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Uvod.

o ——

Kdo se ne spominja one zlate dobe brezskrbne miladosti,
ko se je doma kot mal paglavec smukal okoli matere, kadar je
Sla v fumnato. Saj je bilo navadno v ¢umnati tudi vse, lesar si
tak mlad sladkosnedneZ Zeli. Zame je imela takrat najveljo pri-
vlalno silo velika skrinja, napolnjena s suhim sadjem. Bilo je ¥
njej obilno suhih olupljenih in neolupljenih sliv, &reSenj ter po-
sudenih jabol&nih in hruSevih krhljev.

Ce obis¢em sedaj svoj dom, rad stikam za starimi spomini.
Tista skrinja Se stoji na istem prostoru, ni pa v njej enakih
sladkih griZljajev kakor nekdaj, ampak jo napolnjuje druga vsa-
kovrstna stara 3ara. Sadje, kolikor ga Se nasu$é, pa lahko spra-
vijo v papirnate vreCice. Tudi ni videti, kakor nekdaj, nikjer toliko
takih les, kakorSne so rabili svoj Cas za suSenje sadja. Edina
zidana suSilnica v vasi, ki je stala na Zupnijskem posestvu bhzu
stare Sole, je izginila brez sledu Ze zdavno. Ce obrodijo slive pt‘l
nas, tedaj jih sicer pridejo lupit.in su8it takoimenovani »slivarji«
iz Goriskega. A posudeno blago poSiljajo ti slivarji v druge Kraje,
tam kjer je prirastlo, se ga bore malo zavZije. -

SuSenje sadja je priSlo skoraj popolnoma iz navade; kakor
v mojem domalem kraju, tako vel ali manj povsod v na$8i oZji
domovini. In vendar, koliko zaleZe posu3eno sadje, ker je bodisi
surovo ali kuhano tefna in zdrava jed za mladino kakor za od-
rasle; posebno prija okrevajoCim osebam.

V krajih, kjer znajo bolj ceniti vrednost zavZivanja sadija,
niso opustili suSenja, najstarejSega nacina konserviranja sadja,
ampak so to delo Se z razliCnimi praktinimi iznajdbami spo-
polnili.

Razven tega so se lotili konserviranja sadja in sadnih iz-
delkov na druge raznovrstne naline, da tako shranijo preobilico
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dobrih let za slaba sadna leta in da imajo za vsak okus skozi
leto in dan vedno sadje na mizi. Pa ne le za domalo uporabo
se - skrbi v takih krajih, ampak pridelujejo se razli¢ne  sadne
konserve za prodajo. Nastala so velika tovarniSka podjetja, kjer .
se konservira sadje ter tudi razne povrtnine. S temi izdelki se '
pa oskrbljujejo mesta in industrijski kraji.

Tudi v Avstriji imamo Ze taka podjetja, ki pa ne napredu-
jejo tako kakor v inozemstvu. Predpogoiji za dober razcvit Se tu
niso dani. Glavna ovira bo menda, da so pri nas tvarine, ki se
pri konserviranju rabijo, posebno sladkor, mnogo draZje kakor drugje.

Namen teh vrstic ni se baviti s temi velikimi podjetji, ampak
opozoriti $irSe oblinstvo na naline, potom katerih je mogocle v
prid obrniti preobilico sadja in raznih povrtnin ‘v domalem go-
spodinjstvu za zimo in vsako silo, torej za tas, ko teh jedil ni
dobiti v prvotni sveZi obliki in potom katerih je mogole pomno-
Ziti vsakomur dobrodejno premeno na jedilnem listu. Kolikokrat
pride gospodinja posebno v na$ih gostilnah po zimi v zadrego,
ker nima postre¢i gostom s prilicnim prigrizkom. Primerno pri-
pravljeno, za zimski ¢as shranjeno sadje in solivje jo lahko vedno
re§i iz te neprijetne zagate, kar je brez dvoma velike vaZnosti
posebno v krajih, kjer je velik promet tujcev.

Bodisi posu$eno sadje, kakor tudi druge na cen naclin pri-
pravljene sadne in povrtninske konserve so zdrava, tecna hrana,
vredna, da zavzema na mizi siroma$nih kakor tudi, boljSih slojev
prvo mesto in spodrine druga draZja jedila ter tako vsa] v go-
tovih sluajih ublaZi vpliv vedno nara$cujofe draginje Zivil.

Ugovor »to vse stane« ne velja ni¢, ker dandanes ni ni¢
zastonj. Vsakdo se pal naj ravna po svojih razmerah. Eden si
lahko privos&i to, drugi ono; glavna stvar pa je, da vsakteri ve,
kako je pripraviti to, kar si lahko privoSci. |

Susenje sadja in povrtnine'. |

Svoje dni so imeli 3olartki vsaj ponekod v &asu, ko ni bilo
sveZega sadja, za prigrizek h kruhu posudene slive, jabollne ali
hrugkine krhlje. Te prigrizke, ki so gotovo mnogo zalegli, je
sedaj redko videti, k veljemu kake orehe. Sicer bi se tudi odrasli
zopet kmalu privadili posu§enemu sadju, ko bi ga le imeli, pa
7e zaradi mladine bi kazalo se zopet lotiti suSenja sadja v do-
madem gospodinjstvu. V peli ali na peli ob tasu peke kruha in
na solncu se lahko posus$i mnogo sadja.
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Podoba 1. Gajzenhajmska suSilnica. pripravna za S$tedilnik
(Geisenheimer Herddorre).

Podoba 1. pa kaZe takoimenovano gajzenhajmsko suSilnico
za Stedilnik, ki je zelo pripravna za suSenje sadja in povrtnine
v domadi kuhinji, ker jo je enostavno posaditi kakor lonec na
Stedilnik in ni treba zaradi suSila posebej kuriti, ampak se suSijo
za susenje ﬁamenjene stvari ali med kuhanjem, Ce je prostor, ali
pa Se po kuhanju, da se uporabi gorkota, ki Se sije od Stedilnika.
Prekinjenje v su8enju ne $koduje okusu posu$enih izdelkov. Ce
v Stedilniku gori, kadar suSimo, je luknje z obrocki pokriti, sicer
bi se mogole oZgale za sudenje pripravijene reci; vsak Stedilnik
pa ima, kakor trdijo gospodinje, svoje muhe in lastna skuSnja
kaZe potem, kako in kaj je storiti, da se doseZe okusen produkt,
Ki ni oZgan, ampak le toliko posusen, da se dobro drZi. |

Tako suSilnico za S$tedilnik se lahko naroli v vsaki vedlji
trgovini Zeleznine ali pa pri tvrdki Rudolf Krd<a na Dunaju VIL
Kirchengasse 29. Cena ji je po velikosti okoli 40—70 K.

SuS§imo lahko v njej skoraj vse sadne vrste, posebno pa
jabolka, hruske in slive ter tudi re$nje, marelice in breskve.

LY



Za suSenje namenjeno sadje mora biti zrelo, jabolka ir
hruske ne premehke; kostiasto sadje naj bode celo prezrelo.
Nezrelo in C{rvivo, krastavo, nagnito ali natisnjeno, kakor tudi
premehko in zanikerno sadje ni za su$ilo, ker je ogavno in ne-
okusno' za uZitek. o

Jabolka navadno lupimo in €e so velika, razreZemo v krhlje
ter izrefemo petknato sredino pri manjSih pa obelimo samo Ilu-
pino in izdolbimo sredmo s primernim orodjem.

Podoba 2. nam pred-
oCuje stroj, ki ob enem
lupi, odstrani sredino in
Ce treba, vrtelasto raz-
‘reZe sadje. Hruske so
| AN oL okusne, ce jih susimo
w tudi neolupljene in Ze

e y 8 jim tudi ne izkroZimeo
peck; k veljemu jih raz-
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jih belimo tedaj, ¢e imajo

rjasto, nelepo lupino.
Posebno lep in oku-

sen izdelek doseZemo, e

hrudke neposredno pred sudenjem parimo v sopari tako dolgo,
da postanejo na pol mehke. Sedaj jih vzamemo previdno iz so-
pare in jih razloZimo na lese. Za parjenje nam sluZi parni kotli-
tek. Ako ga nimamo pri rokah, si lahko pomagamo tudi z Zehtnim
kotlom ali piskrom, v katerega postavimo trinogo; na trinogo
denemo jerbasek s hruskami, sedaj nalijemo v pisker toliko vode,
da ne doseZe krop sadja; pokrov pa obvijemo ob robu z mokrimi

cunjami, da tako preprelimo izhlapevanje sopare.

Podoba 2. Stroj, ki lupi, izkroZi pecke in
Ce treba, razreZe sadje. (Rud. Krasa, Dunayj).

Da obdrzi sadje lepo svetlorumeno barvo, je treba vsak sad -
takoj po luplijenju ali razrezanju, predno nadevamo lese, dati v
slano vodo. Ena ZliCka soli zadostuje za 1 | vode.

Slive in <{re$nje, katere ponekod tudi izko&Cilijo, se naj
pri¢nejo su$iti pri niZji toplini, da ne razpokajo in ne postanejo
mehuréaste . Tudi nekatere vrste hrusk se rade zmehurcijo, Ce se
jih postavi takoj izprva v preveliko vrocino. Manj obcutljiva
so v tem oziru jabolka., Da doseZe$ jednakomerno posuieno



blago, mora$ pri gajzenhajmski
suSilnici vsake pol ure poloZiti
spodnji dve lesi na vrh. Na
zadnije je izbrati one posamezne -
kose, ki niso dovolj suhi, da jih
je mogocle dalje susiti na posebni
lesi. Dovolj suho pa je sadje, ko

stisnemo med prsti.

PRLHe R b ' Iz suS8ilnice vzeto sadje je
,ir; ! $e treba, predno ga spravimo,

ekl 1> nekaj dni hladiti in susiti na
zraénem prostoru. Tako posuseno
il ” ' sadje je spraviti v vrede ali zaboje,

'Podoaa 3 Stm] Pa TEOE Bl Sran it D S8 drZi vec le_t, e je na
Senj in viSenj. (Rud. Krasa, Dunaj) zralnem suhem kraju.
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Na sliten nalin kakor sadje se su$i tudi solivje in druga
povrtnina. Pred vsem je vzeti za sudilo zdravo, okusno in dobro
osnaZeno blago. Tudi to obdrZi lepo belo, zelenkasto ali rumen-
kasto barvo, ako polagamo kose pred suenjem takoj po lup— i
ljenju ali razrezanju v slano vodo. i

Tudi parjenje v sopari po zgoraj opisanem nacinu je po-
trebno pri suSenju povrtnine, ker se potem brZe sui in doseZe
lepSa in okusnej$a roba. Pariti je tako dolgo, da je mogocle po-
samezne komade pretakniti s slamnato bilko.

‘Sudimo 1i sadje ali pa solivje, vedno je potrebno zlagati
na lese kos poleg kosa. Ce jih le kar tja v en dan nasipljemo,
se sudijo nejednako. SuSenje "je eden najstarejS§ih in povsod
znanih nalinov konserviranja, ki temelji na dejstvu, da se pri
suSilu odtegne tista mnoZina vlage, ki je sicer Kkriva, da sadJe in
druge reli pri¢nejo s casom gniti.

Konserviranje v steklenicah.

Kvarjenje t. j. gnitje, plesnobo itd. povzrocajo male, veinoma
nevidno majhne rastlinice, glivice, ki jih je mogocCe ugonobiti ali
pa ovirati v razvoju, cCe jih izpostavimo veliki vrocini. Ta okol-
SCina nas je privedla na Cisto nova pota konserviranja. Izkazalo
se je, da se sadje in povrtnine ne pokvarijo vel let, povrh pa
%e obdrZijo prvotno barvo in okus, ako jih izpostavimo nekaj
fasa primerni vrocini v takih posodah, v katere po vkuhanju
nima zrak pristopa. Trose ali klice kvarjenje povzroCajoCih glivic,

ne izpusti vel soka, ako ga



ki so priSle ‘s sadjem ali jedili sploh v posodo, unici vrocina.
Novim, v zraku se nahajajo¢im pa je pot do sadja zaprta s pri-
pravnim pokrovom.

In tako se je pri¢elo vkuhavati celo ali deljeno sadije in
sadne izdelke ter soCivje in druge povrtnine v takoimenovanih
patentovanih konservnih steklenicah in pat. konservnih vrlih iz

kamenine.

Navadne kompotne steklenice, katere zavezujejo gospodinje:
s pergamentnim papiriem ali z mehurnimi kosi, so sicer Ze dolgo
let v rabi; ker jih pa ni mogole zamaSiti tako, da ne bi mogel
zunanji zrak v nje, se shranjene re¢i neredkokrat pokvarijo v
veliko nevoljo ‘gospodinje, ki izgubi po velkratnih neuspehih ve-
selje do tega dela,

Te navadne steklenice lahko uporabimo za sadje in povrt-
nino le, e jih shranjujemo v mocni sladkorni ali solnati raztopini,
v kisu, v rumu ali finem $piritu in za mezge ali marmelade. Tu
je ohranjajoli vpliv pripisati manje kuhanju, temvel modni slad-
korni ali solnati raztopini, hudemu kisu ali mofnemu rumu, o0z.
Spiritu ter, recimo pri marmeladah, deloma lastni gostosti.

Cim manj moci imajo ti faktorji, tem slabeje konservirajo
in jedila se hitreje kazé. Neugodno vplivanje zunanjega zraka pa
se skuda prepreliti tudi s tem, da se na vrh sadja in solivja
nalije Cisto olje, ali raztopljeni loj ali pa, da se povrSina pokrije
s papirCkom, namodlenim v {istem Spiritu ali rumu.

Navadne kompotne steklenice so po ceni in, Kkakor reeno,
zadostujejo za shranjevanje gotovih jedil. Da se pa ta jedila res
dobro drZe, je umestno dati pod pergamentni papir, ki nam sluZi
za pokrov, primerno velik kos Ciste, to je sterilizirane vate, Ki
se dobi v vsaki lekarni in sli¢nih prodajalnah. S tem zamaskom
se sicer ne prepreli zunanjemu zraku vstop v steklenice, a vata
ga ocCisti gliviénih trosov, ki bi inale pri8li na vkuhane stvari.
Ti trosi, ki obvisijo na vati, pa zalnejo cimiti in tako vseeno
kvariti vsebino steklenic, e so te shranjene kje na vlaZnem pro-
storu. Zivljenski pogoji so jim tu dani. Ta nalin shranjevanja
zahteva zelo natantno delo in pa suho shrambo, sicer je neuspeh
gotov. Pergamentni papir je pred uporabo zmocditi, da ga je mo-
gocCe tesnejerpritrditi.



Kakor omenjeno, je treba pri navadnih kompotnih stekleni-
cah za sadje veliko sladkorja; to pa molno podraZi Zivila, Ki
vsled tega ne pridejo pri $ir§ih slojih v poStev. Razven tega
presladka jedila ¢loveku hitro presedajo; sadje zgubi povrh Se
prvotni naravni okus.

Vse drugacle je pri uporabi patentovanih konservnih steklenic.
Te so sicer draZje, a se izplafajo v kratkem, ker se tu lahko
raba sladkorja ravna po okusu posameznika. V nekaterih slucajih,
pri bolj sladkem sadju sladkoria sploh ni treba. Tako n. pr. tudi
ne pri sadju, ki ga mislijo vZivati osebe, katerim prepoveduje
zdravnik vZivanje sladkorja.

Pri patentovanih konservnih steklenicah se ne rabijo razni
pridatki, kakor so: sladkor, sol, kis itd, da konservirajo, ampak
so potrebni le toliko, da zboljSajo jedilom okus. Konserviranje
temelji tu le na dejstvu, da z razgretjem uduSimo kal kvarjenja
v glaZih in da preprelimo s primernim neprodus$nim pokrovom
vstop v steklenice zraku in tako tudi v njem se nahajajoCim,
kvarjenje povzrotajo&im glivi¢nim Kklicam. |

V primeri z navadnimi kompotnimi steklenicami se pri pa-
tentiranih ne le prihrani lahko precej sladkorja in drugih inace
potrebnih pridatkov, ampak sad ohrani tudi svoj prvotni prijetni
okus; torej v teh pravilno ohranjena jedila ne presedajo zlahka.

11k
i |
! B
1
"
'l
i

|
{
|

Podoba 6. Podoba 7. . Podoba 8.

Weckov sistem: steklenice, stojalo,
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Pod. 4. | |
' jena z raznimi jedili.
Patentovana konservna steklenica, napolnjena z raznimi jed
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Razni patentovani vkuhalni sistemi.
V novejSem casu se 1zdelujejo take patentovane steklenice-
Ze v raznih steklarnicah.

Eden najbolj znanih sistemov so Weckovi aparati, ki ustre-
zajo v vsakem oziru. Prodaja jih Karl Miiller v Moravskem
Senbergu (Mahr,-Schonberg).

Na podobah 4. in 5. vidimo steklenice, v Kkaterih so kon-
servirana razna jedila kakor: slive, jabolka, hruSke, marelice,
CreSnje, razni soki, kumare, Spargelj, fliol grah, paradIche razno
meso itd.

Podobi 6. in 7. nam Kka-
Zeta prazne steklenice, gumijeve
obroc¢ke in steklene pokrove;
podobe 8. in 9. pa stojalo, v
katero se poklada polne stekle-
nice ter pisker s toplomerom.

