<t 13 e

STRIC PAVEL:
Z delom se ucimo.
(Dalje.)
lie v mrazu pa nam odkriva dvoje svojih sestavin.
Kadar govore o olju, da je zmrznilo, se je strdil v njem
en del, ki mu pravimo stearin,drugi—olein paje

: ostal tekoC. A tudi ta dva dela sta Se sestavljena, in
vsaj nekaj veC so nam odkrili poizkusi, ki smo jih na-
pravili za natanCnejSe spoznavanje. Ko se nam je v
vrelo vodo vrZeni loj raztalil ter. smo prilili apnene

vode, se je nabrala med meSanjem na povrSju olinata
tvarina. Tej pobrani tvarini smo prilili razredCene
zveplene Kkisline, in na dno nam je padla trdna tvorina,
ki ni bil ni¢ drugega kot navadni mavec (gips). Ta nas
ni zanimal, paC pa bela snov, ki je Se plavala po vodi;
dobro izprana nam je pordecila lakmov papir, kar store le kisline — in
res je to tolS¢na kislina, ki sestoji iz stearinske, palmatinske in
oleinske kisline. Ostanek tekocine v prvi posodi, segrevan toliko éasa,'
da izpari vsa voda, pa nam je pustil sladko, vleCljivo tekocCino, ki je prav
podobna oni, ki sem nanjo opozoril pri 4. poizkusu; pa ne samo, da je
podobna, je tudi res pravi glicerin, zakaj tol§Ce so spojine
glicerina z raznimi tolS§¢nimi kislinami. —

Ze zgoraj smo omenili razliko med trdnimi toldCami, ki iim pra-
vimo na Kratko sploh »tol§Ce«, in med tekoc¢imi tols¢ami — ali na kratko
»oljax — poizkus z namazanima vinarjema pa nam je pokazal razliko
med olji; olj¢no olje se je izkazalo kot ma z a v o (vinar je ostal mazav),
laneno pa kot su§ede (ker se je na vinarju posusilo). Prva rabimo

zlasti za mazanje strojev, druga za napravljanje oljnatih barv. — S
Masc¢obnih snovi nam v kuhinii ni treba predolgo iskati — ne Zi-

valskih, ne rastlinskih, zakaj Ze za vsak pecCeniak je treba prve, za
vsako sclato druge. A omenimo zaradi pregleda nekatere.

Od Zivali nam dajejo najvec tcl§€e svinje; in poznamo jo kot
slanina, ki je ped koZo, in salo iz notranjosti telesa ali na kot raz-
puS¢enamast. Od govediin ovac dobivamo l¢j, ki pa sluzi za za-
belo le v slabih razmerah; najveC ga porabimo za izdelovanie svec, mila
in umetnega masla, Od kuretine daje le g os nekaj prav Zlahtne tolScCe.
V severnih obmorskih krajih rabijoc za zabelo mast ribiih sesalcev, ki
jo pa pri nas uzivajo le kot ribje olje za zdravilo. Pozabiti nc smemo
pri naStevanju Zivalskih tolS¢ sirovegamaslainmasla, ki ¢a na-
rejamo iz mleka, in pa Cebelnega voska.

Od rastlinskih tol8¢ zadostuje, e naStejemo olicno, bucno,
makovo in orehovo olje, ki rabi za zabelo, in pa laneno, konopno, repicno,
ricinovo in mandlievo olje, ki ga rabijo deloma v gospedarstvu, deloma
v obrtniStvu, —-
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Konéno pa moram poleZiti raun, zakaj smo se zamudili tako dolgo
pri tol§¢ah. Tol3¢a je za nas jako vazno hranilo, ker tvarja v telesu top-
loto. Povpredno se ratuni, da potrebuje cdrastel ¢lovek, ki ne opravlja
tezkih del na dan kakih 50 g tolSCe, pri delu pa 75 do 150 g. Obenem pa
opravlia tol§Za, ki se nareia v truplu, $e sluzbo onih snovi, ki jih nabira
truplo za one &ase, ko znabiti ne bo moglo dobivati toliko hrane. TolS¢o
uzivamo kot zabelo, ki smo se nanjo ozirali Ze prej, ali pa z mesom, z
jajci, mlekom in Se drugimi Zivili. )

Kakor smo razdelili poizkuse z mesom na dva dela, naredimo tudi
pri mleku; poizkusi A naj dolo¢ajo bistvo mleka, opazovanja B pa pri-
povedujejo, kaj se iz mleka nareja.

A. a) Pristavi mleko k ognju; kot kaj spozna$ hlapove, ki pri ku-
hanju izhajajo iz njega?

b) Kaj se napravi na svezZem in kuhanem mleku, ki stoji? Kak$na je
ta snov po okusu?

