor se dado gobe s suSenjem obvarovati pred pokvar-
jenjem, ravnotako tudi vsakovrstno zelenjavo na ta mnadin
lahko ohranimo za zimo in zgodnjo pomlad. VaZno je to po-
sebno tedaj, ako nimamo primerne shrambe, kjer bi zelenjad
ohranili v sveZem stanju. Marsikatera zelenjad se pa sveZa
tako ne drZi dolgo.

NaSe gospodinje Ze sedaj redno suse za zimo razna diSavna -
zeli§¢a (majeron, koper, zajbelj itd) in pa zdravilne rastline.
Ni jim pa menda znano, da sufimo lahko tudi fiZol v strodju,
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grah (samo sveZe zrne) ohrovt karfljole kolerabe, petersilj,
zeleno in korenjéek.

Za suSenje zelenjadi veljajo v obce ista nacela, kakor za
sadje. Zelenjad lahko suSimo na solncu ali pa pri ognjeni
gorkoti. Imeti moramo zato primerne posode, kamor nalozimo
zelenjad prav na rahlo (lese, reSeta). SuSilnica za Stedilnik, ki
jo kaZe spodnja podoba, je jako primerna, ker lahko susimo
kar med kuho, ne da bi bilo treba zato posebej kuriti.

Lupilnik za jabolka.

Pred vsem moramo pomniti, da se vzame za sufenje sveza
zelenjad iz vrta. Za suSenje jo je treba pripraviti na ta naéin,
da se snaZno opere in potem pripravi navadno tako kakor
za takojgnjo sveZo uporabo. Ohrovt
in zelje se n. pr. zreze kakor za Kki-
sanje, karfijole se razdele v majhne
glavice, kolerabe se zreZejo v tanke
kroZke, istotako tudi zelena; korenj-
dek se pa razcepiv tanke podolgaste
kosce ali pa tudi razreZe povprek v
krozke.

Preden denemo zelenjad suSit,
jo moramo pariti; tako priprav-
ljena je veliko bolj okusna in redilna, {f
ker se v njej strdi beljakovina in se Getsoubalniaion sabitatca
tudi sicer ugodno izpremeni. Ako bi za Etedilnik.
sugili kar surovo, neparjeno zelenjad,
bi imel izdelek rezek, neprijeten okus in vonj kakor n. pr.
Seno ali slama. Kdor ne more ‘zelenjadi pariti, naj jo pred
Su¥enjem vsaj popari z vrelim kropom. Nikakor pa ni pri-
poroéljivo zelenjad v ta namen kuhati, ker s tem bi izluZili
iz nje najvaZnej§e rudninske in druge tvarine, ki ji dado dober
okus in vonj.

Zelenjad se mora posuditi tako, da je trda in krhka, ker
botem tako odneha na zraku.

)
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Posufeno zelenjad se ne sme takoj iz suSilnice spraviti
v shrambo, ampak najbolje je, da se nekaj dni razgrne po
kakem zratnem prostoru, da se presusi Se na zraku. Sele potem
ge hrani v popolnoma suhi zra¢ni shrambi najbolje v redkih
vredicah. V kolit¢kaj zaduhlem prostoru ali v neprimerni posodi
se pokvari prav kmalu.

Pred uporabo se mora suha zelenjad najprej oprati v
mrzli vodi, potem pa namakati 3—6 ur v mla¢ni vodi. Kuhat
se dene v ravno isti vodi kakor se je namakala v njej,
ker bi izgubili najvaZnejSe redilne snovi, ako bi jo odlili. Taka
zelenjad je tudi prej kuhana kakor surova, zlasti ako je bila
pred susSenjem pravilno poparjena.
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Leta 1869. ustanovljena tvrdka

franc Kollmann

Ljubljana
zaloga stekla, porcelana, svetilk
priporoca

Stolzleve posode za shranjevanje
konserv

s<ULTREFORM*

za zakuhanje in shranjevanje vsakr3nih
jedil, kakor sadja, marmelad, zele-
njadi, mesa, kumaric, paradiZnikov,
gob, mleka, medu, itd. in ima
vedno v zalogi v velikosti:
Y el Lol asede 58 200
5 litrov. Cena nizka, ce~
novniki franko na raz-
polago.

@

Obenem
priporoca tudi svojo
bogato zalogo stekla, por-
celana, svetilk za petrolej
in elektriko. Glavna zaloga
ceskih in belgijskih Sip vseh
mocnosti in vabi na obilen obisk.
Najtoc¢nejSa in zelo solidna postreZba.
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Gospodinje, skrhite za sadno zalogo!

Weckove konservme steklenice in pripa-
dajole priprave so neobhodno potrebne v
vsaki kuhinji. Velika pridobitev v vsakem
oziru. Zdrava prehranitev, neodvisna od
letnega ¢asa. Milijonkrat preizkuSeno.

Pazi naj se na ime Weck!

Ob8irne tiskovine na razpolago pri L
Weck, d. z o. z.

Glavna zaloga KAROL MULLER,
M. Schénberg St. 191.
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Sadjarjem in gospodinjam

se priporoca

frgovina z Zeleznino in s stroii

FR. STUPICA V LIUBLIAKI

Marije Terezije cesta §t. 1

za nabavo:
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¢ posodic za konserviranje (ohramitev) sadja
g fer zelenjave;

¢  stiskalnic za sadje, maline in grozdje;

$ miinov za sadie in grozdie; suSilnic za sadje;
g lupilnik stro- frimilt Sharij,
@ drevesn. Ska-
3 rij in Zag, no-
& fev itd. itd.
g tersploh usega
3 orodja za sad-
& jarie. Edina
& zaloga potreb-
£ §€in za rejo
3 perutnine.