Pred vkuhavanjem je dati
s polnimi steklenicami obloZeno
stojalo v pisker in ta se napolni
z vodo. S toplomerom pa se
dolota tista vrolina, ki je pri
konserviranju posameznih jedil
potrebna in je to na toplomeru
7e primerno oznaceno.

Podoba 9. Pisker s toplomerom.
Avstrijska tvrdka »Stdlzle sinovi« na Dunaju (IV. Freihaus 7)
izdeluje tudi patentovane konservne glaZe razne velikosti, namrec
od 03 | naprej do 5 1 in jih daje v promet pod imenom »Ult-

- reform«. Glej podobi 10 in 11.
; - Ti glaZzi prav dobro sluZijo

{ Wg’}) pOVSEem svojemu namenu in imajo
pred drugimi enakimi sistemi to
prednost, da so mmogo ceneji.
Tudi jih ni treba vkladati
pred vkuhavanjem v posebno
stojalo, ker se pritrdi na vsak
pokrov posebni riZnati oklepek.
(Glej podobo 10.) Pri vkuhavanju
pa se lahko uporablja vsak vedji
pisker. V tega postavimo na-
Pod. 10. Pod. 11. polnjene glaZe, pri katerih smo
Stolzlejeve steklenice »Ultreform«. pokrove pritrdili z oklepki. (Glej
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podobo 11.) Da se glaZi ne potarejo, je pod in med nje djati ne-
kaliko lesne volne ali pa kake snaZne cunje.

Oklepki ene velikosti pridejo prav na vse steklenice enake
Sirine, zatorej jih zadostuje primeroma malo S3tevilo za vecjo
mnozZino glaZev, kajti po vkuhanju, ko so se glaZi Ze ohladili, je
odstraniti Zi¢nate oklepke, ki jih potem lahko rabimo znova pri
drugih steklenicah. »Ultreform«-steklenice je pa mogoce tudi vkla-
dati v vsako stojalo druzega sistema. V takem sluCaju seveda
niso potrebni oklepki.

Tvrdka »Stolzle sinovi« ima tudi na razpolago praktiCne za
svoje glaZe primerne piskre, Zi¢nate podloZke, priprave za parjenje
in pri vkuhavanju potrebne toplomere.

V novejSem d&asu izdelujejo nekatere tvrdke tudi Ze tako-

~imenovane patentovane konservne vrle iz kamenine.
Podoba 12. nam kaZe tak vr¢

iz kamenine, ki ima steklen pokrov.
Pod pokrov je djati gumijev
obrotek, pokrov pa se pritrdi s
primernim oklepkom, sicer se pa
vr$i drugo delo tako kakor pri
steklenicah. Pal pa naj traja pri
_ uporabi teh vrlev vkuhavanje
GLASDECKEL. nekaj minut vef, ker se pozneje
Pod. 12. razgrejejo kakor glaZi. Prednost,
Konservni vr¢ iz kamenine tvrdke: ki se pripisuje vréem, je, da niso
M. Schleusener (Ciistrin -Neustadt.) ob&utljivi glede spremembe topline
tako kakor steklenice; neugodno pa je to, da ni mogoce videti in
tako kontrolirati vsak Cas njih vsebino. Na vsak nalin so jako
trpeZni, ker so iz kamenine. Tvrdka Maks Schleusener (Ciistrin -
Neustadt) jih izdeluje v velikosti od 05 — 6 1. Velji vrci, ki bi
bili primerni za restavracije ali kake zavode, so sicer razmeroma
po ceni, ali podraZi jih pri nas colnina.

Mogole je, da izdeluje Ze slitne vrée tudi kaka avstrijska
firma; piscu teh vrstic pa to sedaj 3e ni znano.

Znani in precej raz$irjeni so Krumeichovi konservni vréi iz
kamenine. Teh pokrov ni iz stekla, ampak iz kovine. Kovinsko
ploslico, pod katero je djati gumijev obrolek, se pritrdi s po-
sebnim oklepkom. (Glej podobo 13.) |

Ker je ploslica precej elastitna, stisne trdno po zvrSenem
vkuhavaniu gumijev obrofek ob rob vréa in tako varuje vsebino:
pred pristopom zraka, oziroma pred kvarjenjem.

STAHLKLAMMER. ff
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TrpeZnost, razmeroma nizka
cena in pa dejstvo, da so wrli

toplote: vse to govori sicer za
uporabo vrfev; okolnost pa, da
ni mogoce videti, oziroma kontro-
lirati vsak &as njih vsebino, je
tako odloCuioCa, da ne bodo nikdar
izpodrinili konservnih steklenic,
ker se zahteva celo od teh, da so

tvrdke: Viljem Krumeich, Rannsbach, in tekmujejo razlicne steklarnice
(Westerwald). tudi s tem, da postavijo na trg
izdelke, ki se pona3ajo s posebno prozornostjo. |

Patentovane konservne steklenice, ki naj ustrezajo v vsakem
oziru, naj bodo prozorne, trpeZne in gladke, torej znotraj brez
robov, kjer bi obviseli znabiti ostanki jedil, da jih je laZje Cistiti;
one naj imajo primerno veliko odprtino, da je lahko vlagati v nje
jedila; oblika jim naj bo li¢na, prakti¢na; glavno pa je, da so po
vkuhanju neprodudno zaprte.

To neprodusno zaprtje temelji na zralnem tlaku in se doseZe
takole: oklepki, ki pritiskajo na pokrov in gumijev obroCek, so
proZni (elasti¢ni) in igrajo vlogo zaklopnice. Zrak, ki je v stekle-
nicah, se pri vkuhavanju segreje in razteza ter sili vun. Ti proZni
oklepki pa popustajo toliko, da odhlapi vsled razgretja stanjSani
zrak med gumijem in pokrovom, a tisCijo vendar pokrove tako,
da ne prihaja v steklenice ne voda, ne zunanji zrak. Tako nastane
v steklenici skoraj brezzrafen prostor; zunanji zrak pa, ker je
teZji, pritiska na pokrov s tako silo in zapre steklenico tako, da
lahko privzdigujemo steklenice, ko so se ohladile in ko smo od-
stranili oklepke pri pokrovih, ne da bi se bilo bati, da nam ostane
samo pokrov v rokah. |

Ce hotemo steklenico odpreti, potegniti je le za jezik, ki ga
ima gumijev obrolek na eni strani; sedaj sili zunanji zrak v
steklenico in pokrov odstopi.

Da se pokrov zanesljivo trdno pritisne na steklenico, so del;.i,' |
med katere pride gumijev obrofek, natan¢no zbruSeni; gumijevi
obroZki pa morajo biti iz najboljSega blaga. SRy

Kakor receno, tekmujejo razne steklarne med seboj; vsaka
skusa ponuditi oblinstvu kaj boljSega. Zadnja leta vzbuja pozor-

manj oblutljivi glede spremembe
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‘nost neka tvrdka s svojimi »Rex« imenovanimi izdelki. Ti izdelki
so skrajno praktitne, prikupljive oblike in iz zelo prozornega
‘stekla, (Glej podobe 14. do 19).

Podobe 14. do 19. nam ka-

onserven

& gesgeneh Zejo izdelke tvrdke: Rex - Con-
servenglas-Gesellschafti.Homburg
v. d. Hohe.

Ti aparati imajo primerno
ceno in povrne ta firma avstrij-
skim odjemalcem colnino in

vOzZnino.

Da upelje ¢im hitreje svoje
izdelke med obdinstvo, omislila
si je velikemu aparatu popolnoma
slicen vzorec (glej pod. 14, 17 in
18), ki ga daje brezplatno raznim
gospodinjskim in dekliskim Solam v ulne svrhe. Sicer je pa ta
“model tudi rablj v za vkuhavanije; posebno prilien je za para-
diZnitno mezgo, ki sluZi kot izvrsten pridatek k juhi.

S tem naj bode konfano opisovanje raznih priprav za kon-
serviranje jedil. Vse opisane je pisec teh vrst sam preskusil in so
se obnesle prav dobro.

Tvrdke rade poSiljajo na zahtevo cenike in sedaj ne bode
teZko si izbrati to, kar kon.u ugaja.

Tu in tam Ze uporabljajo patentovane konservne steklenice
ipri'nas celo na deZeli. Tako n. pr. sem videl po leti pri postarju

Pod.18. - Pod. 19.
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in trgovcu g. L. Petovarju v Ilvanjkovcih pri OrmoZu polno shrambo
razl &nih jedil, konserviranih v takih steklenicah in ima g. Petovar"
tudi sam zalogo neke vrste patentovanih konservnih glaZev.

Splo$ne opazke za uporabo patentovanih konservnih steklénic;

Konserviranje sadja in povrtnin, sploh raznovrstnih jedil v
patentovanih koservnih steklenicah je lahko in enostavno. Uspeh
je pa seveda le tedaj siguren, Ce se vr$é razna opravila natancno
po gotovih navodilih. Taka navodila priloZijo navadno razpece-
valci teh steklenic, oziroma priprav za konzerviranje narofenemu
blagu.

Kot nekako navodilo naj sluZijo tudi sledea pojasnila: Eden
glavnih pogojev za dober uspeh je tudi tu, kakor vsepovsod v
Zivljenju, stroga snaga. SnaZne naj bodo stvari, katere mislimo
konservirati in Cisti naj bodo pripomocki, ki jih rabimo pri kon-
serviranju, kakor n. pr. steklenice, gumijevi obrocki, piskri in drugo
orodje, ter razni pri konserviranju rabljivi ' dodatki. Nikdar ni
odve ponovno opozarjatiy da je pri vsem opravilu snaga po-
trebna in razolaran bo tisti, ki ne upo3teva dovolj tega dejstva.

PoSkodovane konservne steklenice in pokrovi, poSkodovani
~gumijevi obroCki in neelastiCni oklepki niso za rabo.

Jedila, katera holemo konservirati, naj bodo vedno sveia,
ker se blago, o katerem sodimo, da se je priCelo kvariti, tudi
po vkuhavanju rado naprej kazi. |

Sadje ali povrtnine, kar paC mislimo konservirati, je tesno
in enakomerno vlagati v steklenice, ker se n. pr. prerahlo vloZeno
sadje po vkuhavanju vzdigne v steklenicah; Ce stopi iz teko ine,
pa rado spremeni barvo ter deloma tudi okus. Sadje je navadno
zaliti s sladkorno, povrtnino pa s solnato raztopino ali s pre-
kuhano vodo

Pri zalivanju je drZati steklenice nekoliko poSevno, da tele
raztopina po eni strani, ker na ta nadlin bolj s'gurno izpodrine
med sadjem ali solivjem se nahajajoCi zrak.

Zelo_ vaZzno je, da niso steklenice prepolne, 4—5 c¢m naj
ostane praznega prostora. Ce so steklenice prepolne, lahko po-
tisne pri vkuhavanju izhlapevajoli zrak nekoliko stekleniCne vse-
bine med gumijev obrolek in pokrov. Posledica temu je, da se
pokrov ne pritrdi neprodusSno, zrak ima pristop in vsebina ste-
klenic se lahko skazi; pri vsem tem pa je pokrov v mnogih slu-
Cajih navidezno dobro pritrjen in sicer tedaj, ako so stvari, ki
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so priSle med obroC in pokrov, lepljive, kakor je n. pr. sladkorna
raztopina. | WA | |

Predno polagamo na steklemce gumijeve obroéke in po-
krove, se moramo prepriCati, e so Cisti.

Ako je priSla pri vlaganju sadja kaka tvarina na gornji rob
steklenice, moramo ta rob snaZno obrisati. Sedaj Se le je poloZiti
na steklenico gumijev obrocek in pokrov.

Tako opremljene steklenice vkladajmo ali v kuhalni aparat
(glej sistem podoba 8 in 9), ali pa pritrdimo pokrov s takoime-
movanim oklepkom (glej sistem podobe 10 in 11) in vloZimo
steklenice v navadni pisker. Ce si pa pomagamo z navadnim
piskrom, denimo pod in med steklenice C(isto, lesno volno ali
snaZne cunje, sploh kaj enakega, sicer bi se steklenice potrle
pri vkuhavanju. Nacin vkladanja je torej odvxsen od sistema, ki
ga rabimo.

Konserviranje jedil doseZemo z vkuhavanjem ali segrevan]em
4n imenujemo to delo tudi Steriliziranie.

Gotova vrolina torej zadostuje, da se zaduSe kvarjenie
povzrolajole glivice ali se vsaj ovira njih razvoj. VaZzno je tedaj,
da vemo, kako dolgo in kolika vroCina naj vpliva na jedila, ki
jih mislimo uspeSno ohranjevati, ker le dobro zaprta in primerno
vkuhana jedila se ne kazé, ampak se dobro drZé neomejen cas.

lzkusnja je dolocila za razne vrste sadja ali povrtnin ter
drugih jedil posebno toplino in pa Cas, kako dolgo naj ta toplina
upliva, da ostanejo vkuhane recCi neizpremenjene, a pri vsem tem
vendar konservirane.

Tako n. pr. je Sterilizirati jagode 15 minut pri 75—80" C,
hrugke 30 minut pri 90° C, grah, fizol 17/, ure pri 100 C itd.
Prekoralenje teh doloenih mej se lahko mascuje. Ako segrevaimo
premalo, ne prepre¢imo kvarjenja; ako pa segrevamo prevecC ali
predolgo, se nam lahko gotove stvari popolnoma razkuhajo in
zgube na -ta nalin prvotno obliko, v nekaterih slucajih tudi
prvotni prijetni okus, kar’' nam seveda ni po volji in Cesar ne
Zelimo dosedi.

V veljih steklenicah je kuhati par minut deli, kakor v
malih; istotako v kameninskih vrlih dalje nego v steklenicah,
ker se prvi bolj polagoma segrejejo. Izkusnia tudi udi, da je
dobro in pri gotovih jedilih n. pr. pri povrtninah celo neobhodno
potrebno, da se vr$i po prvem za 3—4 dni drugo Steliziranje, za
katero pa se rabi polovico manj ¢asa. Prvo segretje (3teriliziranje)
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zadusi sicer kvarljive glivice in bakterije, ne pa vedno njih trose
ali klice, katere se v par dneh razvijejo v ghivice ali bakterije,
in te zatremo z drugim vkuhavanjem t. j. Steriliziranjem.

Cas vkuhavanja se ne rafuna od tistega trenotka, ko smo
pristavili posode k ognju, ampak Se le od tistega, ko se je do-
segla predpisana toplina. Ako kaZe toplomer, da se 'toplina ZVi-
tuje &rez dolofeno mero, tedaj je treba samo posodo nekolike
odmakniti od ognja. Z odmikanjem in primikanjem k ognju je
torej lahko mogocle regulirati toplino.

Vkuhava se naj poclasi, to se pravi, paziti je na to, da voda-

ne vre valoma.
Dalje ne velja mrzle steklenice napolnjevati z vrolimi,

oziroma vrole steklenice z mrzlimi refmi; kakor tudi ne gre
vrofe steklenice polagati v mrzlo, oziroma mrzle sieklenice .¥
vrofo vodo. Tudi ne jemljimo steklenic prej iz vode kakor
takrat, ko so se Ze ohladile.

‘Steklenice po konserviranju shranimo na snaZnem, hladnem
in suhem prostoru, kateri naj ne bo presvetel in prepihu iz-
postavljen. Prevelika svetloba povzroci, da konserve pobledé;
posledica prepiha pa je menjavanje temperaturne visine. Ce tudi
na pravilno konservirana jedila ta menjava ne more uplivati, bi
jim vsekakor znala prej Skodovati, kakor hasniti.

Sedaj se je treba posebno v prvem Casu velkrat preprilati,
¢e pokrovi dobro drZé. Ako se da kateri kratkomalo privzdigniti,
je to znamenje, da ni bilo Steriliziranje popolnoma pravilno iz-
vrieno. Vkuhavanje je v takem sluCaju ponoviti, Ce se jedila Ze
niso pokvarila do nevZitnosti. Cim natan&neje se opravi vse delo
pri konserviranju, tem redkejs$i so taki slucaji.

Hitro se lahko prepri¢amo, e so konserve dobro priprav-
ljene ali ne, ako jih denemo prve dni na kak topel prostor. Tu
se zalnejo kvarjenje povzrofajofa bitja v steklenicah naglo raz-
vijati, ako imajo 3e sploh kaj Zivljenske moci v sebi. V takem
slu¢aju odstopijo v par dneh pokrovi. Tu se mora Steriliziranje
ponoviti., Ako pa drZe pokrovi prej ko slej dobro, je znamenje,
da se je konserviranje popolnoma pravilno vrsilo.

To so torej v kratkem nekaka splo$na navodila, ki jih
je treba upostevati, ako se konservira v patentovanih konservnih
steklenicah in vrdih.

Kako se je pa ravnati pri posameznih sadnih in povrt-
ninskih vrstah, bode opisano v receptih, ki sledijo.
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Sadne konserve.

a) Splodne opombe.

Sadje konserviramo ali celo ali deljeno (to imenujemo
vkuhano sadje ali sadne kompote), ali pa v raznih izdelkih kakor
so: sadni soki (Obstsifte), sadne strienine (Obstgelée), sadne
mezge ali marmelade (Obstmarmeladen), sadne testenine (Obst-
pasten), sadni siri i. dr. |

Konservirano sadje bodisi celo ali deljeno ali pa v raznih
izdelkih je priljubljena in pred vsem jako zdrava jed.

Vkuhavanje v navadnih kompotnih glaZih je znano in se
posluZujejo naSe gospodinje tega nalina z jako premenljivim
uspehom. Za to je slitnih opazk, kakor: lani se mi je posretilo,
letos pa ne, sliSati mnogokrat.