¢) Pomodi bel papir v mleko in glej, kaj se pozna na papirju? Kaj
nan to razodeva?

¢) Kaj ti razodeva okus sveZega mleka?

d) Kaj se zgodi s sirovim mlekom v vrolini?

¢) Kaj, ¢e mu pridene$ nekaj kapljic kisa?

f) Preis¢i po okusu vsako snov, ki jo dobi$ pri d ali e?

g) NamocCi ko¥Cek suhega teleCjega Zelodca za pol ure v kozarec
vode, ki jo zlij potem v mleko!

B. a) Katere vrste smetane pozna$?

b) Kako se napravlja sirovo, kako topljeno maslo?

¢) Kaj ostaja pri narejanju prvega, kaj pri narejejanju drugega?
&) Kako se napravlja sir?

d) Kaj ostaja pri napravljanju?

e) Katere vrste sira pozna$?

f) Umetno maslo.

VII. O mesu (odgovori na VIIL. poizkuse).

KosCek mesa, ki smo ga, namakanega v alkoholu, razdelili na tanke
niti, iz katerih obstoja, nam je pokazal, da so to miSice, ki odevajo
kosti ter opravljajo v telesu razliCno sluzbo; tanke niti so mi§i¢na
vliaknainvlakneca. Ze prosto oko nam té razodeva za male cev-
ke, Se bolj nam jih razkrije dobro povecCevalno steklo in drobnogled.
Te cevke so napoljnjene z vlaknato snovjo (beljakovino), s takoimeno-
vanim fibrinom. Poleg tega pa vidimo v mesu $e krvne Zilice in
Zivce, masScobo in kite. — Z mrzlo vodo polita in na cunjici precejen:
sesekljana govedina nam je dala bledordeCkasto teko€ino mesni sok.
Pri kuhanju v mrzli vodi se izloCijo iz mesa kakor tudi iz mesnega soka
izvleCne snovi. Te obstoje iz raznih soli.
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Tako dolo¢imo v mesnem soku razen vode zlasti beljakovine in iz-
vleCne snovi. Prva tvori redilne snovi, druge dajejo mesu duh in okus.

Na podlagi teh spoznanj dobimo o mesu naslednjo sliko:
meso

miSi¢na vlakna mesni sok

vlaknata snov (fibrin), mascoba voda, beljakovina, izolene snovi

Ta pregled nam govori jasno o hranlni vrednosti mesa; vrednost
in potrebo masCobe in beljakovine za prehrano trupla pa smo Ze oie-
nili, za meso pa podamo Se sledeCe Stevilke: dobra govedina ima v
sebi pribliZno 20% beljakovin, 6% tol§Ce, 1% rudninskih soli in 73%¢ vode.

Toliko, opiraje se na poizkuse A. o bistvu mesa. V naslednjem pa
hoCemo pogovoriti razline vrste mesa in to, kaj se godi z njim v ku-
hinji.*)

Cetudi pravimo mesu ponavadi le miSicevje, ki obdaja meso,
moramo prevzeti pod ta pojem vse, kar dobimo uZitnega od zaklane Zi-
vali, torej tudi Zelodec, &reva, pljuda, jetra, ledvice (obisti), vranico,
srce, jezik, kri. Najve¢ mesa dobivamo od domacih Zivali, jemo pa tudi
meso divjacine, rib, Zelv, Zab, itd.

Vsako meso pa ni enako prebavno; ¢im bolj mastno je, tem teZje
je. Kot najmanj mastno, je najlazje prebavno ribje meso; za njim jc prva
kuretina, potem divjaCina, teletina, jagnjetina, govedina in koncéno kot
najmastnejSa svinjina.

Meso je pal eno najboljSih Cloveskih Zivil, vendar se mora uZivati
s previdnostjo, ker se zaradi mnoge beljakovine zelo lahko pokvari. Po-
kvarjeno meso pa je nele neokusno, marvec celo gnusno in pogosto-
krat Skodljivo ¢loveskemu zdraviju.

No, v domaco-kuhinjo sprijeno meso ne pride kmalu in ogledijmo
tukaj, kako se z njim ravna.

