
tjini) vode, s tem ustavimo kvarljivo delovanje glivi©­
in sadje se ohrani. 

Kako pa odpravimo iz sadja preobilo vodo? —■■ 
Tako kakor iz sveže trave in drugih pridelkov, ki bi 
jih glivice istotako prav naglo uničile, ko bi jih ne 
p o s u š i l i . Sušenje sadja je najpreprostejši in nar* 
cenejši način konserviramja brez sladkorja. Suhega 
sadja si vsakdo lahko pripravi za svojo potrebo bo­* 
diši na deželi ali v mestu. Suho sadje ni prav niS 
manj vredno kakor kako drugače in s sladkorjem 
konservirano. Ako ga skuhamo in po potrebi nekoli­
ko osladimo, je ravno tako okusno in redilno kakoc 
najfinejši kompot. Kuhano suho sadje je pa tudi kar 
brez sladkorja zdrava in tečna hrana za zdrave in 
bolne. 

Letos nam posebno kaže sadje sušiti; ne samo 
zato, ker nimamo sladkorja, ampak tudi zato, ker 
ga je izredno malo in s sušenjem se najbolje upora« 
bi, ker se tvarine nič ne izgubi. Letos ne bomo ni§ 
lupili in trebili, ampak posušili vse v koži, k večje­« 
mu zrezano na krhlje. 

Ravno tak vspeh, kakor pri sušenju, dosežen 
mo, ako sadje razkuhamo v kašnato tvarino in potem 
tako dolgo ukuhavamo, t. j , izparivamo vodo, da se 
močno zgosti. Tudi te saidne tvarine, ki smo ji vzeli 
veliko vode, glivice ne morejo lahko pokvariti, pose­
bno če jo spravimo v primernih posodah na suh, in 
hladen prostor. Na ta način doBimo zelo okusno, te­
čno in zdravo sadno mezgo, ki bi morala prav pov­
sod priti tudi pri nas do take veljave, kakor jo ima 
po drugih deželah. Povdarjati moram tudi tukaj, da 
letos ne bo kazalo sadja za sadno mezgo lupiti ali 
tlačiti skozi sito ter zameta ti toliko dobre tvarine — 
kar lepo oprano in obsušeno sadje celo ali pa zreza­
no v lonec ali v kotel! 

Poleg suhega sadja je sadna mezga najvažnej­
ša sadna konserva, ki se izvrstno obnese brez slad­
korja zlasti iz češpelj in jabolk. 

2. Vse se pa ne da posušiti, nekaj sadja bi ven­
dar radi ukuhali kot kompot in sadne pijače bi tudi 
radi imeli. To pa gotovo ne gre brez sladkorja. Pač* 
tudi za ta slučaj imamo zanesljivo sredstvo, da sad« 
je in pijače iz njega obvarujemo pred pokvarjen jem« 
V to svrho moramo pa glivice in njihove trose na Sa­
dju uničiti in sadje potem tako z a v a r o v a t i , da 
so glivice ne morejo zopet iznova zatrositi vanj. Na 
ta način se bo sadje ohranilo popolnoma neizpremen­
jeno, kakor dolgo nočemo — njegova trpežnost bo ne« 
omejena brez ozira na to. ali mu pridamo kaj slad* 
korja ali pa nič. 

Kako pa uničimo glivice in njih trose na sad­
ju? Prav lahko, hitro in zanesljivo! Snažno oprano 
in obsušeno sadje vložimo v primerne steklene poso­
de, ki morajo imeti seveda dovolj širok vrat, za sad« 
ne sokove so pa dobre vsakovrstne navadne stekla« 
niče od vina, piva, slatine itd. Tako pripravljene po­
sode, napolnjene tesno in brez vode, ali nalite s sa­
dnim sokom, postavimo v lonec ali kotel, ki ga nait­
jemo z vodo do Blizu vratu steklenic. Sedaj vodo se­
grejemo najmanj na 75 stop. C. Ce pa nimamo termo­
metra, pa naj vre. V vreli vodi pustimo posode s sa­
djem kake pol ure. V tem času vročina pomori vse 
glivice in trose na sadju in v sadnem soku — sadja 
je sterilizirano. 

To pa še ne zadostuje. Ko bi steklenice pustili 
odprte, bi se takoj zopet zatrosili iz zraka trosi va­
nje in razgrevanje bi bilo brezvspešno. Zato je pa 
treba posode s sadjem ali sadnim sokom zapreti, in 
sicer še preden jih denemo razgrevat, zapreti jih pa 
moramo tako trdno, da ne more zrak do sadja ali do­
sadnega soka — t. j . neprodušno. Tako zapiranje pa 
ni lahko, kakor bi kdo mislil. Pergamentna obveza 
ne drži zraka, tudi navaden zamašek sam ne zapre 
neprodušno, Niti dober mehur ni vedno zanesljiv. 