Kar pri sadju dislamo, je njegov fini aroma, njegova na-
ravna sladkost in kislina. Te dobre lastnosti pa odvzame, ozir.
prikrije sladkor pri uporabi navadnih kompotnih steklenic, ker
ga je treba precej, ako holemo v njih sadje ohraniti zdravo.
Cim manj sladkorja uporabimo, tem prvotnejSi ostane okus
sadja, pa tem laZje se to skazi v navadnih glaZih.

Ce rabimo pri obifajnih steklenicah toliko sladkorja, da se
sadje sigurno dobro drZi, tedaj preseda kompot marsikateremu,
ker je presladek; razven tega je tudi za $irSe sloje predraga hrana.

Pri uporabi patentovanih konservnih steklenic pa ne po-
trebujemo sladkorja, da konservira sadje, ampak le, da ga zbolj3a;
zato se ravna tu uporaba sladkorja po okusu posameznika. Za
osebe, ki ne smejo vZivati sladkorja, se lahko vkuhava tudi v
Cisti kuhani vodi ali v kakem naravnem sadnem soku brez slad-
kornega dodatka.

Za druge slucaje pa se priporofa rabiti primerno sladkorno
raztopino, ker ona zboljSa ne le okus, ampak ohranjuje tudi
prvotno barvo sadja.

b) Sladkorna raztbpi-na.

Koliko je treba sladkorja, se ravna po sladkosti za kon-
serviranje namenjenega sadja in po okusu oseb, ki vZivajo te
konserve. Za bolj sladke vrste kakor so n. pr. jagode, maline,
Crnice (borovnice), murve, mirabele, ¢rednje in hruske, zadostuje
pribliZno 25 do 30 dkg na liter vode. KislejSe vrste n. pr. marelice,
breskve, slive itd. so okusnejde, e vzamemo okoli 50—75 dkg

na liter vode. Pri jako kislem sadju n. pr. pri vi§njah, ribezlju,
2
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kosmuljah ali kosmatem grozdju, brusnicah, jabolkah, kutinah itd.
pa je treba Ze blizu 75 in vel dkg sladkorja na liter vode. Te
mnoZine se lahko zniZajo ali zviSajo, kakor pal kdo Zeli po
svojem okusu ali kakor komu razmere dopuscajo.

- Za sladkorno raztopino rabimo Cdisti, navadni beli sladkor;
Se boljSi je takoimenovani kristalni sladkor.

Sladkor raztopimo nad pohlevnim ognjem v Cisti vodi, pri
tem pa raztopino Cistimo t. j posnemajmo pene, oziroma nesnago,
ki se zbira na povrSju. 1 liter sladkorne raztopine zadostuje za
3—6 polliterskih steklenic.

Sladkorne raztopine si lahko pripravimo veC skupaj, ker
se da ohraniti v dobro zamagenih steklenicah. Se bolj3e je seveda,
e jo Steriliziramo. '

A. Razno vkuhano sadje ali sadni kompoti.

a) Splos§na navodila.

Navadno vkuhavamo tako sadje, ki je prijetnega aromatic-
nega okusa in katero se ne da drugale dolgo ohraniti v sveZi
obliki. Posamezne vrste zahtevajo posebne priprave. Ene vku-
havamo take kakor3ne so, druge preje delimo, oziroma razreZemo;,
zopet druge preje lupimo ali jim izkroZimo pecke, osredek.
Nekatere pa tudi pustimo preje nekoliko prevreti v Cisti vodi, v
sladkorni raztopini ali pa v sladkem kisu.

Vse brez razlotka je pred rabo temeljito umiti v Cisti
studencnici. .

Sadje, ki ga mislimo vkuhavati, naj bo sicer zrelo, vendar
ne prezrelo, oziroma premehko. Pri nekaterih vrstah, posebno
takih, ki se rade razkuhajo, niti ne kaZe C{akati, da dozore.
Pripomniti je 8$e, da ohrani sadje, katero pred vkuhavanjem
lupimo ali delimo, svojo lepo, prvotno barvo le tedaj, Ce na-
molimo posamezne kose takoj, kakor hitro so pripravijeni, v
mrzlo vodo, v katero smo stisnili nekaj kapljic limonovega (ci-
tronatnega) soka ali pa dodjali nekoliko soli n. pr. eno malo
7licko na 1 liter vode. |

Po tej pripravi je sadie tesno vloZiti v steklenice tako, da
ostane 4—5 c¢m praznega prostora; sedaj je sadje zaliti s slad-
korno raztop no (oziroma s Cisto kuhano vodo) in robe steklenic
in pokrovov zbrisati, ¢e niso ¢ sti. Nato je pritrditi gumijev obrolek
in pokrov z oklepkom, oziroma je poloZiti pripravijene steklenice
v kuhalni aparat in v pisker. V pisker je vode naliti toliko,, da
so patentovane Ionservne steklenice pod vodo. Pri navadnih
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kompotnih steklenicah se to seveda ne sme zgoditi, sicer bi se

voda zmeS$ala z vsebino. Pisker z vsebino je postaviti na Stedilnik,
vkuhavanje se pricné.

b) Navodila za vkuhavanje posameznih sadnih vrst.

Kateri od sledelih receptov ni za splodno uporabo, je
sprejet v ta spis le zaradi popolnosti in je morebiti s tem vendar
komu vstreZeno.

1. Vkuhana jabolka.

Jabolka vkuhamo le izjemoma, ker jih je mogole imeti pri
pravilni izbiri vrst sveZe skozi leto in dan.

Jabolka je lepo olupiti, velika je deliti in jim izrezati
pecke; pri manjSih pa izdolbimo po lupljenju samo sredino, kar
se Jahko zgodi s posebnim sredstvom.

Posamezne kosce je takoj namociti v vodo, pripravljeno po
Ze opisanem nacinu.

LepotiCna jabolka, imenovana »acerol«, ki so podobna Ere§-
njam, lahko vkuhavamo tako, kakorSna so, samo da jih preje
umijemo. JabolCne, kakor tudi hruSkine kosce se priporoéa pred
viaganjem v steklenice kuhati v (isti vodi tako dolgo, da jih je
mogocCe predreti s slamnato bilko. Ce se to kuhanje opusti,
tedaj se sadje lahko vzdigne v steklenicah, kar pa sicer $koduje
samo ocem,

V steklenice vloZena in s sladkorno raztopino zalita jabolka
je sterilizirati 20—30 minut pri 90° C.

Sladkorna raztopina: 75—100 dkg sladkorja na 1 liter vode.

Za vkuhavanje so pripravne vse vrste, ki so finega, aroma-
ticnega okusa.

2. Vkuhane hruske

so zelo priljublijen kompot. Sad, ki naj ne bo prezrel, oziroma
mehek, je olupiti in, &e je velik, razrezati v dva ali §tiri dele;
peCke je izkroZiti, peceljne ostrgati in posamezne komade takoj
namociti v Cisto vodo, v katero smo stisnili nekoliko limonovega
soka, sicer hruSke hitro porjavé. Vkuhavanje v steklenicah traja
30 minut pri 90° C.

Sladkorna raztopina: 25—50 dkg sladkorja na 1 liter vode.

Za vkuhavanje so posebno sposobne: rumena . jesenska
maslenka, dobra Lojza in pa pri nas precej raz$irjena ovsenka,:
tudi Stucka ali jakob3ca imenovana, ter sploh hruske, ki so

slastnega, sladkega, aromatiénega okusa. ¥
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3. Vkuhane kutine.

Ker so kutine nekako kosmate, je dobro obrisati volnato
previeko, nato jih je lepo olupiti, razrezati, izkroZiti peCke; sicer
je postopati Z njimi kakor z jabolkami ali hruskami.

Ako Zelimo lep bel kompot in da se ne vzdiguje v ste-
klenicah, tedaj je pripravljene kutine 3e prej nekoliko ¢asa kuhati
v vodi, predno napolnimo steklenice, kakor je bilo to navedeno
tudi pri jabolkah. V ta namen naj se rabi vedno medena (me-
singasta) ali bakrena ali pa lonfena posoda, nikdar pa Zelezna
brez vsake ali z poSkodovano prevlako.

Vkuhanije ali steriliziranje traja 30 minut pri 90° C.

Sladkorna raztopina: 75—100 dkg sladkorja na 1 liter vode.

Za vkuhavanje so sposobne vrste, ki so podobne jabolkam,
kakor tudi one, ki so enake hruSkam.

4. Vkuhane marelice

so izvrsten kompot, kateri je finega, aromatiCnega okusa. Majhne
marelicé vkuhavamo lahko cele, vecje pa lupimo in razpoloviimo.

Priporoca se jih lupiti z roZenim ali bronastim noZem, sicer
rade zgubé lepo, rumeno barvo. Tudi jih je takoj polagati v Ze
opisano citronatno vodo.

Za trenutek v vrelo vodo namoclene in takoj v mrzli vodi
ohlajene marelice se dajo baje hitreje lupiti.

Za vkuhavanje namenjene marelice naj ne bodo prezrele,
sicer bi se razkuhale.

Zaradi lepSega je vlagati v steklenice posamezne komade
tako, da se prerezana znotranja stran sadu prikrije olem.

Posebno fini kompot doseZemo, Ce denemo v vsako ste-
klenico 5 do 6 olupljenih, marelinih jedrc.

Cele marelice je vkuhavati 25, deljene pa 20 minut pri 90° C.

Sladkorna raztopina: 50—75 dkg sladkorja na 1 liter vode.

Za vkuhavanje so sposobne vse vrste, ki se dajo lahko
izko3Ciciti.

5. Vkuhane breskve

so nekaterim celo ljubSe, kakor marelice. Kar je bilo omenjeno
pri marelitnem kompotu, velja tudi za breskve; pal pa se pri-
porofa breskve vedno obeljene vkuhavati, ker imajo neokusno
lupino.

Ce hofemo pri marelicah in breskvah prepreliti, da se
vkuhani kompot ne vzdigne v steklenicah, tedaj moramo pri-
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pravijene kosce pred vlaganjem v steklenice politi z razgreto
ofiSCeno sladkorno raztopino in jih pustiti ez noc v tej raztopini.

Drugi dan je vse skupajmalo segreti, kosce pobrati iz posode,
jih vloZiti v steklenice in zalitiznovo raztopino; prvo pa je porabiti za
mezge (marmelade) ali kaj enakega, ker je dobila nelepo barvo in po-
stala kalna. Breskve je Sterilizirati v steklenicah 20 minut
pri 90° C.

Sladkorna raztopina: 30—60 dkg sladkorja na 1 liter vode.

Breskve-koscenice, ponekod imenovane dranceljni, niso spo-

sobne za vkuhavanje; pal pa vse breskve-kalanke, ker jih je
lahko izkoSciciti.

6. Vkuhane slive ali &eSplje.

Iz navadnih, domacih sliv in tem sorodnih sadnih vrst, ki
so razSirjene po naSih krajih, je mogole narediti prav okusen
kompot in bi bilo le Zeleti, da bi se posebno vkuhavanje do-
macih sliv bolj udomacdilo, ker dajo te izvrsten, ob enem cen in
zdrav prigrizek. |

Rabi se naj lep, zdrav in ne prezrel sad.

Navadne slive lupimo ali tudi ne, ter jih vkuhavamo cele
ali razpolovicene in izko&licene.

Ce jih pred lupljenjem namolimo v vrelo vodo in takoj
ohladimo v mrzli, tedaj se da potegniti samo tanka koZica Z njih,
pac pa dobé v tem slucaju rudeckasto barvo, sicer pa ostanejo
lepo rumene.

Mirabele in renklode (Zlahtnej$e vrste Cedpelj) vkuhavamo
navadno neobeljene.

Vkuhavanje traja pri vseh vrstah 20 minut pri 80° C.

Kako mocna naj bo sladkorna raztopina, se ravna po kislini
posameznih vrst in po okusu, Se bolj pa po — cvenku. Vzame
se navadno 25 do 75 dkg na 1 liter vode. '

Za CeSpljeve cmoke je mogocle shraniti ceSplje v patento-
vanih steklenicah skozi leto in dan po ceni na sledeci nacin:

Cedplje je s snaZno cunjo Cisto obrisati, razpoloviliti, iz-
ko&dikiti, poloZiti trdno v steklenice in brez vsacega dodatka
$terilizirati 20 minut pri 80° C.

7. Vkuhane dresnje

bi lahko imeli povsod, kjer raste ta sad. Izbrati je lepe, nepo-
Skodovane, zrele, vendar ne premehke C{re$nje, katere je pred
vkuhavanjem snaZno umiti. Nekateri jih tudi izkos§liCijo. To
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storiti se priporofa posebno tam, kjer so namenjene otrokom.
Vkuhava se jih 20 minut pri 90° C.

Sladkorna raztopina: 25—50 dkg sladkorja na 1 liter vode.

Posebno pripravne za vkuhavanje so srlice in hrustavke,
sploh ¢&rednje, ki so bolj mesnate in se odlikujejo po velikosti,
a imajo ob enem male koS&Cice.

8. Vkuhane visnje.

Enako kakor &reSnje je vkuhavati' viSnje, ker so pa kislej3e,
je vzeti za sladkorno raztopino 75 do 100 dkg sladkorja na
1 liter vode.

9. Vkuhani, zeleni orehi

so slasten kompot. Njegovo pripravljanje pa da precej dela.

SnaZne, nezrele, zelene orehe brez madeZa, pri katerih se
pa Ze da razlolevati notranje jedro, je s SpiCastim lesom pre-
bosti na vel krajih ter namakati v Cdisti vodi tako dolgo, da
polrné; to traja kakih 14 dni. Vodo je pa vsaki dan izpremeniti.

Orehi izgubé na ta nalin vso grenkobo. Sedaj jih je kuhati
v vreli vodi, da postanejo nekoliko mehki, potem jih je vsuti v
reSeto, da se voda odcedi. Med tem je pripraviti sladkorno raz-
topino iz 1 kg sladkorja in 1 litra vode za vsak kg sadu. Ko
smo pene raz -vrelo tekoclino posneli, vsipljemo vanjo orehe, da
nekoliko prevrejejo. Sedaj je vse skupaj postaviti v loScasti lon-
Ceni ali porcelanasti posodi na hlad. Nato je pet dni zaporedoma
sladkorno raztopino odcediti, prevreti, da se nekoliko zgosti in
zopet na orehe zliti. Pri zadnjem prehuhavanju raztopine je
treba e tudi orehe v njej prevreti. Ce dodenemo Se nekoliko
cimeta, klin¢kov in pomerancnih ali limonovih lupin, zbolj§amo
orehom okus.

Tako pripravijene orehe je zloZiti v steklenice in zaliti z
zgosceno, sladkorno raztopino. '

Pri uporabi patentovanih konservnih steklenic pa ni potrebno
sladkorno raztopino molno zgostiti, ker je v njih orehe Sterilizirati
20 minut pri 100° C.

Moclno zgostiti sladkorno raztopino je treba, ako rabimo
navadne kompotne steklenice, sicer se orehi ne drZé dobro. Ce
se lahko sodi, da bode primanijkovalo raztopine, je med preku-
havanjem primerno dodjati sladkorja in vode.
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10. Vkuhani kostanji.

Debele kostanje olupimo, enkrat prevremo v {isti vodi, nato
obelimo spodnjo koZico. Sedaj jih kuhajmo do mehkega v vodi,
kateri smo dodjali nekoliko limonovega soka.

Tako pripravljene kostanje je enkrat prevreti v S$CiSCeni
sladkorni raztopini, v katero smo tudi iztisnili nekoliko limone.
Sedaj se vse skupaj previdno strosi v kako loSCasto lonCeno ali
porcelanasto posodo in se pokrije ter postavi na hlad. Potem tri
dni zaporedoma raztopino odcedimo, s primernim prekuhavanjem
zgostimo in vsakokrat kostanje v isti raztopini enkrat prevrimo.

Zadnjekrat je sladkor tako dolgo vkuhavati, da pada od
Zlice v kapljah. Da raztopine ne zmanjka, je sladkorja in vode
dodjati, kolikor je potrebno.

Ko so se kostanji ohladili, jih vioZimo v steklenice, zalijmo
s sladkorno raztopino in steklenice primerno zamasimo.

Sterilizirati ni treba, ker je sladkorna raztopina gosta dovolj,
da konservira.

Racuni se na 1 kg sadu 1 kg sladkorja in 1 liter vode. Ce
rabimo patentovane konservne posode, je lahko raztopina bolj
redka, pal pa se mora v tem slucaju Sterilizirati okoli 20 minut
pri 80°C.

11. Vkuhane jagode.

Ne prezrele, torej Se nekoliko trde jagode denimo v reseto
in splahnujmo z mrzlo vodo tako dolgo, da se jim zemlja ali
pesek ali druga nesnaga izpere; potem peceljne in muhe izvijmo,
a ne iztrgajmo.

Pred vlaganjem v steklenice jih polagoma segreimo v slad-
korni raztopini nad pohlevnim ognjem prilitno do 80° C. Pri tem
se naj rabi lo3Casta, lonfena ali pa mesingasta, oziroma bakrena
posoda.

Isto velja za vsa navodila, kjer je govor o kuhanju sadu
pred vlaganjem v steklenice.