Mati pristavi meso za juho. Ce ga je pristavila v vro&i vodi, skr-
nejo beljakovina in barvila vsled vroCine Ze takoj v mesu in dobili bi
slabo juho, meso pa bi ostalo teCno in okusno. Zato napravi mati na-
robe. Meso dene v mrzlo vodo, ki raztopi v mesu soli ter izvleCe iz njega
beljakovine in barvila. Te skrnejo Sele v juhi ter se nabirajo na vrhu
kot rjava pena, ki je mati ne posnema, da tako ne zametava hraniinili
snovi. Ce bi vrela juha poslej venomer, bi ta pad bila dobra, a meso
bi bilo popolnoma izZeto. Ker pa hoce imeti mati dobro julio in ineso,
odstavi lonec, kadar je juha zavrela, ter jo postavi na stran, kjer »po-
Casi vre«; t. j. da se kuha pri niZji toplini. Tako je voda lahko potegnila
snovi iz mesa, to pa se ne skrci ter ostane mehko, so¢nato okusuo.

Drugi nalin pripravljanja je, da se meso pe &e. Ker se hoce olira-
niti pri peCenki vse snovi v mesu, se da to na vrodo mast, da beljako-
vina takoj v mesu skrkne.

) “-*) Tu sem se opiral najbolj na razpravo ,Na§ vsakdanji kruh “kijo
je napisal ing. chem. J. Turk v ,Slovanu“ L. 1905. 70. 8. -} 12. Pis.
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Sirovega mesa pa vzlic temu da je lahko prebavljivo, ne uZi-
vamo, ker nam ne prija ne okus, ne duh. Predno peCemo meso divja-
Cine, ga navadno poloZzimo v kva$o, kier se navzame poleg duha po
krvi, ki ni odtekla iz trupla ter povzroCa v mesu naglo razpadanje, Se
raznih okusov pridejanih diSav ter se obvaruje prehitrega razpada.

Se kratko besedico o suSenju mesa. Meso se hitro spridi, ker
imajo razne glive zraka vsled mokrote v mesu prav lahek dohod. Zato
se meso, ki ga hoCemo delj Casa ohraniti, posusi, t. j. pusti, da izhlapi
voda, in pa prekadi v dimu, kar meso razkuZi. Olje, v katerem se raz-
posiljajo ribe, ima namen preprediti pristop zraka. Ce se dobiva iz iiesa
le beljakovine in vlaknate snovi ter se prireja to tako gosto kakor je
med, se napravija mesne izvlecke.

Odgovorik IX. poizkusom o mleku.

Poizkusi z mlekom so nam pokazali, da imamo opraviti s tekoCino-
vodo, v kateri se nahaja toliCa, da je torej mleko naravna emulzija.
Tols¢a se nabere pri mleku, ki stoji nekaj Casa, na povrSju in tvori tam-
kaj debelejSo plast, ki jo poznamo pod imenom smetana. Okus sve-
7zega (sladkega) mleka nam razodeva, da je v mleku tudi sladkor,
in sicer mleCni sladkor, to pa, da mleko, ki je stalo delj Casa na zraku,
skrkne, pripoveduje, da se nahaja v njem beljakovina: na zraku
si privzame mleko kisika, mlecni sladkor se zaCne pretvarjati v mlecno
kislino, mleko postane kislo. Beljakovina, ki je pri tem skrknila, je sir-
nina (kazein). S sirnino vred se je izlocCila tudi tol§¢a ter nareja z nijo
vred skuto ali Zmitek ; ostala pa je tekoCina sirotka, ki je iz-
loCena voda; v njej se nahaja Se tudi nekaj tolS¢e in sirnine ter nekaj
mlecnega sladkorja. '

V skuto in sirotko se je razdelilo mleko prav hitro, ko smo pri poiz-
kusu g) prilili sirila, t. j. vode, v kateri se je namakal koScek suhiega
teleCjega Zelodca (siris¢nika). Ta poizkus pa nam je razodel tudi, kaj se
zeodi z mlekom, ki smo ga povzili. Kakor ima teleCji Zelodec v sebi si-
rilo, se nahaja podobna snov (pepsin imenovana) tudi v Zelod¢ni sluz-
nici (sluzasti kozi) Clovekovi; ta pomaga pretvarjati mleko v Zelodcu,
kakor je potrebno.

Mleka se porabi najvel kravjega, pijejo pa tudi ovcje, kozje, po
nekaterih krajih tudi osliCje in kobilje mleko. Z mleka, sladkega in kis-
lega, pobiramo smetane, iz nje pa umetno sirovo maslo. Pri tem
se mrenice, ki obdajajo tol§Cne krogljice raztrgajo, ter se sprijemljejo
v vecie gruce; tekoCina, ki nam pri tem ostaja, je pinjenica. Ce si-
rovo inaslo topimo ali kuhamo, se izpari iz njega voda in dobimo t o p-
ijeno maslo ali na kratko mas!lo, ostajajo pa nam tropine ali
trosek. (Dalije.)
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