
Najprimernejša toplota je poleti 
* 14°C, po zimi pa -i- 18°C. Hladnejšo 
smetano segrejemo na ta način, da po­
stavimo posodo s smetano za toliko ča­
sa v toplo vodo, da ima pravilno tem­
peraturo. Med gretjem smetano pre­
mešamo. Pretoplo smetano shladimo v 
hladni vodi. Popolnoma napačno je, če 
se za uravnanje toplote priliva smeta­
ni topla ali hladna voda, ker se s tem 
le kvari kakovost masla. 

Zapomniti si pa moramo, da je ne­
obhodno potrebno, uravnati tempera­
turo smetani dve uri pred medenjem. 
Tudi posoda, v kateri bodemo medili, 
mora imeti isto toploto kakor smetana­
Pomagamo si s toplo ali mrzlo vodo. 

Medenje ne uspe vsaki gospodinji 
enako in marsikatera toži o tem. Vzro­
ki so lahko raznovrstni. Medenje je od­
visno od pravilnega ravnanja s smeta­
no, od zorenja smetane, nadalje od to­
plote pri medenju in konečno ne malo 
tudi od posode, v kateri se mcdi. 

Pri uporabi lesenih posod (sodčkov) 
moramo le­te, posebno v poletnem ča­
su, večkrat očistiti z bukovim lugom. 
Tak lug uniči kislino, ki se je vlezla v 
les. Tudi lesene kuhalnice (lopatice) 
čistimo z lugom. 

Posodo napolnimo do prave mere Ji 
smetano. Če je posoda prenapolnjena, 
traja medenje predolgo ali sploh ne 
uspe. Delati je treba v enakomernem 
tempu brez presledkov (odmorov). Ko 
postane smetana kašnata, vrtimo ali 
tolčemo počasneje kakor doslej in j)re­
nehamo, ko se maščoba zbere v kepice 
od velikosti graha. Zdaj te kepice zgne­
temo z leseno lopatico skupaj, položi­
mo na zmočeno sito in precedimo vso 
tekočino skozi to sito, da ujamemo tu­
di ostale drobtinice. 

Maslo izperemo v več vodah, da so 
izloči sirotka. Med tem ga z leseno lo­
patico premesimo. Po končanem izpi­
ranju pregnetemo maslo prav dobro, 
da se iztisne vsa voda. Vendar bi pre­
dolgo gnetenje povzročilo, da postane 
maslo mažasto. 
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Za kakovost masla je merodajno pra­
vilno zorenje smetane, nič manj važna 
pa je tudi temperatura pri medenju. 
Pri mrazu maščoba v smetani preveč 
otrpne in se medenje vrši predolgo. 
Prevelika toplota je pa vzrok, da dobi­
mo mažasto maslo, ki se kaj rado po­
kvari. 