Rafuna se na 1 kg jagod okoli 25 dkg sladkorja in '/, litra
vode. Po primernem segretju je postaviti pokrito posodo &rez
no¢ na hlad. Drugi dan je napolniti steklenice z jagodami in te
zaliti z isto tekolino, v kateri so se parile. To teko&ino lahko
prej nekoliko zgostimo nad ognjem, sicer je zna preostajati,
kar pa itak ni¢ ne dene, kajti mogole jo je uporabiti tudi v
druge svrhe.

Jagode v steklenicah je potem Sterilizirati 15 minut pri

75— 80° C.
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Pred vlaganjem v steklenice, oziroma $teriliziranjem je pa
segrevati jagode zato, da izpuste nekoliko soka.

Jagode, katerih prej ne segrevamo, ampak viagamo takoj
v steklenice, vpadejo po S$teriliziranju zelo in steklenice so samo
naspol napolnjene.

Za vkuhavanje so pripravne bolj mesnate, trde vrste, ki se
odlikujejo po velikosti.

12. Vkuhane maline.

Iz malin se vefinoma napravlja malinovec ali malinov sok,
Ce pa kedo Zeli vkuhati tudi cele maline, mu lahko sluZi sledece
navodilo:

Skrbno obrane in snaZne maline je pred vlaganjem v ste-
Klenice segreti tako, kakor je opisano pri jagodah.

Vzame se pa za 1 kg malin 15 dkg sladkorja in '/, 1 vode.

Posodo z malinami je po segrevanju pokrito postaviti ¢rez
no¢ na hlad.

Drugi dan je napolniti steklenice z malinami in te zalstl Z
Ze rabljenim, prej nekoliko zgo$Cenim sokom.

Zalivati je maline, kakor vse druge mehke, sofne jagode v
presledkih med vlaganjem sadu v steklenice. Ce bi zalivali e le
po Ze konfanem vlaganju, bi se mogole maline, kakor druge
enako mehke jagode zmeckale vsled lastne teZe. Steriliziranje v
steklenice vloZenih malin traja 20 minut pri 75° C.

13. Vkuhane kopin&&nice.
Za kopin&Cnice velja tisto navodilo kakor za maline.

14. Vkuhane murve,

Enako kakor maline je vkuhavati tudi murve.
Kompot iz <{rnih murv je okusnejSi, kakor iz bellh ker
imajo ¢rne murve nekoliko ve¢ kisline kakor bele.

15. Vkuhani ribizelj

je baje izvrstno zdravilo proti trganju po udih.

Grozdije je naglo sprati in djati v reSeto, da se voda od-
cedi; potem je jagode osmukati. Pri osmukanju se lahko po-
sluZujemo lesenih ali srebrnih vilic. Nato je jagode polagoma’
segreti v sladkorni raztopini na 90° C. |

Po zadostnem segretju jih pokrite postavi ¢rez nof na hlad.
Drugi dan napolni steklenice in $teriliziraj 20 minut pri 80° C.

Sladkorna raztopina: 75 dkg sladkorja na 1 liter vode.
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Za vkuhavanje so posebno sposobne vse vrste, katere imajo
velike jagode.

16. Vkuhane kosmulje ali kosmato grozdje.

[zmed vseh jagod je kosmulja za vkuhavanje najpriprav-
nejSa in je njen kompot pikantnega, prikupljivega okusa.

Deloma dozorelemu sadu odstrani pecelj in muho, potem
jagode umij in na vel krajih prebodi z leseno iglo ali navadno
knoflico, sicer razpocli koZa pri vkuhavanju. To napikavanje se
lahko naglo vr8i s pripravo, obstojefo iz vel skozi kak zamasek
prepiknjenih knoflic.

Napiknjene kosmulje tesno vloZi v steklenice in zalij s
sladkorno raztopino ter Steriliziraj 20 minut pri 90° C.

Sladkorna raztopina: 50—75 dkg sladkorja na 1 liter vode.

Pri vkuhavanju popolnoma zrelih kosmulj zadostuje 30—40
dkg sladkorja na 1 liter vode. Teh kompot pa ni tako okusen,
kakor oni iz nezrelega sadu.

Za vkuhavanje so posebno priporocljive vrste s tanko,
gladko koZo.

17. Vkuhane ¢&rnice ali borovnice.

Povsod, kjer rastejo borovnice, bi si lahko pripravile go-
spodinje ta izvrsten in zdravilen kompot; saj je po ceni, ker je
treba le malo sladkorja; nabirajo pa ¢rnice lahko deca.

Tudi brez vsakega dodatka vkuhane c¢rnice so dobre. Lepe,
zbrane jagode velkrat splahni v Cisti vodi. Ko se je voda od-
cedila, jih vlagaj v steklenice. Med vlaganjem v steklenice po-
trosi jagode z zdrobljenim sladkorjein. Racuna se na 1 kg sadu
14 dkg sladkorja. Sladkorja torej ni treba preje v vodi raztopiti,
Ker so ¢rnice mocno solne in izpuste pri vkuhavanju dovolj soka.

Steriliziranje traja 20 minut pri 80° C.

Crnicam se pripisuje zdravilna mo¢ zoper Zelodéne bolezni,
drisko itd.

18. Vkuhane brusnice.

Brusnice ali rudeCe borovnice so povsod znan in zelo raz-
Sirjen kompot, neredkokrat edini, ki ga je mogocCe dobiti tudi
Se v vaski gostilni. Brusni¢nin sok se rad strdi in je precej
kisel. Tej kislini in pa lastnosti strjenja soka je pripisati, da se
ta kompot sploh ne kazi. Zavoljo tega je tudi tako razsirjen in
priljubljen.,

Priporofa se vzeti za vkuhavanje le blago prve kakovosti.
Nezrele in slabe jagode je izbrati. |



26

Brusnice snaZno umij, kar se lahko hitro vrs$i, e jih pri-
merno mesamo v situ, katero drZimo v Skafu vode.

Brusnice vkuhavajo po razli¢nih receptih. Nekateri rabijo
poleg sladkorja S$e vino, cimet, klincke i.t.d. Drugi jih zopet
vkuhavajo brez vseh dodatkov.

Slede¢a navodila so precej enostavna in lahko izpeljiva.
Lepo izbrane in snaZno splahnjene brusnice pome3aj, kakor hitro
se je voda odcedila, s stolenim sladkorjem in kuhaj nad po-
hlevnim ognjem tako dolgo, da se iz jagod izstopivsi sok ne-
koliko zgosti. Brusnice predolgo kuhati tudi ne velja, ker zgube
tedaj prvotno, rdeCo barvo.

Vkuhavamo pa brusnice lahko tudi tako, da sladkor preje
nad pohlevnim ognjem raztopimo. Ko smo pene posneli, vsipljemo
brusnice v raztopino in jih kuhamo tako dolgo, da se nekoliko
zmehdajo.

Za 1 kg brusnic zadostuje 50—75 dkg sladkorja.

Brusnice, ki jih kuhamo brez vseh dodatkov, je segrevati
tako dolgo, da se zalnejo posamezne jagode grbanditi. Med
segrevanjem je posodo neprenehoma stresati, da se jagode dobro
preme$ajo in enakomerno pregrevajo.

Komur ne prija brusnicam lastni oster okus, ta naj kuha
med 1 kg brusnic pribliZno 1/, kg olupljenih, izpefkanih in raz-
rezanih hrusk. Pri napolnjevanju v steklenice je djati hruSke
spodaj, ker se kompot boljSe ohrani, Ce so brusnice zgoraj. Po
tem nacinu pripravljen kompot je izvrsten. Hrudke dobé pikanten,
brusnice pa zgube svoj bridek okus.

Kakor receno, se kompot iz brusnic ne kazi zlahka, zatore]
ga lahko brez skrbi spravijamo v navadne kompotne steklenice
in ga ni treba Se posebej segrevati ali Sterilizirati v steklenicah.

19. Vkuhane bezgove jagode.

Kakor shranjujejo gospodinje bezgovo cvetje, ker daje zdra-
vilen &aj, bi lahko iz istega vzroka vkuhavale zrele bezgove
jagode in to tem bolj, ker ni treba mnogo sladkorja.

Za 1 kg jagod je treba vzeti 10-—15 dkg sladkorja; vode pa
le toliko, kolikor je potrebno, da se sladkor-lahko raztopi. Ce Se
dodenemo nekoliko cimeta, klinCkov in limoninih olupkov, zbolj-
§amo okus bezgovemu kompotu. Vse skupaj je segreti nad
pohlevnim ognjem tako dolgo, da se prine gibati v posodi.
Potem postavi posodo na hlad. |
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Ohlajene jagode deni v steklenice in S$teriliziraj 20 minut
pri 75° C.

20. Vkuhane drnulje.

SnaZne, zrele, vendar $e trde drnulje je najprvo djati za
kratek ¢as v vrolo vodo. Potem odcedi vodo, drnulje pa vsiplji v
vrelo, ociS€eno, gosto sladkorno raztopino in kuhaj okoli 15 minut.

Nato jih zajmi iz posode, deni v drugo snaZno posodo in
polij z isto vrolo raztopino, v kateri si jih kuhal; preje pa jo
pusti Se znova nekoliko prevreti. Sladkorno raztopino naslednje
dni $e dvakrat odcedi, prevri in Z njo sadje vedno zopet polij.

Ta kompot lahko shranjujemo v navadnih kompotnih glaZih.
Tudi Steriliziranje ni neobhodno potrebno.

Sladkorna raztopina: 50—70 dkg sladkorja na 1 kg sadu.

: 21. Vkuhane Sipovke.

Velike, bolj mesnate, zrele, a vendar Se trde Sipelje jagode
J& na eni strani previdno razklati, iztrebiti pécke z lasci, ne-
Kolikokrat um ti ter vsipati v vroco, oi$€eno, sladkorno raztopino.
V tej jih je kuhati tako dolgo, da se zmehlajo. Nato jih je vzeti
iz posode, vloZiti v glaZe in zaliti s sladkorno raztopino, katero
Smo Ze prej nekoliko zgostili potom kuhanja.

Steriliziranje traja 10 minut pri 90° C.

Sladkorna raztopina: 40—100 dkg sladkorja na 1 liter vode.

Sipelje jagode so baje dobro zdravilo zoper ka3elj.

22. Vkuhane jerebike.

Ne prezrel sad je umiti, vodo odcediti, muho in pecelj od-
Straniti, prime$ati enemu kilogramu sadu 50 dkg sladkorja in
Kuhati tako dolgo, da zalne vreti. Ohlajen kompot daj v ste-
Klenice in &teriliziraj 20 minut pri 90° C. |

23. Vkuhane c¢eZminove jagode.
SnaZen, dobro dozorel sad, katerega je Ze mraz omehcal,
vloZi tesno v konservne steklenice, zalij s sladkorno raztopino
in Steriliziraj 20 minut pri 90° C.

24. Vkuhane trnoljice.

Trnoljice ali sad Crnega trna postane viZiten, Ce ga dohiti
Mraz. Tedaj ga tudi lahko vkuhavamo. ‘

Sad je enkrat prevreti v Cisti vodi, potem vloZiti v ste-
Klenice, zaliti s sladkorno raztopino in S$terilizirati 20 minut
Pri 80° C. | |

Sladkorna raztopina: okoli 50 dkg sladkorja na 1 liter vode.

{
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(Opomba: Vzrok, da so tu navedeni tudi recepti za
vkuhavanje manj pomembnega sadu, kakor so trnoljice, ¢eZminove
jagode, jerebike i. dr., izvira iz dejstva, da niso redki oni, Ki
mislijo, da je ta ali oni omenjeni sad strupen, oziroma nevZiten.
To mnenje je torej treba izpodbiti.)

25. Vkuhane dinje.

[z nekaterih povrtnin n. pr. iz dinj, bué, rabarbare se da
pripraviti kompot, ki je sliCen sadnemu in ker je nalin priprav-
l)anja skoraj isti, naj sledé ta navodila na tem mestu.

Dinje je olupiti in jim izrezati osredek, potem jih je raz-
rezati v ko3Cke. Te je djati v lo3Casto, lonCeno ali porcelanasto
posodo in med polaganjem mocno potrositi s stolenim sladkorjem.

Crez 24 do 48 ur je vloZiti dinje v patentovane konservne
steklenice in zaliti s sokom, ki so ga med tem izpustiles

Steriliziranje traja 15 minut pri 100° C.

Sladkorja je vzeti okoli 50 dkg na 1 kg sadu.

Prav okusen kompot iz dinje si napravis$ tudi na sledeci nadin:

1 kg dinjinih koscev namakaj Crez noc v pol litra vinskega
kisa. Drugi dan kis odcedi, mu primeSaj 30—50 dkg sladkorja in
dobro razrezane olupke ene limone. Vse skupaj pristavi k ognju
in ko zalne vreti, prideni dinje, da zraven vrejo kakih 10 minut.
Nato dinje poberi s cedilom iz kisa, vloZi v steklenice in zalij z
ravnokar rabljenim sladkornim kisom, katerega pa Se preje ne-
koliko zgosti s kuhanjem.

Napolnjene steklenice Steriliziraj 15 minut pri 100° C.

26. Vkuhane bucde.

Kakor dinje je pripravljati tudi bue. Zaradi zbolj3anja okusa
se doda tem pri viaganju v steklenice Se nekoliko cimeta, klinCkov,
ingverja in limoninih ali pomerancnih olupkov.

Za vkuhavanje je rabiti le boljSe, sladke vrste.
Kakor dinje in bufe vkuhavajo nekateri tudi murke ali kumare.

27. Vkuhana rabarbara

je pri nas Se precej neznana hrana; vendar je ta kompot iz
bolj§ih vZitnih vrst okusna in zdrava jed, ki spominja tako
molno na jabol¢ni kompot, da ga lahko nadomestuje.

Rabarbara je trajno rastoca zelenjad. Par rastlin zadostuje
za eno obitelj. Za kompot se uporabljajo peceljni mladih ne Se
~ popolnoma razvitih perink. Konservira pa se te peceljne v pa-
tentovanih konservnih stekienicah na sledeci nacin:
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Umite peceljne je nekoliko obeliti, zrezati v kocke in kuhati

v sladkorni raztopini tako dolgo, da se zmehcajo. Potem jih je

Previdno vloZiti v steklenice, zaliti z isto raztopino in S$terilizirati
20 minut pri 100° C.

| Sladkorna raztopina: 15—25 dkg sladkoria na 1 liter vode.

c) Vsladkem kisu kuhano sadije

Se lahko pripravlja skoraj na isti nacin, kakor je opisano v
Predstojelih navodilih. Razlika je ta, da je tukaj sladkor raztopiti
V Cistem okusnem sadnem ali vinskem kisu, ne pa v vodi.

Navadno se pridene tudi v snaZno belo capico zavito ne-
koltko cimeta, klintkov ter tuintam nekaj limoninih ali pome-
rancnih olupkov.

Pri kuhanju raztopine jo je Cistiti, to je pene in drugo na
Povriju se zbirajoo nesnago je posnemati. Racuni se pana1 kg
Sadu pribliZno 25—50 dkg sladkorja in 1 liter Kkisa.

V sladkornem, oziroma sladkem Kkisu je mogocCe konservirati
CreSnje, visnje, slive, mirabele, hrugke, razne jagode, dinje, buée i.dr.

Ta kompot je po nekod prav priljubljen. Ker pa ima Kkis
Ze sam ob sebi ohranjajofo mo&, ni $teriliziranje neobhodno po-
trebno; istotako ne raba patentovanih konservnih steklenic. Tu
Zadostujejo tudi navadni kompotni glaZi, ako se jih primerno
Zamas$i po Ze opisanem nacinu.

Ce pred vlaganjem sadja v steklenice kis parkrat odcedimo
In prekuhamo, je sadje okusneje in se bolj drZi.

B) Sadni soki ali odcedki.

a) Splosna navodila.

Sadni soki ali odcedki so zmeSani s studencnico, s kislico
ali s sodavico dobrodogla namizna pijata vsem onim, ki nelejo
ali ne morejo uZivati alkoholnih pijal. Alkohola ti soki nimajo
ali pa tako malo, da sploh ne pride v postev.

Sadni odcedki so prijetnega okusa in osveZujoca hladilna
Pijata, blagodejna za vsakega, posebno pa izvrstno Krepcilo za
bolnike. V kuhinji se jih rabi kot polivke k raznim mocnatim
Jedilom.

Pripravijanje teh sokov je enostavno in po ceni, ako se raba
Sladkorja omeji na neobhodno potrebno koli¢ino.

Sadje, iz katerega holemo pripravljati soke, naj bo zrelo,
vendar ne prezrelo. ' Odstraniti je pa peceljne, nesnago, nagnite
dele, sploh vse, kar bi utegnilo poslab3ati Cisti sadni okus.
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Nekatere sadne vrste n. pr. maline se rade zalno Ze v par
urah kaziti. Da se to prepredi, jih je takoj po nabiranju dobro
zmastiti ali zmeckati in potlaciti, da stoji sok {&rez drozgo, kaiti
sedaj ne morejo v zraku se nahajajota bitja povzrotiti plesnenja,
kakor sicer.

Pod. 20. Pod. 21.

|z osnaZenega in zmeCkanega sadja stisnemo sok s pomocjo
snaznega prta ali pa s posebnimi stiskalnicami (glej podobe 20,
in 21), ki jih je dobiti v vsak: trgovini Zeleznine. Iztisnjen sok
puste nekateri v z vato rahlo zamaSenih steklenicah ali v lon-
¢enih posodah nekaj dni kvasiti in ko se po burnem vrenju gosfa
vsede, odcedijo Cisti sok, mu prime$ajo primerno mnoZino slad-
korja in ga vkuhajo.