Popolnoma zanesljivo neprodušno zapri steklen 
pokrovec z gumijevim obročkom, kakor je vpeljan pri 
vseh novejših konservnih steklenicah. Paziti je le na 
to, da rob steklenice in pokrova ni okrašen in gu­
mijev obroček mora biti prožen. Steklenice zapremo 
takoj, ko jih napolnemo s sadjem ali sokbm, torej 
preden jih denemo sterilizirat. Da med sterilizacijo 
pokrovec ne zdrkne s steklenice, ga moramo pritrdi­
ti s kovinsko vzmetjo. Potrebno je tudi, da je stekle« 
ničin vrat, rob pokrova in gumijev obroček popolno­
ma suh, ko so steklenica zapira. 

Po končani ster;'izaciji vzamemo steklenice ta­
koj iz lonca in jih pustimo, da se shlade. Še le čez 
več ur, ko so popolnoma mrzle, snamemo vzmet & 
pokrova. Ako je vse v redu, se pokrovec tako trdno 
drži steklenice, da ga ne moremo odtrgati od nje — 
zračni tlak je tista sila, ki nam tako izvrstno siužL 
Take konserve so neprodušno zaprte in ako so dob­
ro steribzirane, se tudi 10 let ne bodo izpremenile, 
dasi ni v njih niti trohice sladkorja. 

Prav isti vspeh dosežemo, ako v takih posodah 
konserviramo grah, fižol, paradižnike, šparglje, kar­
fijole itd. Razloček je samo ta, da moramo zelenjad 
dalj časa sterilizirati (eno do poldrugo uro) in pa 
čez en, najkasneje čez dva dni sterilizacijo za % ure 
ponoviti. Kakor smo že omenili, sadju ne pridajmo 
nič vode, ker pri razgrevanju da iz sebe precej la­
stnega soka. Zelenjadi pa prdijemo, potem ko smo jo 
napolnili v steklenice, nekoliko osoljene vode (da se« 
ga nekako čez polovico steklenice),.' 

Tz povedanega je razvidno, da pri modernih 
konservnih steklenicah z gumijevim obročkom in ste­
klenim pokrovom prav lahko dosežemo absolutno ne­
produšnost. Zal, da takih steklenic sedaj ni dobili;. 

Ohranitev sadja In soeivja 
h 'a 

O konserviranju sadja smo že veliko govorili 
in pisali. Vsaka boljša gospodinja, ki se je zadnja 
leta le količkaj zanimala za to sadno uporabo, je i­
mela dovolj prilike, da se je poučila o temeljnih poj­
mih konserviranja živil sploh, posebno pa sadja in 
zelenjadi. Žal, da se v praksi velika večina drži še 
staretra kopita in dela slepo po receptih in pri tem 
porabi veliko preveč sladkorja. Vse take gospodinje 
so danes, ko nam je sladkor tako piičlo odmerjen, v 
prav veliki zadregi. Njim so v prvi vrsti namenjene 
te vrstice. 

Najprej moramo povdarjati, da dandanes vob­
če sladkorja ne smatramo več za ohranjujoče sredst­
vo, ampak le za več ali manj potreben dodatek, ki 
naj izboljša sadju okus in poveča njegovo redilno v­
rednost. Znanstveno je že davno dokazano in nešte­
tokrat preizkušeno, da se vsa živila lahko konservi­
rajo brez vsakega dodatka, bodisi kateregakoli ohra­
njujočega sredstva,v*orej tudi brez sladkorja. Seveda 
je potrebno, da se lotimo dela s pravim umevaniem 
življenjskih pojavov, ki pridejo v poštev pri tem va­
žnem predmetu in ki so razmeroma prav lahko raz­
umljivi. 

Pred vsem si moramo enkrat za vselej zapom­
niti temeljno pravilo, da kvarjenje sadja (gniloba, 
plesen, kipenje in kisanje) povzročajo razna s pro­
stimi očmi nevidna, torej sila majhna bitja — rastli­
nice, ki jim pravimo glivice. Njihovo seme — imeno­
vano: tros — se nahaja v neizmernem številu na sa­
dju samem, na vseh predmetih, ki pridejo v dotiko s 
sadjem in v zraku, tako da ga skoro ni prostora na 
zemlji, kjer bi Bili varni pred njim. Nevidne glivice 
so torej edini vzroK, da sad zgnije, ukuhaino sadje 
splesni, sladek sadni sok kipi in se naposled skisa. 
Iz tega sledi drugo velevažno pravilo, da mora vse 
naše prizadevanje pri konserviranju sadja stremiti 
za tem, da pogubno delovanje glivic oviramo ali pa 
popolnoma preprečimo, Za to imamo brez sladkorja 
dve imenitni sredstvi, ki sta nam vedno na razpola­
go, ki sta poceni in popolnoma zanesljivi. 

