
Ohranitev sadja brez slad
kor! a. 

V vsakem gospodinjstvu se dajo pripraviti s 
priprostimi sredstvi in brez sladkorja stanovitni sad
ni izdelki, kakor s sušenjem, z izparivanjem, raz-
grevanjem (sterilizacijo) in neprodušnim zapiranjem. 
Ker primanjkuje sladkorja in ker je sadje zelo dra
go, naj se opuste vsi nezanesljivi načini konservira
nja in pa tisti, pri katerih je treba veliko sladkorja, 
kakor n. pr. vino iz jagodičastega sadja, žele, s 
sladkorjem vkuhan malinovec, sirup, vkuhano sadje 
itd. Prednost je dati pa tistim konservam, ki ne po
trebujejo nič ali pa prav malo sladkorja, kakor je: 
suho sadje, sadna mezga ali marmelada. Pretežna 
večina sadja naj bi se tedaj na vsak način sušila in 
predelala v mezgo in marmelado 

Sladkor dodajamo sadnim konservam predvsem 
zato, da jim izboljšamo okus; za konserviranje slad
kor ni neobhodno potreben. Zato lahko osladimo sa
dne konserve šele tik preden jih uživamo. To je po
sebno važno sedaj, ko tako manjka sladkorja; kajti; 
malenkost, ki jo rabimo za vsakokratno posladkanje 
sadnih koriserv. si lahko v gospodinjstvu prihrani; 
mo. Priporočati pa moramo, da se sadna jed nekaj; 
ur prej osladka, preden se prinese na mizo, da kis! 
lina pridejani sladkor pretvori (invertira), t. j . : iz
premeni manj prebavni pesni sladkor v lahko preba
vni sadni sladkor. Vsled tega postane jed bolj okus: 
na, pa tudi veliko lažje prebavna. Ne zametujmo pri 
konserviranju prav ničesar, uporabimo tudi vse div
je rastoče sadove (kakor borovnice, maline, murve,; 
robidnice, brusnice, bezgove jagode i. dr.) Za sadno 
mezgo ni treba uporabljati vedno samo po eno vrsto 
sadja, ampak mešamo lahko različno sadje, zlastr 
kislo s sladkim. Mešane mezge so jako priporočljive. 

Vedeti moramo dalje, da se kot primes k sadni 
mezgi lahko s pridom uporablja korenje, buče in pa 
sladkorna pesa. Sladkemu sadju primešamo lahko 
eno tretjino, kislemu celo polovico teh pridelkov. S 
tem tudi štedimo s sladkorjem, ker ima korenje in 
sladkorna pesa obilo sladkorja. Vse te sadeže (ko
renje itd.) operemo, osnažimo, sladkorno peso olupi
mo, zrežemo na kosce, samo zase skuhamo, da so 

mehki, potem jih pretlačimo in tvarino zmešamo z 
razkuhariim sadjem in šele nato gosto vkuhamo. 

Nihče naj se v sedanjih razmerah ne boji kon
servirati sadne izdelke za domačo uporabo s kemič
nimi ohranjujočimi snovmi. Na ta način lahko zanes
ljivo in hitro predelamo velike množine sadja brez 
sladkorja in brez vseh drugih pripomočkov, ki se 
sedaj težko dobe in so predragi. 

Priporočljiva ohranjujoča snov je benzoekisli 
natron (Natrium benzoicum, Natriume benzoat). Ga 
vzamemo 1 gram na 1 kilogram sadne mezge (celo 
Vi grama bi zadostovalo. Opomba ur.). Ta množina 

 |  C :  l ^ p na 1 kilogram sadnega izdelka) naj se pa 
. natančno odtehta, ne pa približno odmori kar na ooi. 
j Benzoekisli natron pridenemo še le potem, ko 

je izdelek že kuhan. Treba ga je v žlici toplo vode 
i raztopiti in dobro umešati. Kdor ima navado, da de
j ne na vrh marmelade v Špiritu, rumu ali salicilni 
r kislini namočen papir, naj odslej v to svrho upora
: blja raje benzoekisli natron (1 gram na liter vode). 
I Ako rabimo saharin namesto sladkorja, pazi
| mo na sestavo, ker imamo saharin s 450, 350 in s 
S HOkratno sladkobo. Množino moremo takoj določiti po 
J okusu. Dodajmo rajši premalo kakor preveč, ker po
{ siadimo izdelek lahko pozneje, prehude in neprijet
f ne sladkobe pa mu ne moremo odvzeti. Tudi saharin 
• dodajmo šele nazadnje, ko je izdelek kuhan, ali pa 
j malo pred uporabo. 
\ Najboljši način sadnega konserviranja je su

šenje, ki zasluži veliko večje pozornosti, kakor dose
daj. Dobro posušeno in pravilno pripravljeno suho 
sadje daje ravnotako dobra jedila kakor sveže. Za 
sušenje v malem ni treba nobenih posebnih priprav, 

j razen male sušilnice za štedilnik ali celo le nekaj 
les. Vsako mesnato sadje, ki je zrelo, se da sušiti. 
Preveč sočno in pa nezrelo sadje daje zategel in ne
okusen izdelek, ki ima tudi slabo zunanjost. Krasta
vo, piškavo. nagnito se da tudi, uporabiti, Če se pri
merno otrebi. Najbolje se suše jabolka, hruške ia 
češplje. 