Eni pa soka ne kvasijo, ampak ga precedijo takoj po sti-
skanju skozi precejalni klobuk ali pa skozi list, gosto tkan prt
inm ga vkuhajo, ko so mu dodjali potrebni sladkor.

KvaSen sok je bolj aromatien in Cist ter se bolje drZi; pri
nekvaSenem se kaj rada dela gos$¢a na dnu posode. |

Pri nekaterih sadnih wvrstah, n. pr. pri malinah in jagodah
se doseZe bolj slasten, aromatiCen sok, ako iste pred stiskanjem
polagoma segrevamo prilicno do 90°C in pustimo potem en dan
stati; sicer se pa splo$no ne priporota, sadje segrevati pred sti-
skanjem, ker postane sok v tem slucaju rad sluzast.
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Da dobe sadni odcedki bolj prijeten okus, jim je dodjati
primerno mnoZino sladkorja, ki pa ne sme presegati gotove meje.
Ce dodamo preveC sladkorja, prikrije ta ono sadju lastno vonjavo
in njegov fini okus. Navadno se raduna pri sladkejSem sadju 20
do 50 dkg, pri kislejSem pa {rez 50 dkg sladkorja na 1 liter soka.

Da se sadni soki dobro drZe, jih je potem, ko smo jim do-
dali sladkor, kuhati nad moénim ognjem; pene pa, ki se zbirajo
na povrsju, je neprestano posnemati. Priporofa se hitro kuhati,
kajti ¢im dalj ¢asa se sadni sok kuha, tem vel zgub: na okusu,
oziroma vonjavi in dob! povrh Se neznatno rujavo barvo; vendar
ga je kuhati tako dolgo, dokler se peni, ker Cist je Sele potem,
ko ni ve¢ pen.

Prevreti, kolikor mogocCe vroli sok vlijemo v dobro segrete,
Ciste, bele steklenice; te pa takoj zamaSimo s snaZnimi plutovimi
zamaski, katere smo preje parili v kropu. Da prepreCimo zraku
vstop v steklenice skozi zamaske, zalijemo zgornji del steklenice
S pecCatnim voskom ali pa s parafinom.

Se bolj priporodljivo je sadne odcedke ali soke konservirati
v patentovanih konservnih steklenicah (glej podobe 4 in 7), kaijti
pri uporabi teh se lahko raba sladkorja Se bolj omeji ter
obdrZi sok vsled tega svoj naravni okus in aroma, razven tega
Se pa sigurno prepreCi kvarjenje; soki se v teh dobro drZe ne-
omejen {as. Postopa se pa tu kratkomalo tako-le: Zrelo sadje je
oCistiti, zmelkati in stisniti; sok je nekaj €asa kvasiti, potem je
Cisti sok odcediti, gos$¢o pa precediti. Na to je sok po dodatku
sladkorja nad Zivahnim ognjem par minut kuhati, pene posnemati
in Se vroli sok v preje segrete steklenice naliti. Sedaj je Sterilizirati
10 minut pri 90° C.

V patentovanih konservnih steklenicah je pa mogole ohra-
niti tudi nekvasene, precejene sadne soke. Te alkohola proste pi-
jJace ni treba slaj$ati in ne kuhati, ampak le dobro precediti in
napolniti v patentovane konservne steklenice. Da se dobro drie,
jih ‘je &terilizirati dvakrat, prvokrat 25 — 30 minut pri 60 — 65° C
in &rez par dni pa 20 — 25 minut pri isti toplini Ce 3teriliziramo |
pri velji toplini, tedaj zgubi sok na okusu; pri manj$i toplini Ste-
rilizirani sok pa ne ostane stanoviten, se torej kazi.

V sluaju, da se tekom c¢asa vsede na dnu kaka gosca in
Jo holemo odstraniti, tedaj je steklenice previdno odpreti, da se

gosfa ne dvigne; potem je Cisti sok cdtoliti v druge stekienice
in zopet $terilizirati 20 — 25 minut pri 60 — 65° C.
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Omeniti je 3e, da se ne smemo pri pripravljanju sadnih
sokov posluZevati Zeleznih posod, ker bi dobili odcedki okus po
Zelezu in motno Crnkasto barvo. Za rabo je le dobro posteklena
ali pa rumena, oziroma bakrena posoda ter tudi lonfena, ki pa
ne sme biti mastna.

b) Navodila za pripravo posameznihsadnihsokov.

Po ravnokar opisanem nalinu je mogocle pripraviti odcedke
iz vseh sadnih vrst n. pr. iz malin, rudelih jagod, ribizlja, borov-
nic, brusnic, kopin8nic, visenj, jabolk, hrusk itd. Tozadevnih re-
ceptov je v raznih varijacijah nebroj. Tu naj sledijo le nekateri.

1. Malinov sok

ali malinovec se pripravlja takole: Izbrane, zrele in snaZne maline
je zmeckati in iztisniti. S sokom napolnjene steklenice je narahlo
zamasiti z vato in postaviti na prostor, ki ni prehladen, da lahko
pricne vrenje ali kvaSenje. Po burnem vrenju se zacne sok (istiti.
sedaj ga je odtoCiti, goSCo pa precediti. Potem je enemu litru
Cistega soka pridjati 50—75 dkg sladkorja in pustiti to par minut
nad Zivahnim ognjem vreti; med tem kuhanjem pa je pene mar-
liivo posnemati. Se vroli sok je naliti v segrete steklenice; te
pa je zamasiti, kakor je bilo opisano. |

Pri uporabi patentovanih konservnih steklenic je pa S$terili-
zirati 10 minut pri 90° C.

Nekateri puste zmeckane maline pred stiskanjem par dni
kvasiti in jih med kvaSenjem veckrat preme$ajo. Na ta nacin
dobi sok lepSo barvo in finej$i aroma. Isto doseZemo tudi, ako
maline pred stiskanjem, ko smo jim dodali sladkor in malo vode,
segrejemo polagoma na 90° C. in jih pustimo na to 24 ur stati.
Potem je pa sok iztisniti, precediti in kuhati po Ze opisanem
nacinu.

Sicer je Se vel receptov za pripravo malinovca, ki se pa
bistveno ne razlikujejo.

2. Sok iz rudelih jagod.

SnaZne, prebrane jagode, katerim smo odstranili peceljne
in muhe, je potrositi s sladkorjem in politi z malo vode. Na to
jih je segreti polagoma do 90° C. in pustiti v pokriti posodi en
dan. Potem je sok iztisniti, precediti, kratek ¢as kuhati, med ku-
hanjem posnemati in Se vroéeéa naliti v steklenice. Na 1 kg
sadu se vzame 25—50 dkg sladkorja.
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Drugi nacin je ta. Jagode je potrositi s stolCenim sladkor-
jem, potem premeS$ati in postaviti par dni na hladen prostor.
Sedaj je odcediti in precediti sok in napolniti steklenice. Napol-
njene steklenice je vloZiti v lonec in da se med kuhanjem ne
poterejo, jih je podloZiti in obloZiti z lesno volno, oziroma s
sli¢nimi pripravnimi re¢mi. V lonec pa je naliti toliko vode, da
pri vrenju ne more voda v steklenice. Ko je voda vrela kakih
10—15 minut, prenehamo kuhati in zama$imo steklenice s snaZ-
nimi skuhanimi zamaski ter jih zalijemo zgoraj s pelatnim
voskom ali parafinom.

V patentovanih konservnih steklenicah konservirani sok iz
rudeCih jagod je Sterilizirati dvakrat, prvokrat 25—30 minut pri
60—65° C. in ez par dni pa 20—25 minut pri isti toplini. Tu
pPa naj sega voda v loncu Crez steklenice, ker se ni bati, da bi
priSla v nje, kajti oklepki popusCajo sicer toliko, da lahko iz-
hlapeva pri kuhanju segreti notranji zrak, vendar tisijo pokrove
tako dobro, da ne more voda vhajati v steklenice.

SpreSani ostanek jagod se pa pretlaCi skozi sito in napravi
iz njega jagodna mezga ali marmelada.

3. Ribizljev sok.

SnaZno, zrelo, vendar ne prezrelo grozdilje je zmetkati in
Stisniti. Sok je par dni kvasiti. Enemu litru listega soka je do-
dati 50—100 dkg sladkorja. Po kratkem kuhanju in posnemaniu
pen je Se vroCi sok naliti v segrete steklenice.

Eni kvasijo zmelkani ribizelj pred stiskanjem. V tem slu-
Caju je drozgo velkrat premes$ati in tako potladiti, da stoji sok
Crez, sicer pri¢ne cikati. Tako pripravljeni sok je baje lep3e barve
in bolj vonjav.

4. Borovnidev sok.

Enemu kilbgramu zmelkanih borovnic je dodati 25 dkg
sladkorja in da bo sok okusnej$i, nekoliko limonovega soka ali
pa 2—3 g vinske kisline, ki se dobi v lekarnah. Drozgo je pu-
stiti kvasiti in ko je sok ¢&st, ga je naliti v steklenice, te pa
postaviti po konci na hladen prostor. .Ce ga pa shranjujemo v
patentovanih konservnih steklenicah, je $terilizirati 10 min. pri 90° C.

5. Sok iz brusnic.

Dobro oci§¢ene in zbrane brusnice je z malo vode kuhati

tako dolgo, da razpokajo vse jagode. Potem je brusnice stisniti,
3
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sok precediti skozi flanelno tkanino in mu primesSati na 1 liter
50—75 dkg sladkorja ter pustiti vreti kakih 10 minut. Med ku-
hanjem je pene marljivo posnemati. Se vro& sok je naliti v se-
grete steklenice, te pa je zamasiti in zaliti s peCatnim voskom,
oziroma parafinom.

6. Sok iz kopinSnic.

Kopingnice je iztisniti in sok precediti. Enemu litru soka je
pridjati 50 dkg sladkorja. Po kratkem kuhanju in posnemanju
pen je Se vrol sok naliti v steklenice, sicer pa delo zvrSiti kakor
v drugih slucajih.

7. Visnjev sok

se pripravlia iz prav zrelih viSenj, katerim je peceljne iztrgati.
Sad je zmeckati in spre$ati, sok pa kvasiti, precediti, poslajSati
in zakuhati, kakor je bilo opisano pri drugih sokih. Na 11 soka
se ratuna 20—50 dkg sladkor)a.

Visnjev sok dobi posebno fini okus, e pri zmeckanju zdro-
bimo tudi nekaj koScic.

8. HrusSev sok

se nareja le iz vrst, ki so aromati¢nega okusa. Sad je osnaZiti
in zrezati na kosce ter z malo vode kuhati ali pa pariti do
mehkega. Na to je sok precediti skozi flanelno platno, poslajsati,
zakuhati in pri tem pene posfnemati.

Na 1 | soka se vzame 20—50 dkg sladkorja.

9. Jaboléni sok.

Za jabol¢ni sok velja isti recept kakor za hruSev. Nekateri
ne kuhajo hrusk in jabolk, ampak jih samo spreéajd take, ka-
kor&ne so. Precejeni sok pa 3terilizirajo 30 minut pri 65° C. Ker
se pa vsede tekom kakih 8 dni Se nekaj goSCe na dno, odcedijo
sedaj Cisti sok v druge steklenice in ga Sterilizirajo Se enkrat
30 minut pri 60° C.

***

Pripomniti je Se, da je vse sadne soke, posebno pa one, ki
niso v patentovanih, konservnih steklenicah, shraniti na hladnem,
bolj temnem prostoru in je postaviti steklenice po konci.

C. Sadne strjenine.
a) Splosna navodila.

Sadni soki iz neprezrelega sadja imajo lastnost, da se v
gotovih slucajih, to je po primernem pripravljanju, oziroma Kku-
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hanju strdijo, da postanejo ZoliCasti in te sadne izdelke 1menujemo
sadne strjenine ali Zolice (Obstgelee).

Sadje, iz katerega menimo napraviti sadne strjenine, naj bo
sicer zrelo, a ne prezrelo, oziroma Ze mehko, ker le v trdem
sadju je veliko onih snovi, ki jih imenujemo pektinove snovi in
katere v zvezi s sadnimi kislinami po primernem segretju po-
vzrocajo strjenje soka.

Sadje je pred spreSanjem z nekoliko vode kratek &as ku-
hati, da postane mehko. lztisnjen sok je skoz gost snaZen prt
precediti in ko se ohladi, primerno poslajSati. Uporaba sladkorja
naj se omeji le na tisto mnoZino, ki je potrebna, da se zbolj$a
pridelku okus. Pri presladkih strjeninah prikrije sladkoba sadni
aroma, razven tega so precej draZje.

Pripravljeni, poslajSani sadni sok je potem kuhati v pri-
merno veliki in plitvi posodi nad Zivahnim ognjem. Med kuhan-
jem je pene posnemati.

Pri napravi sadnih strjenin ne gre kvasiti soke, ker kipenje
prepreci strjenje.

Tudi je pri vkuhavanju paziti na to, da se ne zamudi pravi
trenutek strjenja, Kkajti predolgo kuhani soki se ne strde ali pa
postane strjenina zopet redka, tekota. Cim hitreje se kuha, tem
boljSe se soki strde in tem sigurnejSe obdrZe prvotno barvo in
prvotni sadni okus. Da se pa pravi trenutek strjenja lahko dolodi,
je takoj po zacCetku kuhanja, oziroma vretja velkrat spustiti par
kapljic na mrzel kroZnik in ko se te kapljice strde ter se naredi
Crez takorekol tanka koZica, je Cas, da se potegne posoda od
ognja. Sedaj je Se vrofo tekoCino zliti v primerne preje segrete
posode in ko se je ohladila, postane ZoliCasta. Pri uporabi na-
vadnih kompotnih posod ali glaZev se priporoca povr$ino strjenin
pokriti s papirckom, namocCenim ali v rum ali v &isti $pirit; pod
pergamentni papir, s Kkaterim se zaveZejo steklenice, je pa dati
- primerno velik kos vate in sicer iz vzrokov, Ki so bili navedeni
Ze v zaletku tega spisa.

Na vsak naclin je pa najbolje, ako shranjujemo tudi sadne
strjenine v patentovanih konservnih steklenicah in vstrezajo temu
namenu najbolj tiste, ki so zgoraj nekoliko Sirje, kakor spodaj,
ker jih je laZje izprazniti. V patentovanih konservnih steklenicah
- se sadne strjenine dobro drZe neomeijen Cas. Da se tu prepredi
kvarjenje, oziroma doseZe neprodusno zaprtje steklenic, je treba

Sterilizirati 10—15 minut pri 80—90° C. 3%
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. b) Navodila za pripravo posameznih sadnih
strjenin.

“'Sadne strjenine ali Zolice se dado napraviti iz razli¢nih
sadnih vrst. Vendar ni lastnost strjenja pri vseh sadnih vrstah
enako velika. Nekatero sadje ima malo pektinovih t. j. strjenje
povzroCajolih snovi; sok iz teh se nezadostno ali sploh ne strdi,
e se mu ne doda nekoliko soka od takih vrst, ki imajo pre-
cej$njo mnoZino pektina. Zelo hitro se strdi n. pr. sok iz napol
zrelih jabolk ali pa tudi ribizljev sok. |

Naglo strjenje sadnih sokov se tudi lahko hitro doseZe z
dodatkom Zelatine ali drugih sli¢nih ZoliCastih snovi, vendar se
ta nalin v navadnem gospodinjstvu le izjemoma prakticira, pac
pa mnogokrat v konservnih tovarnah in enakih za kupcijo ure-
jenih podjetjih.

Sadne strjenine se rabijo v razlitne namene; namazane na
kruh lahko nadomestujejo sirovo maslo in strd. Med nami, ki
smo navajeni bolj na suho skorjo, so seveda Se skoraj nepoznana
jed; pal pa so zelo C(islane v Nemciji, kjer se jih zelo veliko
povZije in se jih prideluje na veliko v mnogih tovarnah.

1. Jabol¢na strjenina.

Ne prezrela, torej Se trda jabolka vseh vrst, bodisi sladka
ali kisla, pa tudi nezrela, to je ona, ki se trebijo, so porabna za
strienine. Sok iz nezrelih se Se raj3i strdi, paC pa ie temu zaradi
zboljdanja okusa dodati nekoliko cimeta in ve¢ sladkorja, kakor
onim iz zrelih jabolk. |

Oprani in neolupljeni sad je zrezati v kosce in z nekoliko
vode kuhati ali pa, e je mogocle, samo pariti v sopari tako dolgo,
~da postane mehek, vendar ne razkuhan. Sedaj je sok iztisniti in
precediti skozi Cist gost prt. Na to je primeSati enemu litru soka
15—50 dkg sladkorja. Ko se je sladkor raztopil, je sok naglo
kuhati in pene posnemati. Kakor hitro pa postane tekocina Zoli-
fasta tako, kakor je bilo opisano v splo$nem navodilu, je pre-
nehati s kuhanjem.

2. Kutinova strjenina.

Iz kutin pripravljati strjenino ni teZko, kajti kutinov sok se
kaj rad strdi. |

Sadju je dobro zbrisati njemu lastno volnato prevleko,
potem ga je razrezati na kosce, sicer pa je nadaljna priprava ista,
kakor pri jabol¢ni strjenini. Vzame se tudi enaka mnoZina sladkorja.
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3. Ce$pljeva strjenina.