2
@

=] [=] [s]

(e

jev za jabolka;
sirojev za
krhije;
brizgainic ter
fveplalnikoo
profi perono-
spori;
pbiracev za
sadie;
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AILTREFORM

so do sedaj najboljSe
steklene posode za za-
kuhanje in shranjevanje
vsakr$nih jedil, kakor:
sadja, mar elad zele~
njadi, mesa, kumanc,pa—
radiZnikov, gob, mleka,
juhe, medu itd.

Preprosto in prakticno
zapiranje.

Dobiva se tudi popolna
pomozZna oprema za ku-~
hanje in shranjevanje.

Zalogo ima HVG HGH“LH Liubliana

Dunajska cesta §t. 13.

Prospekti na zahtevo zastonj.

EEEENNEN O EN NN OO EEEEEEEDEECNEN NN DD EESNNNEEENENODENEEND

Sadjarfi v kamniSkem politiinem okraju!

Vasa stanovska organizacija je Sadjarsko drustvo za kamniski
politiéni okraj. Sadjarstvo prinaSa mnogo lepih dohodkov, ako ga
sadjarji umno in z veseljem goje. Kjer je sadjarstvo lepo razvito,
imajo kmetovalci tudi po veé tisod kron na leto dohodkov od sadja.
Seveda pri nas takih sadjarjev 8e ni, a delati moramo na to, da se
tudi pri nas sadjarstvo povzdigne in da se tako ljudstvu pomaga do
boljsih dohodkov.

Sadjarstvo je sedaj v kamnidkem okraju splo3no na jako nizki
stopinji, o umni sadjereji ni niti govora. Zato se je pa ustanovilo
Sadjarsko drudtvo, ¢igar namen je vsestransko pospeSevati sadjarstvo
v kamniSkem politi¢nem okraju.

Da drustvo dosega svoj namen, uporabha v to vse zakonito
dovoljene pripomodke, zlasti :

1. Prireja predavanja o sadjarstvu.

2. Prireja sadjarske tetaje, ki trajajo en, dva ali celo tri dni,
kakor ljudje Zele. Pri teh tefajih se obdela vsa najpotrebnejia tva-
rina iz sadjarstva. Obenem se ljudem tudi prakti¢no pokaze, kako
se delajo sadjarski izdelki.



3. Izdaja poucne spise o sadjarstvu.

4. Drustvo bo napravilo za svoje élane drevesnice. Dolo&ilo bo
one vrste sadja, ki najbolje uspevajo v kamniSkem okraju. Drustvo
bo delalo na to, da si sadjarji napravijo vzorne sadovnjake.

b, Drustvo preskrbuje vse sadjarske potrebséine, kakor vse
priprave za cepljenje, za obiranje in shranjevanje sadja, umetna
gnojila itd.

6. Skrbi za koristno uporabo in za vnovéenje sadja. Drustvo
bo vplivalo, da se sadje tudi doma koristno uporabi. Dalo bo v
posamezne vasi prakti¢ne suSilnice za sadje itd. Drustvo pa bo
skrbelo tudi za vnovéenje sadja, in sicer na ta nalin, da bo posre-
dovalo med kupci in prodajavei. Kdor ima sadje na prodaj, naj to
sporoéi Sadjarskemu druStvu, kolike in kakSne vrste sadja ima na
prodaj. Drustve bo potem poskrbelo za kupce.

Iz tega je razvidno, da ima druStvo zelo obSirno delovanje.
Brezdvomno bo drustvo blagodejno delovalo in mnogo koristilo, toda
le, ako bodo kmetovalei k druStvu pristopili. Zato vabimo vse, ki
jih veseli sadjarstvo, da pristopijo k Sadjarskemu drustvu.

(lanarina zna%a na leto samo 1 K brez kakih obveznosti. Ako
bo zadlel izhajati sadjarski list, bo drustvo delalo na to, da ga bodo
vsi njegovi ¢lani dobivali brezplaéno. Seveda v tem sludaju bo morala
¢lanarina biti vi§ja. Vsak ¢lan ima pravico voliti in voljen biti in se
udeleZevati vseh druStvenih naprav in koristi.

Sadjarsko drustvo ima sedaj svojo pisarno in svoje skladisce v
Smarei, p. Kamnik. Kdor ho&e pristopiti k drustvu kot &lan, naj kar
na dopisnici sporodi: Podpisani pristopim k Sadjarskemu drustvu za
kamnigki politiéni okraj in obenem poSiljam ¢lanarino za leto 191 . .
Naslov naj napravi: Sadjarsko drudtvo, Smarca, p. Kamnik.

Cim ved udov bo, tem vetji ugled in vpliv bo drudtvo imelo,
tem uspeSnejSe bo moglo delovati. Le v organizaciji je mod. Zato,
sadjarji iz kamniSkega politi¢nega okraja, pristopite k Sadjarskemu
drustvu !

Sadjarji po slovenski domovini, tudi Vi se organizirajte v sadjar-
skih drustvih! V zdruZenju je mod& in napredek !

Odbor
Sadjarskega drustva za kamniski politiéni okraj.
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. ‘Tiskala Katoliska

tiskarna v Ljnhlmi |