Jabolica lupimo ali pa cele zrežemo v obročke, 
ali pa v krhlje, peščišče odstranimo z nožem ah s 
strojem. Olupljene devamo v slano vodo (%% razto
pina), kjer smejo ostati največ 20 minut. Obročki so 
suhi, ko se Čutijo kakor usnje (še volni), ne trdi ka
kor kamen. Drobne hruške sušimo cele, debelejše z
rezane v 2—4 ali še več krhljev. PešČiftča ne izre

! zujemo, ker je mehko. Navadno jih tudi ne lupimo. 
\ Zveplanje sadja naj se v sedanjih časih opusti. — 
j Žlahtne hruške morajo biti za sušenje zrele, pa še 

čvrste (ne črne). Moštnice se morajo, preden jih de
nemo sušit, umediti. Druge, ki se ne zmede (mačja 
glava n. pr.), se morajo pariti. Potem so lepše in pa 
boljše ter se hitreje suše. 

Cešplje se denejo sušit brez vse priprave (pe
clje pač odstranimo). S poČetka jih deneaio v nizko 
toplino (50 stopinj C), sicer počijo. Se le, ko so vele, 
ko ne dajo nič soka od sebe, ako jih vee" skupaj sti
snemo v pesti. 

Za suhim sadjem je sadna mezga najbolj važ
na. Izdelati se da iz vsakega sadja, tudi iz raznih 
divjih pozdnih jagod itd* Izdelamo lahko vsako vrsto 
sadja zase ali pomešamo med seboj s prej imenova
nimi sadeži (buče, pesa, korenje). V ta namen sadje 
peremo, snažno izrežemo gnilo, črvojedino in ga raz
režemo. Jabolkam pridenemo malo vode, jagodičevje 
in koščičasto sadje kuhamo v lastnem soku. Potem 
vkuhava tako dolgo, da se primerno zgosti. Predol

! go pa ni treba vkuhavati, ako nameravamo ohraniti 
j izdelek s pomočjo sterilizacije, ali z obranjujočimi 
I snovmi. Tudi barva in aroma se bolje ohrani, Češe 
' predolgo ne kuha. Dovolj zgoščeno mezgo napolni
| mo v vroče steklenice in neprodušno zapremo in Še 
\ steriliziramo pol ure pri 90 stopinjah C, ali pa do
| damo na 1 kg mezge pol do 1 grama benzoelrislega 
) natrona. Priporoča se napol izdelano mezgo sproti 
I napravljati, ko posamezne vrste sadja zorijo. Meša
! mo lahko pozneje. itjeSod »S ab 

Sadne sokove brez sladkorja delamo iz jabolk, 
' hrušk in grozdja. To sadje ima tako ubrano sestav



ljen sok, da ga ni treba več sladkti. Sad^e zdro,.
mo, drozgo iztisnemo. precedimo, napolnimo v stekle
nice, zamašimo in steriliziramo pri 80 stopinjah C 
(jie višje!)'kake pol ure in potem zamaške zakapa
mo, dokler so steklenice še vroče, s parafinom ali z 
mešanico lojevoa m vodnega stekla. Pred sterilizaci
jo moramo zamaške prevezah z motvozom ali pritr
diti s primerno vzmetjo, da jih ne izpahne vodna pa
ra. Sadni sokovi iz malin, ribeza itd. niso užitni 
brez sbidkorja, ker imajo preveč kisline in premalo 
lastnega sladkorja. Toda kljub temu jiIi lahko kon
serviramo trez sladkorja na ta način, da. jih ali ste
riliziramo in neprodušno zapremo, ali pa jim dodamo 
po 1 gram benzoekislega natron a na vsak liter. A 
sladkor dodamo šele takrat, ko jih uživamo. Ostanke 
pri izdelavi sadnih sokov predelamo v sadno mezgo. 

Za mezgo brez sladkorja so najprimerna ja
bolka, hruške, češplje in slive. Čimbolj zrelo je Sadi
jo, tem boljši in trpežnejši bo izdelek. V sedanjih 
razmerah mezge navadno ne bomo tlačili skozi sito, 
ker je to delo kolikor toliko zamudno; pa tudi v iz
gube gre vsled tega veliko blaga. Zato bomo pa sa
dje tem bolj pazljivo pripravili ter že prej odstrani
li, kar ie popolnoma neužitno (peclje, muhe, koščice 
in pri jabolkih tudi še peščice). Kdor pa vendar le 
hoče sadje pretlačiti, naj vzame redko sito i/, mede
ne ali pocinjene žice. Pri vkuhavanju mezge mora
mo posebno svariti pred uporabo pocinkane posode 
in orodja. Sadna kislina obje cink in vsled tega do
bi izdelek tako zopern okus, da je neužiten, poleg te
ga je pa še zdravju škodljiv. Brzoparilniki niso za 
to rabo. Ker nimamo bakrenih kotlov, bomo uporab
ljali železno ali emajlirano ali poc/injeno (ne pocin
kano!) posodo. 

Ako sadno mezgo vkuiiamo tako gosto, da se 
že težko meša in jo vročo napolnimo v lonce, deže, 
keblje, sodčke itd., se ohrani ne letp, tudi brez vsa
ke ohranjujoče snovi. Dobro je tudi, ako posode, na
polnjene z mezgo, postavimo v vročo peč, da se na
redi na eovršju trda skorja. Nazadnje zavežemo po
sodo s pergamentnim papirjem ali zanesljivo pokri
jemo z lesnimi pokrovi ter shranimo v hladnem, pa 
suhem prostoru. 