Zrele CeSplje je z nekoliko vode kuhati do mehkega. Na to
je odcediti sok skozi Zimnato sito. Ce bi &e$plje sprefali, bi ne
dobili listega pridelka. Enemu litru ohlajenega soka je primesSati
50 dkg sladkorja, in ko se ta raztopi, vse kuhati in pene posne-
mati. Za kakih 15—20 minut postane sok ZoliCast. Druge po-
drobnosti so opisane v sploSnem navodilu.

4. Ribizljeva strjenina.

Bodisi iz rudecih, belih ali ¢rnih ribizljevih jagod se lahko
pripravlja okusna strjenina. Osmukane jagode je kratek Cas ku-
hati, potem spreSati in sok precediti. Na 1 liter precejenega soka
se ratuna 50—75 dkg sladkorja. Drugo delo se nadaljuje, kakor
pri Ze navedenih strjeninah.

5. Kosmuljina strjenina.

Neprezrele kosmulje, katerim iztrgamo peceljne in muhe, je
kuhati z malo vode do mehkega. Na to jih je stisniti; sok pa
precediti in poslajSati ter naglo kuhati, dokler ne postane ZoliCast.
Sladkorja je vzeti toliko, kakor pri ribizlju.

6. Malinova strjenina.

[Le sveZe nabrane in ne prezrele maline je, ne da bi se jih
preje kuhalo, spreSati, sok precediti, poslajSati in kuhati kakor
druge soke. Ker se pa malinov sok rad ne strdi, se priporoca
mu priliti nekoliko ribizljevega soka ali sploh tacega, ki se rad
strdi. Na 1 liter soka je vzeti 40—50 dkg sladkorja.

* *
*

Na sliten nadin je mogocCe pripraviti tudi strjenine iz ru-
delih jagod, kopin$nic, borovnic, brusnic, jerebik itd.

Cim manj se stiska ali pre$a, ampak sok samo odceja, tem
CistejSe so strjenine ali Zolice. Iz ostankov se pa lahko s pri-
mernim dodatkom sladkorja in sveZega sadu naredi navadna

sadna mezga ali marmelada.

*
**

Sadnim strjeninam so sli¢ni oni sadni izdelki, ki jih pri-
pravljajo po nekod na ta nalin, da kuhajo nad Zivahnim ognjem
sadne soke tako dolgo, dokler niso tako gosti, da se potegnejo,
ko kanejo od Zlice. Tu se gre torej za zgo3lenje in ne za strjenje.
Sladka jabolka dajo baje najboljSe take izdelke.
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C. Sadne mezge ali marmelade.
a) Splos§na navodila.

Sadne mezge ali marmelade so sadni izdelki, dobljeni na ta
nacin, da se zrelo, do mehkega kuhano ali parjeno sadje pretlaci
skozi sito ali kako drugo preZemalno pripravo in da se potem
pretlaCena mezga s primernim kuhanjem zgosti.

Da pa postanejo mezge okusnejSe, jih je poslajSati, vendar
se sme 'sladkor Se le proti koncu kuhanja dodati, sicer zgube
marmelade svojo prvotno, lepo barvo in postanejo rujavkaste. Iz
istih vzrokov bo mnogokrat celo umestneje kuhati sladkor in
mezgo v posebnih posodah ter jih skupaj zmesati in dobro pre-
meSati Sele proti zgotavljanju marmelad. Drugih dodatkov sadne
marmelade navadno ne rabijo; saj je naravni, sadni okus sam
ob sebi nekaj izvrstnega. Nekateri pa vse eno pridevajo raznim
marmeladam vanilijev, limonov ali cimetov okus.

Cim bolj je sadje zrelo in aromati¢no, tem okusnejSe so iz
tega napravljene marmelade.

Sadje je seveda pred rabo dobro osnaZziti, oziroma umiti.

Da dobimo ¢&isto, okusno marmelado, je treba sadje, kakor
Ze releno, pretlaliti skozi. primerne priprave. To pa je mogoce
le, ¢e sadje preje kuhamo z malo vode do mehkega. Se bolj
priporolljivo je parjenje v sopari, kar se lahko zgodi na enak
nacin, kakor je bilo opisano v zacletku tega spisa pri razlaganju
suSenja hrudk. Ker nima parjeno sadje toliko vode, kakor kuhano,
se pretlalena mezga pozneje pri vkuhavanju hitreje zgosti. Pri
vkuhavanju je mezgo z leseno kuhaco ali lopatico neprestano
mesSati, sicer se prismodi. Dovolj gosta pa je, ko ostane vidna
brazda, ¢e potegnemo lopatico naglo Crez mezgo ali pa, Ce kaplja
v kepah od kuhace.

Koliko je sladkorja pridjati, se ravna po okusu, sicer velja
tudi tu to, kar je bilo Ze refeno pri drugih sadnih izdelkih,
namreé, da prikrije prevelika sladkoba sadnim marmeladam njih
prvotni, sadni okus in vonjavo; vendar &im slajSa in gostejSa je
marmelada, tem manj se je bati, da bi se kazila.

Sadne mezge je Se vrole djati v dobro oliSCene, preje se-
grete steklenice ali lonlene, oziroma kamenitaste, ter porcelanaste
posode in ko so se nekoliko ohladile, je pokriti povr§je s pa-
pirtkom, namocdenitn v rumu ali Cistem S$piritu. Na to je posode
zavezati s pergamentnim papirjem in shraniti na hladnem, zrac-
nem prostoru.
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V sluéaju, da bi se mezge kazile, je posode izprazniti in
znova prekuhati. Ce pridenemo sedaj $e nekoliko sladkorja, se
potem mezge bolje‘ere.

Navadne kompotne posode je pred rabo malo izZveplati.

Kdor se hole sigurno izogniti kvarjenju marmelad, oziroma
kdor Zeli rabo sladkorija - kolikor mogole omejiti, temu se ne
more dovolj priporofati, da si nabavi patentovane konsevrne
steklenice. V teh steklenicah 15 minut pri 80 do 85° C. $terilizi-
rane marmelade se dobro drZe neomejen cas.

b) Navodila za pripravo posameznih sadnih mezg
ali marmelad.

Sadne mezge so izvrstna jed, tako namazane na Kruh,
kakor kot nadev pri finem pecivu. Pri nas jih sicer Se malo
poznamo, med tem ko so n. pr. v Angliji stalna hrana na mizah
vseh slojev.

Sadne mezge ali marmelade lahko pripravljamo iz raznih
sadnih vrst, bodisi vsako za se ali pa tudi meSane. Tako n. pr.
mesajo neki maline in ribizelj, maline in kosmulje, kopin3nice
in jabolka itd. o Th

Tudi iz nekaterih povrtnin n. pr. iz paradiZnic in rabarbare
narejajo eni prav dobre marmelade.

1. Mareli¢na mezga

je izmed vseh mezg ena nzjboljSih. Prav zrele, torej Ze mehke
marelice je v mrzli vodi umiti in potem razpolovi¢iti in izko&¢i-
Citi. Na to jih je ali kuhati z malo vode ali pa pariti v sopari.
Lahko se jih pa tudi obesi zvezane v snaZni cunji nekaj minut .
v krop. Ko postanejo dovolj mehke, jih je pretladiti skozi sito
ali preZemalno pripravo. Sedaj je mezgo kuhati v lonlenih ali
emajliranih plitvih kozicah. Med kuhanjem je neprestano mesati,
- da se mezga ne prismodi. Ko je ta Ze precej gosta, ji je prime-
Sati na 1 kg okoli 50 dkg zdrobljenega sladkorja. Ko vse skupaj
Se enkrat prevre, bode tudi mezga Ze gosta tako, da kaplja v
kepah od kuhale, oziroma da se pozna brazda, e potegnemo
leseno lopatico &rez mezgo.

Tako pripravljeno mezgo je sedaj shraniti po nadinu, opi-
sanem v splo$nem navodilu,

2. Breskova mezga

ni ni¢ manj Cislana, kakor marelicna. Nareja se pa ravno tako.
Nekateri ji pridenejo med vkuhavanjem 8e nekoliko limonovga
Soka; sicer so pa vsi ti razni pridevki stvar okusa.
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3. Cres$njeva mezga.

Zrele CreSnje je z nekoliko vode kuhati in potem pretlaciti,
da se izloCijo koS&lice. Enemu kilogramu mezge je med vkuha-
vanjem primes$ati okoli 25 dkg sladkorja pri slajsih in okoli 50 dkg
- pri kislej8ih vrstah.

4. Cespljeva mezga ali ¢eSpljevec

sé pripravlja iz prav zrelih CeSpelj] na isti nalin kakor marelicnha
mezga. Kdor hocle fino blago, jih mora preje olupiti.

%
B ¥

Za navadno domaco uporabo pa zadostuje, Ce izkoSCiCene,
zrele Ce8plje ali slive razkuhamo in mezgo zgostimo, ne da bi
slive pretladili in mezgo slajSali. Ta na cen nacin narejen CeSpljevec
bi bil lahko stalno tudi na najskromnej$i mizi, kjer rasto CeSplje.
Pa celo v letih, ko pri nas slive obrodé tako, da nimajo prave
cene, jih malo kedo suS$i, Se manj se napravlja iz njih CeSpljevec,
ampak jih velinoma porabijo za slivovko, Ceravno bi posuSene
slive, kakor tudi ceSpljevec mnogo zalegle v domacem gospo-
dinjstvu, posebno pa Se tam, kjer je deca.

5. Jabol¢na mezga

je posebno iz diSeCih jabol¢nih vrst prav okusna. Pa tudi iz
sladkih in drobnih ali obtolenih' jabolk, ki niso za prodajo, se
da napraviti dobra marmelada.

Cim bolj je sadje zrelo, tem vet VSEbUJe sladkorja in von-
jave in tem boljSa je mezga.

Nekatero jesen segnije pri nas vsled brezobilja vel jabolk,
kakor jih v drugih letih priraste. V takih Casih bi si lahko naSe
gospodinje napravile obilo jabolCne mezge za dom in Se za pro-
dajo. Ce je drv in denarja za kuhanje jabol¢ne tropinovke, e jih
bode za napravo jabol¢ne mezge in to tem preje, ker se ta lahko
napravlja med obiCajno kuho.

Jabolko je pred rabo disto umiti in razrezati. Zrezane kosce
je kuhati z nekoliko vode do mehkega in med tem velkrat pre-
meSati, da se ne prismodijo. Se bolje jih je pariti v sopari. Za
parjenje nam sluZijo lahko parni kotlicki, kakorSne rabimo za
parjenje svinijske reje in katere ravno v sedanjem casu naSi kme-
tovalci prav pridno narocajo. Treba jih je le dobro osnaZiti. Kjer
pa ni parnega kotliCka, si lahko pomagamo z navadnim kotlom
ali Zehtnim piskrom na ta nalin, da postavimo v njega trinogo
ali kako drugo primerno stojalo; na trinogo oziroma stojalo pa
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denemo jerbas z jabol¢nimi kosci; sedaj nalijemo v pisker toliko
vode, da ne doseZe pozneje krop sadja; pokrov pa obvijemo ob
robu z mokrimi cunjami, da tako preprecimo izhlapevanje sopare.
Kakor Ze receno, ima parjenje pred kuhanjem to prednost, da se
ni bati, da bi se sadje prismodilo in sadje se ne napije toliko
vode; pretlatena mezga se torej pri vkuhavanju hitreje zgosti. Do
mehkega parjene ali skuhane kosce je pretlaliti (pasirati); pretla-
Ceno mezgo je pa potem v velikih plitvih kozicah kuhati tako
dolgo, da se tako zgosti, da kaplja od kuhace. Med kuhanjem je
mezgo marljivo meSati, da se ne prismodi; proti koncu kuhanja
Jo je pa slajSati. Rafuna se 25 — 50 dkg stoldenega sladkorja
na 1 kg mezge. Cim bolj {e mezga gosta, tem boljse se drZi.

P S 5 ¥
Kakor iz jabolk se lahko napravlja marmelada tudi ‘iz hrusk

in kutin.
6. Jagodna mezga.

OciSCene, ‘prav zrele, rudefe jagode, katerim smo izpuknili
Muhe in peceljne, je z nekoliko vode popolnoma razkuhati in
potem skozi sito pretladiti. Na 1 kg pretlaCene mezge se raCuna
25 — 50 dkg sladkorja. Sladkor in mezgo je posebej kuhati in
proti koncu vkuhavanja skupaj zmeS$ati, ker le tako obdrzi ta
Mezga lepo barvo, sicer bi postala rujava.

7. Ribizljeva mezga.

Zrelo grozdije je umiti in jagode posmukati, kar se lahko
hitro vrsi z lesenimi ali srebrnimi vilicami; navadne Zelezne niso
za rabo, ker Zelezo slabo vpliva na barvo izdelka. Do mehkega
kuhane jagode je pretladiti in mezgo potom kuhanja zgostiti. Med
Kuhanjem je enemu kilogramu mezge primeSati pribliZno 75 dkg
~ Stollenega sladkorja.

8. Malinova mezga.

Zrele maline je nekaj ¢asa kuhati, potem pretlaciti, sicer se
pa delo nadaljuje kakor pri mezgi iz rudecih jagod.

9. Kosmuljina mezga

iz rudeéih vrst dobi lepo rudelo barvo. Prav zrelo kosmato grozdje
ali kosmulje je osnaZiti in kuhati v vodi do mehkega. Na to je
Jagode pretlaliti in mezgo vkuhati, da se zgosti. Na 1 kg mezge

se raCuna 50 dkg sladkorja.

* * &
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Na slien nacin se napravljajo tudi mezge iz kopin$nic,
borovnic, bezgovih, ¢e§minovih in Sipe¢jih jagod. Sipeé¢jim jagodam,

ki so pa porabne za mezgo Se le potem, ko jih je Ze mraz omehcal,

je iztrebiti pecke z lasci.

10. ParadiZni¢na mezga.

Prav zrele paradiZnice je dobro umiti in zrezati ali prelomiti
v kosce ter pristaviti brez vode k ognju. Ko so se popolnoma
razkuhale, jih je pretlaciti skozi sito. Mezgo jé potem kuhati in
pridno mesati tako dolgo, da se zgosti.

Enemu kilogramu mezge je primeSati med vkuhavanjem

40 — 100 dkg sladkorja. Se vro¢o mezgo je djati v posode, katere

je primerno zamasiti.

Za navadno kuhinjsko rabo se lahko pripravlja paradiZniCna
mezga tudi brez sladkorja.

V patentovanih konservnih steklenicah konservirano para-
diZni¢no mezgo ni treba ne slajSati, ne zgostiti, ampak je pretla-
¢eno mezgo napolniti takoj v steklenice in Sterilizirati pribliZno

30 minut pri 100° C. Na ta nadin konservirana mezga je bolj

aromaticna, kajti pri zgoSCenju zgubi mezga na vonjavi.

11. Rabarbarna mezga.

Tam, kjer se je udomacila naprava kompota iz vZitnih ra-
barbarnih vrst, narejajo tudi iz njih prav okusno marmelado, Ki

je glede okusa sli¢na jaboléni mezgi, kajti peceljni od rabarbare |

vsebujejo precej jabolCne Kkisline.

| OsnaZene, olupljene in v kosce zrezane peceljne je kuhati
brez vode tako dolgo, da se popolnoma razkuhajo in da se razku-
hana mezga zgosti tako, da se vleCe. Pretlaciti tore] te mezge ni
treba. Med kuhanjem je marljivo mesati in pridjati 1 kilogramu
mezge okoli 30 dkg sladkorja ter nekoliko vanilije in pome-
ranCnega soka. Po vkuhavanju, ki traja komaj kacih 20 minut, je

mezgo shraniti po nacdinu, opisanem v sploSnem navodilu.

*
* *

Nalinov za pripravljanje sadnih mezg ali marmelad je Se
mnogo. Vsaki kraj, kjer se je udomacilo pridelovanje sadnih mezg
bodisi za domaco uporabo, kakor tudi za prodajo, ima svojo po-
sebnost, svojo specijaliteto, ki gre pod posebnim imenom med svet.

-V Angliji n. pr. ne pretlaijo sadja pri napravljaniu marme-
lad, ali pa vkuhavajo pol pretlaCenega pol celega skupaj in ime-
nujejo taki izdelek »Jam«.

- i T I ————
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V Sleziji se napravi za prodajo veliko mezge iz &redenj in:

. ViSenj, takoimenovanega Cre$njevega ali vidnjevega pekmeza.

Na Ce$kem zopet pridelujejo povrno pretlaten Cedplievec

- brez sladkorja, ki je znan pod imenom »povidel«. Velike mnoZine

CeSpljevca, imenovanega »lekvar« ali »pekmez« nakuhajo tudi v
Bosni, kier je produkcija sliv tako znatna, da se je n. pr. leta
1904/05 izvozilo okoli 4275 vagonov posusenih sliv in 500 vagonov
Ce$pljevca. Razven tega nakuhajo Bosanci Se precej slivovke. Saj
imajo v krajih, kier se neguje sliva, pribliZno 10000 kotlov.

Pa ne samo v Bosni, ampak tudi v sosedni Slavoniii se-
pridela veliko pekmeza, kajti to delo pride ceneje, kakor kuhanje
Slivovice ali pa suSenje sliv.

Slive kuhajo na prostem v velikih bakrenih kotlih. Skuhane
slive pretlalijo skoz sito, da na ta nalin odstranijo koZo in koscice.
Pretlateno ka%o t. j. mezgo vsipljejo zopet nazaj v kotle, ji pri-
denejo nekaj zelenih orehovih in limonovih lupin ter nekoliko-
Cimeta ali klin¢kov in jo kuhajo tako dolgo, da ne teCe veC od
lopatice, s katero med kuhanjem neprestano me$ajo, da se mezga
- ne prismodi.