1.. Škodljive glivice potrebujejo za razvoj in 
svoje delovanje veliko vlage — vode. Zato razdenejo 
posebno hitro vsa sočna, vodena živila, kakor je ra­
vno sadje, ki ima povprečno 80 do 85% vode v sebi. 
Ako pa iz sadja odpravimo precejšen del (do dve tre­



Vrhu tega so bile že pred vojsko drage, kaj pa šele 
danes! Uporabljati bomo morali torej za ukuhavanje 
sadja, zlasti pa za sadne sokove v večji meri tudi 
navatfne steklenico. Ke(ko bomo pa te neprodušno za­
prli ? 

To dosežemo edino na ta način, da jih pred 
sterilizacijo trdno zamašimo z navudnimi plutovimi 
zamaški, ki jih prej namakamo več tir v mrzli vodi, 
in potem ne več Idakbr 10 minut v kropu. Da med 
sterilizacijo zračni pritisk zamajškov ne izpaihae, jih 
moramo z' motvozom ali z žico pritrditi. \ roden dene­
mo steklenice sterilizirat. Takoj po sterilizaciji, ko 
so steklenice še vroče, zamaške gladko odrežemo do 
vraitu in jih skrbno zabijemo s pečajtnim voskom ali 
še bolje s parafinom. 

Tako prirejeni zamaški so popolnoma uepredu­
šni in je vsa*.a na t'a način zaprta sadna konserva 
prav tako varna prod pokvai­jeuj.em. kakor v poprej 
omenjenih modernih steklenicah. 

V novejšem času so začeli priporočati zamaške 
iz bombaža, (bate), ki sicer ne zapro neprodušno, a 
delujejo kot nekako cedilo (filter; za zrak. BomBaža­
st. zamaški namreč prepuščajo zrak, a ta se precedi, 
ko gre skozi zamašek in glivični trosi ostanejo mod 
bata Kakor kažejo že mnogoletne izkušnje po labo­
ratorjih, je bombažast zamašek precej zanesljiv, to­
da kljub temu nt da. bi ga splošno mogli priporočali 
ker je treba vendarle gotove spretnosti in vaje, ako 
g? hočemo vspešno rabiti. Vrhu tega je bombaž da­
nes tako drag, da, ga nikakor n« kaže uporabljati v 
ta namen. 

Končno moramo omeniti pri tej priliki še en na­
čin konserviranja, ki je jako enostaven in priličen, 
ter se vporablja tuintam po nekaterih večjih gospo­
dinjstvih, kjer ukuhajo vsako loto velike množine Sfa­
d,j&­ To Je konserviranje s pomočjo kemičnih ohran­
jujočih sredstev. Ako namreč pridenemo sadni kon­
servi tvarino, ki trajno ovira razvoj glivic, ali jih pa 
celo uniči, je umevno, da zadobi izdelek neko več ali 
manj zanesljivo trpežnost brez ozira na sladkor, ste­
rilizacijo in vpliv zunanjega zraka. Žalibog, da te­
ga načina kljub vsej prijirostosti in priličnosti ne 
moremo priporočati, ker so izvtečine vse snovi. ki 
pridejo tukaj v poštev, hudi strupi, ki no uniči.o sa­
mo glivic v sadju, ampak utegnejo tudi v majhnih 
množinah oškodovati človeško zdravje. Naravnost ne­
varne so pa te snovi v rokah neizkušene gospodinje. 
ki ne pozna njih učinka in se pri vporabi prav lah­
ko zmoti glede množine. 

Po profesorju dr. Buckieuacku so posebno ne­
varne in pod nobenim pogojem dovoljene sledeče sno­
vi: borova kislina (Borsaure), Formalin (Formalde­
chyd), vodikov superostvd, salicilna kislina, kresoti­
nova kislina in fluorova kislina (FluBsilure). 

Brez nevarnosti in škode pa smemo uporabljati 
za konserviranje sadja mravljinčjo in še bolj nedol­
žno benzoe­kislino. Seveda sta tudi te dve snovi stru­
peni in je treba istotako gotove previdnosti, Vendar 
pa v taki množini, ki zadostuje za konserviranje, še 
niso za človeško zdravje prav nič nevarni. 

Mravljinčja kislina se dobi v lekarnah kakor 
25% vodena raztopina. Na 1 kg sadnega soka (ali pa 
sadja) smemo vzeti največ 10 gramov te raztopine. 

Benzoe­kislino prodajajo v lekarnah kot ben 
zoekisli natron. Tega smemo vzeti na 1 kg soka ali 
sadne mezge k večjemu poldrugi gram. Zadostuje pa 
že 1 gram, da se konserva dobro drži. 

Povedali smo že. da. sta tudi te dve sredstvi 
škodljivi, ako bi ju užili v količkaj večji mnojžini. A 
tako razredčeni, kakor zgoraj omenjeno, pa ne ško­
dujeta, ker tvorita v človeškem telesu nedolžno spo­
jino, ki jo telo izloči z vodo. 

Vsekako pa moramo povdarjati še enkrat, da 
so tudi te snovi le pripomoček v sili in ne smejo ni­
kdar izpodriniti na vse strani preizkušenih in pri­
znanih naravnih ohranjujoči!] sredstev. 

—c— 