Za prodaj namenjeni pekmez pride v male sodcke, za do-
mado rabo pa v lonce ali steklenice, katere se zaveZe s perga-
Mentnim papirjem. |

Ni dvoma, da bi se kaj slicnega dalo vpeljati tudi pri nas,.
Ce %e ne za prodaj, pa vsaj za dom.

V dobrih vinskih in ob enem sadnih letih, ko nima sadje
Prave cene in se zaradi pomanjkanja posode ne da napraviti 1z
Vsega sadja sadna pijaca, bi bilo priporocljivo tudi pri nas na-
- Pravljati pekmezu- slicne izdelke iz jabolk, hrusk, sliv, CreSenj itd.
Posebno pa v krajih, ki so izven pravega prometa in Kkjer za-
Voljotega Se teZje spravijo sveZe sadje v denar.

D. Sadne testenine ali paste.

| Sadne testenine ali paste so prav za prav potom Kkuhanja
- mocdno zgo§Cene in potem v plo3catih oblikah posusene sadne mezge.

Ker zgube ti izdelki vsled suSenja veliko vlage, se dobro
drZe mnogo let, ako so shranjeni na zralnem, suhem prostoru.

Sadne testenine je mogofe napraviti iz vseh sadnih vrst.
Tudi malovredne kvalitete sadja se uporabljajo v ta namen. Ce
iih je tudi slaj$ati in koliko, to dolofa okus.
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NajboliSe paste so one iz marelic, breskev, mirabel in kutin;
pa tudi jabolke, hruske, slive, ¢reSnje in raznovrstne jagode dado
prav dobre paste ali testenine.

Za paste je treba sadne mezge tako dolgo kuhati, da obstane
v nje postavljena kuhaca po konci. Potem jih je namazati prilicno
1 c¢cm debelo na olnat ali pergamentni papir. S papirjem vred jih
je djati na lese ali tudi ponve in suSiti polagoma. Pri naglem
suSenju se prehitro napravi zunaj $korja, ki ovira znotraj susenje.

Paste lahko sudimo v pedi ali v $tedilniku. Prirofna je tudi.

susilnica, opisana v zaletku tega spisa. (glej pod. 1). Suenje past |

se lahko tudi brez slabih posledic velkrat prekine. Ko dobe paste
nekako podplatasto obliko, so dovolj suhe. Sedaj je papir odmociti,
paste pa zrezati v male kocke. Dobro je, Ce Se te kocke, predno
ith spravimo, suSimo nekaj casa na zraku. |

Za kuhinijsko rabo je paste namoditi in razkuhati, sicer so
pa tudi kot suhe priljubljena otro¢ja slasfica. Sadne testenine ali
paste so brez dvoma v slabih sadnih letih in v gotovih slucajih
n. pr. na ladjah izvrstno nadomestilo za sveZe sadje.

E. Sadni siri.

|z sadnih vrst, katere vsebujejo precej strjenje povzrocujocih
pektinovih snovi, je mogoce narediti takoimenovane sadne sire.
Pri nas precej znan je kutinov sir. Delajo pa ponekod tudi sire
iz CeSpelj, jabolk itd.

1. Kutinov sir.

Dobro obrisane in neolupljene kutine je z nekoliko vode
kuhati do mehkega. Potem jih je pretlaiti skoz sito. Enemu Ki-
logramu mezge je pridjati 50 dkg sladkorja in polovico soka od
ene limone. Na to je mezgo kuhati in pridno meS8ati, dokler ne
pada v kepah od kuhale. Sedaj je mezgo djati v primerne oblike, -
katere pa je preje namociti v vroco vodo. Napolnjene oblike je
postaviti na gorko, da se sir nekoliko osu$i: potem je potrositi
povrije s stolCenim sladkorjem in sir zvrniti na s sladkorjem
potroSeni papir. Da se sir osuS$i tudi na drugi strani, ga je pustiti
Se par dni na gorkem. Tako pripravljen sir je zaviti v bel papir
in shraniti v Skatljah ali lonenih posodah.

Pripomniti je Se, da se ne sme vode, v kateri so se kutine
sprva kuhale, priliti k mezgi, kajti sir bi postal v tem slucaju
pretrd; paC pa se da iz nje narediti kutinova strjenina.
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2. Ce$pljev sir.

[zko&c¢icenim cCeSpljam je priliti toliko vode, da so ravno
pod vodo in ko so se razkuhale, jih je pretlaciti skozi sito. Enemu

- kilogramu mezge je prime$ati 50 dkg sladkorja. Kuhati in pri tem
. pridno me3ati pa je mezgo tako dolgo, da stoji kuhata v njej.

Sedaj ie napolniti oblike in te postaviti v pec¢ ali tedilnik, da se
vsebina nekoliko popece.

3. Jabol¢ni sir

se napravlja na isti nacin, kakor kutinov, samo s to razliko, da
je tu tisto vodo, v kateri so se jabolka kuhala, priliti k mezgi,
Sicer bi ne postal dosti Cvrst. '

F. Razna jagodna vina.

SploSna navodila.

Dobro priprav]jeﬁo vino 1z raznih jagod je zelo okusna in

~ hladilna pijada, osveZujola in krepfalna radi sadnih Kislin, ki jih

vsebuje. Razven tega se nekaterim pripisuje zdravilna moc; tako
n. pr. je borovnievec izvrstno zdravilo za Zelodcne ali Crevesne

. bolezni, zlasti e so v zvezi z drisko.
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Jagodna vina narejamo lahko iz ribizlja, kosmatega grozdja
ali kosmulj, borovnic, kopin3nic, malin itd. Jagode naj bodo zrele
in snaZne. Odbrati je tudi vse gnile jagode, listje in druge enake
primesi. Zaradi boljSe izrabe je pred stiskanjem jagode v leseni
ali lon&eni posodi zmelkati (zmastiti), posodo pokriti in pustiti
2 dni na hladnem prostoru. Da se ne dela na povr§ju klobuk,
oziroma, da se prepreli kazenje, je drozgo veclkrat premesati. Po
preteku dveh dni ie drozgo spreSati, kar se lahko zgodi v snazni

‘platneni vreici ali pa v posebnih stiskalnicah (glej podobe 20 in 21).

Ker pa vsebujejo jagodni soki vecCinoma preveC Kisline in

premalo sladkobe, jim je prime$ati primerno mnoZino vode in
'sladkorja, da se na ta nalin razmerje med Kislino in sladkostio

zravna, vsled Cesar se pijaCa bolje drZi in sploh zboljSa na okusu.

. Brez teh dodatkov bi bilo jagodno vino vecji del prekislo, oziroma

nestanovitno. Vzame se pa navadni beli sladkor, katerega je raz-

~ topiti v topli vodi.

Poslaj$ani in z vodo razredCeni sok je naliti v primerne
posode, bodisi v sodtke ali pa v steklenice (glej pod. 22 in 23),
vendar ne do vrha, sicer bi pri vrenju metal most droZe iz posode.
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Da se prepreci ciknenje
jagodnih pijac, se priporota
raba kipelnih veh ali pilk

dobro vre, Ce je na prostoru,
ki‘ima 145 ~ 20%.C,

Vrenje se tudi pospesi,
Ce se doda Ze kipelega
mosta ali pa samodistih
vinskih kvasnic.

Raba samocistih vinskih
kvasnic se priporoca sploh
pri  vseh jagodnih vinih,
kajti one pospesujejo vretje;
Pod. 27. Pod. 23. vino se tore] preje scistiin
hitreje dozori, ie bolj sta-
novitno in dobi Cistejsi okus.

Samociste vinske kvasnice in navodilo o porabi teh je vedno
«dobiti pri vseh kmetijskih kemilnih preskus$aliscih.

Ako preneha vrenje pri Se sladkem mostu, tedaj je pijaco zme3ati,
da se droZe vzdignejo in zopet oZivijo; ob enem se je prepricati,
Ce je v prostoru potrebna toplina.

-
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Posode s kipelnimi vehami.

Ko se zafne po burnem vrenju pijafa Cistiti, jo je pretoéiti
in za tri do Stiri tedne t. ). po takoimenovanem tihem ali drugem
vrenju zopet. Sploh se pa z velkratnim pretakanjem doseZe, da
jagodna vina popolnoma dozoré t. j. da ostanejo stanovitna na
okusu in barvi tudi, ako jih napolnimo v buteljke (turn¢ke). Polne
buteljke je dobro zamasiti s snaznimi plutovimi zamaski in shraniti
leZeCe poloZene v suhi, hladni kleti. Priporo¢a se tudi zaliti zgornji
del buteljk s pecatnim voskom ali parafinom. V tem slucaju lahko

stojé steklenice tudi po konci v kleti. Pri narejanju jagodnih vin

se je kolikor mogocle ogibati rabi Zeleznega orodja, kajti Zelezo
spremeni vinu barvo. Da je po burnem vrenju posode vedno za-
polnjevati, se samo ob sebi razume.

1. Ribizljevo vino.

Iz ribizlja se da napraviti po opisanem nacinu prav dobro
vino, ki je izmed vseh jagodnih vin najbolj sli¢cno onemu iz trsnega
grozdja. Na 1 1 soka se racuna vedno 2 litra vode in 45 — 50 dkg
sladkorja za navadno pijalo, 70 — 80 dkg za boljSe namizno in
1 kg za likerno vino. Po tem receptu pripravljeno vino ima okoli

(glej pod. 22. in 23). Most
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7 tisolink kisline in pribliZno 8, oziroma 11 ter 16 odstotkov al-
kohola. Priporo€a se tudi pri pridelovanju ribizljevega vina jagode
- osmukati t. j. ozobke izloliti in pri zmedkanju in preSanju paziti,
da se pelke prevel ne stiska, ker dobi v nasprotnem slucaju vino
lahko trpek okus.

2. Vino iz kosmatega grozdja.

k- | Kosmato grozdje ali kosmulje dado prav fino desertno vino,
.~ ako se prime%a 1 litru soka 17/, 1 vode in 75—100 dkg sladkorja.

3. Borovnicevec.

Borovnice ali ¢rnice je pred stiskanjem kuhati. Ker se pa
pri kuhanju zamorijo one kvasne glivice, ki so bile prvotno na
jagodah, je pridjati borovniCevcu nekoliko vinskih droZi, Se bolje
. samodistih vinskih kvasnic, sicer ne more vreti. Da se kvasnice
4 bolje razvijajo, t. j., da se vrenje pospesi, je pridjati na 10 litrov
5 tekotine 2 grama salmijaka ali pa 8 dkg sladne moke (Malzmehl).
* Ce bi pa sedaj borovniCevec Se vse eno ne pricel vreti, ga je
zraCiti t. j. razpr8eno pretocCiti in paziti na to, da ima prostor, kjer

stoji posoda, 15 — 20° C.

4. Kopinovec.

Ce vzamemo 1 1 kopinovega in 1 1 ribizljevega soka ter
prime$amo 2 litra vode in 1 do 1/, kg sladkorja, dobimo izvrstno
pijato. Napravi se pa lahko tudi kopinovec ‘brez dodatka ribizlje-
vega soka tako, da se prime3a enemu litru kopinovega soka 1 |
vode, 50 dkg sladkorja in 2 do 3 g v prah stolCenega vinskega
kamna.

5. Malinovo vino.

Me$anica iz 1 litra malinovega soka, 1!/, 1 vode in 80 do
90 dkg sladkorja da diSeCe desertno vino.

(7. Sadni likersi.
. - Splosdna navodila.

Sadje vseh vrst se lahko uporabi tudi pri napravi raznih
likerov in so ti sadni likeri precej udomacena in priljubljena pi-
jata, ki je tem okusnejSa, ¢im bolj je sadje aromati¢no. Sadnim
likerom se tudi ne more odrekati neka lelilna vrednost, seveda v
gotovih sludajih pri zmernem vZivanju. Za prirejanje teh likerov,
ki je precej enostavno, je navodil nebroj, kajti tu je merodajen
okus posameznika, ki Zeli ali zelo ali manj sladko, oziroma mocno

ali lahkej$o pijaco. Tudi dodatki kakor: limonovi olupki, cimet,
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klinCki, muskatno cvetje, grenki mandeljni itd. so stvar okusa.
Glavne snovi, iz katerih ti likeri obstoje, so: voda, sladkor, sadje,

ki naj da vonjavo in alkohol, katerega’ dodamo bodisi v finem,

Cistem Spiritu ali v konjaku, slivovki itd. Cisti, moéni $pirit je z
isto mnoZino prekapane (destilirane) ali prekuhane vode razred¢iti.

Cim finej$e je Zganje, tem boljsi bo liker. NeCista roba, ki imav

sebi fuzel, ni za rabo. Priporocljivo je, da je voda, ki se rabi pri
narejanju likerov, prekapana (destilirana); kjer je pa teZko dobiti
to, je navadno studencnico dobro prekuhati, da se vsedejo apno
in druge rudninske snovi na dno, in da te snovi, Ki bi sicer slabo
ucinkovale na okus in barvo likera, sigurneje izloimo, odlijemo
previdno in rabimo le nekaj nad polovico prekuhane vode. Sladkor
naj bo Cist, kristalni ali navadni beli sladkor, kakorSnega vZivamo
v kavi. Razsekati ga je pred rabo v koslke. Najnavadaej$i nacin

prirejanja sadnih likerov je ta, da napolnimo primerno velike bele - |
steklenice z dobro osnaZenim sadjem in potrebnim sladkorjem,

oziroma Se z drugimi diSavnimi dodatki in da zalijemo vse skupaj
z alkoholom. Dobro zamasene steklenice pa postavimo 2, 3 ali e
veC tednov na topel n. pr. solncu izpostavljen prostor in jih med
tem veckrat na darn stresamo, da se vsebina dobro premesa. Potem
je tekolino odtoditi, precediti v primerne steklenice in shraniti na
hladnem, temnem kraju. Pri nekaterem sadju je pa zopet bolj
priporoCljivo namesto celega sadja, raje izpreSani sok zmeSati z
alkoholom, sladkorjem in vodo. V tem slucCaju je sladkor preje v
vodi kuhati ‘in pene posnemati. Sadni likeri dobe finejSi okus, ¢im
stareji so. Kdor Zeli zorenje likerov pospeSiti, mora dobro zama-
Sene steklenice segrevati v vodi 2 uri pri 60° C in jih na to po-
lagoma ohladiti.

1. Cre$njev in visnjev liker.

Na 1 kg sadja, kateremu je izpukniti peceline, se racuna
1 liter %ganja, 75 dkg sladkorja ter nekoliko cimeta in klin¢kov.

Steklenica naj stoji tri tedne na solncu; sicer se je ravnati po |

sploSnem navodilu.

2. Mareli¢ni in breskov liker.

Enemu kilogramu razrezanih, zrelih marelic, oziroma breskev
je primesati °/4 1 Zganja in 50 dkg sladkorija ter kakih 10 zmeckanih
grenkih mandeljnov in nekoliko pomeran¢nih olupkov. Za 2 ali
3 tedne je liker odtotiti in precediti. Ce vzamemo fini moéni $pirit,
ga je z isto mnoZino vode razredciti.
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3. Kutinov liker.

Zrele, . dabro.. zbrisane in” na emajlirani strgadi nastrgane
kutine je, ko so en dan stale, spreSati; 2 litrom soka je pridjati
1'/4 1 dobrega #gania, 75 dkg sladkorja, 1 gram cimeta, 1 g klindkov,
in 4 g zdrobljenih, grenkih mandeljnov. Za 3 do 4 tedne je liker

- Precediti v male steklenice in shraniti na hladnem prostoru.

4. Jabol¢ni liker.

DiSeCa jabolka, kakor so: zimska parmena, ananasov kosmac
itd. je nastrgati kakor kutine in spreati. Iztisnjen sok je prece-
diti in 10 minut kuhati. Med kuhanjem je pene posnemati. Za
11 soka se vzame °/, | Zganja in 50 dkg sladkorja, katerega je
Pa preje v '/, litru vode kiihati in ofistiti pen.

t*#

Na isti nafin se nareja tudi hruSev liker.

5. Orehov liker.

1 kg zelenih orehov, pri katerih se e notranja trda lusina
ne Cuti, je zrezati in zaliti s poldrugim litrom Zganja. Dodati e
8e nekoliko cimeta in klin¢kov, limonovih olupkov in mugkatnega
Cvetja. Ko je ta me3anica stala kakih 4 do 6 tednov na solncuy,
Jé teko&ino precediti in ji pridjati 80 dkg v prekapani ali skuhani
vodi raztopljenega sladkorja.

6. Jagodov, liker.

1 kg rudeéih jagod, /4 1 Zganja, 50 dkg sladkorja, nekoliko
Cimeta in klintkov je postaviti v §vetli, dobro zama3eni steklenici
3 tedne na solnce in potem preceditl tekolino.

* ¥ #

Enako se prireja malinov liker.

7. Ribizljev liker.

Jagode zrelega ribizlja je osmukati, zmelkati in spre$ati.
Enemu litru soka je prime3ati 1 liter finega 3pirita ali konjaka
In 50 — 75 dkg sladkorja.

8. Borovnidev liker.

1 kg borovnic, par gramov cimeta in klin¢kov, '/, 1 desti-
lirane ali pa vsaj prekuhane vode in 1 liter finega 3pirita all
Slivovke postavimo v primerni steklenici na okno in velkrat pre-

me3amo. Crez 3 tedme odtolimo in precedimo tekocino ter ji pri-
4
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lijemo sladkorno raztopino, Ki smo si o pripravili na ta naf‘fiﬁ'{g
da smo 75 dkg sladkorja kuhali v '/, litru vode in pri tem penes

-

posnemali. | 4 i

" "o g

9. Brinjev liker. - *~=

L 1, do 1 kg zmeckanih brinjevih jagod je namakati 2 dnl e
v mes$anici iz 5| finega Spirita in 51 vode. SlajSati je po okusu
Potem Jje liker precediti in natoCiti v manjse steklenice.

_".:l'*
- l

10. éipe&n liker.

Prav zrele, Ze od mraza omehlane §1pe(’f|e jagode je zmeE- K

Kati in zaliti z Zgan]em ter postaviti na‘ solnce ali pa k pe(‘.l .;,
Rafuna se na 1 kg sadv 3 | Zganja. Crez 14 dni je tekoémo ;-
odtoliti in precediti ter poslajSati- s sladkerno raztopino, ki sé 2
pripravi tako da se 75—100 dkg sladkorja kuha v "/, litra vode.

e
i e

Vedno vedje in velje' spoznavanije dobrih lastnosti sadja j_e'.'.;j
veliko pripomoglo k razdirjanju sadjarstva. . OsveZujoti, prijetni =
okus in redilna vrednost sadja ter njegova vrednost v zdrav‘-—'-
stvenem oziru so in bodejo §e pnpellah IJudl na najrazlicneléa
pota konserviranja. ' g

Od tu opisanih natinov zasluzuo najsir§e uvaZevanje sledeci: 3
sudenje sadia, pripra¥va sadnih kompotov in narejanje sadnih mezg.

Povrtninske konserve.
‘Splo&ne opombe.

Znanstveno dognana stvar je, da je zelenjava zelo redilna =
in &loveskemu zdravju posebno dobrodejna hrana, kajti ona ima
vedinoma vse vaine snovi, ki so potrebne razvoju Eloveskega *
telesa v lahko prebavljivi obliki. .. |

Briga vsake gospodinie bi torej morala biti, skrbeti za to,
da je pri hisi vedno dovolj sveZe vZitne zelenjave in sicer ne
~samo v &asu, ko ta raste, ampak tudi po zimi. 1
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Marsikatera povrtnina se dobro dr¥i cre7 zimo ‘brez po-
»sebmh priprav; Se' veC pa se jih hitro pokvari, posebno e, Ce
‘»‘th potrgamo v {asu, ko so najokusneijse, nezrele.

'_ ",l -

A Konserwran_]e povrtnin v patentovanih konservnih steklenicah.

‘..*
- "
ik o '\t ¥

: ‘ a) Splosna na’vodila.v
.}},:, .S pbmo%’:io kohéerviranj'a'\} pafenti)vanih konservnih ste-
klemcah je mogole sveZe ohraniti tudsi drugaée lahko - kvar]]we

povrtmne neomejen cas.

'i

Prilika je nam torej dana, da si' lahko privo$éimo tudi po
“:Zlmt n. pr. zelenega graha, fiZola, §pinace, Spargeljna itd. prav
1al<o kakor po leti. V obeh slucajih pa sta okus in priprava
Jedx enaka; jed, ki jo vZivamo po leti, se v niCem ne razloCuje
~od one, ki nam je na razpolago v patentovanih ' konservnih ste-
klemcah po zimi. |
“. Konserviranje povntmn v teh sfeklemcah je prav pnprosto
~delo in temelji na unicenju kvarjenje povzrocajolih bitij ter na
;'breprecenju ponovne okuZbe. Ker je pa Zivljenska Zilavost teh
“Na povrtninah se nahajajolih, nevidnih kvarljivcev zelo velika,
~ je v dosego namena potrebno, da se povrtnine Sterilizira dalj
. fasa in pri vedji vrotini, kakor je bilo to opisano pri sadju.
~ Steriliziranje povrtnin naj traja pri 100° C 1/, ure; za 4
do 5 dni je pa $teriliziranje vedno ponoviti, sedaj zadostuje 1/2 ure
prl 100°.C.

Povrtnine, katere namenimo konservirati, morajo biti sveZe
- in dobro osnazene, sicer je neuspeh gotov. Na prevel bohotni
n,m £ . pregnojeni zemlji zrastle povrtmne niso za konserviranje, ker
- dobé konserve neprijeten okus.

Ako je potrebno povrtnine, katere menimo Kkonservirati,
razrezatt ali lupiti, jih je takoj po tem delu polagatl v slano vodo,
~ da obdrie prvotno lepo barvo.

Pred &teriliziranjem, oziroma vlaganjem % steklemce je po-
thme par minut pariti v sopari ali prevreti v Cisti vodi, kateri
~ Smo pridjiali na 1 1 eno Zlicko soli. Preje oparjene ali malo
- Prevrete povrtnine se bolje drZ¢, so bolj mehke in okusnejée
kakor one, pri katerih to delo opustimo.

Oparjene, prevrete povrtnine je navadno strositi v re$eto in
Pohtu z mrzlo vodo, da se ohladé, potem jih je vloZiti v stekle-
-‘nlce in zaliti s slano vodo ter takoj &terilizirati.

'f.

-

-

4%

. ¥
““““
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Slano vodo si pripravimo na ta nacin, da raztopimo v enem
litru skuhane vode 1—2 Zlici soli.

Zelenjave, ki jih hoemo vZivati kot salato, zalivamo s kisom,
kateremu smo pridjali polowco slane vode.-

Vse drugo delo se vr& tako, kakor je bilo opisano pri
vkuhavaniju sadja v patentovanih konservnih steklenicah. Tudi tu
se dolota ¢as vkuhavanja e le od tistega trenutka, ko je do-
segla voda ono toplino (100° C), ki je predpisana za $teriliziranje
povrtnin.

b) Vkuhavanje posameznih povrtnin v patentovanih
kKonservnih steklenicah. | '

Zelen grah, fiZol v strolju, Spargelj, karfijol, 3pinala, para-
diZnice itd. so povrtnine, ki jih lislamo zaradi njih finega okusa
in' velike' redilnosti ter lahke prebavnosti. Kar se nam nudi poleti
v brezobilju, lahko shranimo po zgoraj$njem nalinu za zimo.

Vkuhavanje je prav enostavno-in lahko, vendar se ne smeé
smatrati za preenostavno.delp. Nikakor-ne: velja- predpise glede
svezosti in Cistosti povrtnin in drugih pripomockov prezirati; Se
manj pa glede &asa 3teriliziranja. Moti se oni, ki sku3a varlevati
pri kurivu na ta nadin, da 3terilizira n. pr. grah.samo '/, ure pri
100° C, namesto 1/, ure kakor je predpisano. Posledica takih
samolastnih poizkusov je skoraj vedno neuspeh, jeza in 3$koda.
Dolo¢ba &asa za S$teriliziranje te ali one jedi temelji na velletnib
izku$njah in to je treba upoStevati, sicer je razoCaranje gotovo.
Sploh naj bo dovolieno na tem mestu Se enkrat opozoriti na
»splo$ne opazke za uporabo patentovanih konservnih steklenic«.

1. Zelen grah.

Zelen grah z naspol razvitim zrnjem je najpripravnejsi. Sveze
natrgan grah je takoj izludé&iti inzrnje skrbno prebrati. Crvivo in
listo drobno zrnje je odstraniti. Prebrano zrnje je umiti in potem
5 minut v sopari ali pa v nekoliko slanem kropu paritii Na to
je vodo hitro odcediti in grah takoj v mrzli vodi ohladiti. Sedaj
je napolniti steklenice z grahom in tega zaliti s slano vodo, se-
veda ne s tisto, v kateri se je preje paril, ampak s sveZe pri-
pravijeno, ki se pa na; pred uporabo ohladi. Kakor omenjeno,
zadostuje ena zvrhana Zi..ka soli na 1 liter skuhane vode in ta
raztopina zadostuje za 5-—6 polliterskih stekienic. Da ne smejo
biti steklenice prepolne, je bilo povedano Ze v »splo3nih opaz-
kah«, Napolnjene steklenice je po opisanem nalinu zapreti In
vicZiti v lonec. V lonec je naliti toliko vode, da stoji Crez ste-
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klenice. Vkuhavanje ali $teriliziranje traja 1!/, ure pri 100° C.

Za 3—5 dni je vkuhavanje 1/2 ure pri 100° C. ponoviti.

Pri vkuhavanju graha je vsa dela zaporedoma naglo zvrsiti,
ker se grah sicer rad skise.

Grah, ki je rastel na sveZe pognojeni zemlji, ni za konser-
viranje, ker dobi neprijeten okus in se ne drZi sigurno; sicer se
pa pri pravilnem vrtnarstvu ne seje grah v sveZe pognojeno zemljo.

2. FiZol v strodju.

Na sli¢en nalin kakor grah, se konservira strocnat fiZol.

~ NajboljSe je strolje brez niti in z malo razvitim zrnjem. Ko se

strofju konci odreZejo, ga je umiti in potem pariti v pari ali pa
vV nekoliko slanem kropu 5—10 minut, da postane mehko in se
mu odtegne grenkoba. To parjenje povrtnin pa ima tudi namen
te vsaj deloma razkuZiti in tako prav za prav poznejSe S$terilizi-
ranje pospes$iti. Po parjenju je vodo odcediti in fiZol takoj v
mrzli vodi ohladiti ter vlagati v steklenice in zaliti s slano vodo.
3teriliziranje in ponavljanje S$teriliziranja se vr8i kakor pri grahu.

Tudi tu je vsa dela naglo vrSiti, ker sicer dobi fiZol neki
grenkokisli okus. |

3. Cvetni kapus ali karfijol.

Po kuhinjski navadi pripravljen cel karfijol ali pa razdeljen
vV male cvetke je par ur namakati v mrzliy nekoliko slani vodi
in to velkrat premeniti. Potem je karfijol pariti okoli 5 minut
v slanem kropu, katerega pa je pokriti in potegniti od ognja,
kakor hitro je karfijol v njem. Na to je karfijol s penavko po-
brati iz vode, ohladiti v mrzli vodi, vloZiti v steklenice, zaliti z
obitajno slano vodo in Sterilizirati 60 minut pri 100° C. Za 3 do
4 dni je $teriliziranje ponoviti in sicer 15 minut pri 100° C.

4. gpargelj.

Spargelj, ki ga pridtevamo med najimenitnejSe zelenjadi,
zahteva pri konserviranju posebno pozornost. Zacetnikom se pri-
porola, ga $e le potem v velji meri konservirati, ko dobe neko-
liko vaje v tem delu, kajti, e ni $pargelj popolnoma sveZ in Ce
je prenegoden, se kaj rad skvari. |

Najboljsi 3pargelj je oni, ki je neposredno pred konservi-
ranjem potrgan in ki je zrastel na zemljis¢u, katero je bilo Ze v
jeseni pognojeno.

Spargelj je spodaj prerezati tako, da so vsi kosci ene dol-
gosti, potem je olupiti koZo pod neZno glavico. Obelene kose je
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-;Solagati takoj v nekolike slano vodo, da ne porjave. Vv vbdi"‘
ostanejo "kakih 40 minut in se priporoca vodo vsakih 10 minut
premeniti. Med tem je pristaviti k ognju v bolj ozki posodi ne-- '*
kKoliko posolene vode in ko zalne ta vreti, je zdevat; épargel]
pokonci v pisker tako, da mole glavice iz vode. Ko je vrel ve:
pokritem p’skru 5 minut, ga je takoj ohladiti v mrzli vodi in ff“:
.potem polagati v steklenice z glavico navzdol, zaliti z po. opisa---
‘nem_nacinu pnpravl]eno slano vodo ter Sterilizirati 90 minut pri- .

1000' C. Za 4 dni je Se enkrat Sterilizirati 20 mmut pti 100°%C8

5. Spinata.

“Vzeti-}e nepremlado a vender tLIdl ne prestaro, pac pa
- skrbno izbrano in oﬁlééeno PELIL; katerega e v slam vodi neko- "=
liko prekuhati. Potem ga je stresti v reSeto, oh]ad1t1 v mrzli
vodi, dobro oZeti, fino razsekati s sekljaCem, zloZiti v qteklemce
in $terilizirati 60 minut pri 100° C. Ponovno §teri1121ranje zZa. t[‘l
dni naj traja 30 minut pri- 100° C. o

Na enaki nacin se konservrrajo tudl vsé druge zelenjave

ki ‘se pridtevajo k $pinaCnicam.’

€
_-.,‘

o6 Pesacall ronals i TR o
Za konserviranje so najbolie one vrste, ‘Ki pri kuhanju' ne |
~ poblede, ampak ki ostanejo lepo rudele. SveZe rone, katerih se
ne sme ni¢ narezovati, ampak jim je perje le z roko osmukati, -
je dobro. umiti in neolupljene kuhati do mehkega. Potem jih je &
obladiti v mrzli vodi, 'OIUpiti zrezati- v listé, zloZiti v steklenice,:
zaliti z nekoliko slanim in z vodo zred&enim kisom ter po okusu

poslajdati. in $terilizirati 10 minut pri 80° C.

# ] -
po W L]

7. Kumare ali murke. :

_ Ljubiteljem murkine solate je prilika dana potom S$terilizi-
. ranja.v mtentovamh konservnih steklenicah si prwoééutl to jed
tudi po ZHI . i

T, Umlte:klm:lare je olupiti iy zrezati. v listke' tako, 'da ne
pridejo?koééice vimes. Na to jih 'je po potrebi osoliti in vodo, Ki =%
jo izpuste, je odcediti. Sedaj je listke zleZiti v. steklenice in zaliti
z ne premo&nim, prekuhanim ter zopet ohlajenim kisom. Sterili-
ziranje traja 20 minut pri 80° C. Priporola se ne pretrdno via-
gatl listke v steklemce da se 'lahko enakomerno navzamejo kisa.

S

8. ParadiZnice.

BolJ male, dobro dozorele in umite paradlzmce je tu in tam
predreti s tanko leseno iglo, da pozneje pri kuhanju ne I‘ﬂZpOkalo
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Potem jih “je tesno- vloZiti v steklemce zaliti z obléaJno slanoi
vodo in Sterilizirati 40 minut pri 90° C. | |
3 ParadiZni¢no mezgo ali pire je $terilizirati 30 minut pri 100° C.

9. Gobe.

‘Vse' vrste uZitnih gob je mogoée v patentovanih, konservmh_
Ii?-{-steklemcah ohraniti - tako, da ostanejo okusne, kakor bi:-:bile:
;’:gsveZe nabrane. P | 7

Za konserwranje e 1zbrat1 bO]_] ma]e zdrave in sveze natr-
:;'_-'gane gobe, katere je dobro ocititi. Priporoca se konservirati le
& kapice, ker so koceni navadno tudi pri mladih Crvivi |
Na kosce zrezane gobe je brez vseh dodatkov nekohko
kuhati v lon&eni- posodi, po potrebi osoliti, ohladiti, vloZiti v
steklemce ter zaliti s sokom, ki so ga med kuhanjem zzpustﬂe'
‘;?*-i'-‘m Sterilizirati 90 minut pri 100” P |
| Steklenice naj ne bodo prepolne. Ce zmanjka gobovega soka za
__:_j_.s:.zalwanje se naj- vzame Kot nadomestilo slana prekuhana voda.
Da ostanejo -gobe lepe bele, oziroma da obere SV0jO pr-
votno barvo, iih je tedaj, ko se jih ree, polagati takoj v nekoliko
- slano ali pa z limonovim sokom okigeno vodo. |
- Prvih 14 dni po Steriliziranju se ‘je veckrat preprléatl C‘e
 pokrovi trdno drZe; steklenice, pri katerih je morda pokrov od-
~  stopil, je e enkrat Sterilizirati, - 35

B Konserviranje povrtnin v kisu.

Konservirati nekatere povrtmne v kisu je ze precej udoma-
ena navada, kajti kis je dobro ohranjevalno sredstvo in se v
" njem pravilno vloZene jedi zlahka ne skazé. Rei

8 Kumare ali murke

k- lztned vseh povrtnin  se menda pal naJvec‘f kumarlc vioZi v
Kis ; saj so /kisle kumare tudi prav pnljubl]en osveZu]oE prigrizek.
i‘;;- g razmm mesnatim jedilant. Za vlaganje v kis S0 najsposobnejse
prav ma]e sveZe kumare brez napak in poékodb Oprane murke
je dobro osoliti in po preteku kacih dvanajst ur tesno vloZiti v
;’ steklenice ali lonce. Vmes med kumare je djati-nekoliko viSnjevih
. listov, kozjeka, popra, kopra, torkanjevega listja in zelene paprike.
. Sedaj je kumaré zaliti z dobrim vinskim kisom. Crez osem dni
~je kis odliti, prekuhati in pri tem pene posnemati. OhIaJen kis
je zopet naliti na kumare Steklenice je potem 2zavezati trdno s
' ﬂpergamentmm papirjem in shraniti na suhem, hladnem prostoru
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Kdor nima vinskega kisa, lahko rabi tudi hud sadni kis.
Ce se kisu pridene nekoliko esence, se kumare bolje drZé.

Nekateri pa namakajo kumarice pred vlaganjem nekoliko
Casa v C(isti vodi, da jim odtegne grenkobo, jih obri§ejo do su-
hega s C(istim robcem in jih neosoljene vlagajo z raznimi do-
datki v steklenice ; sol pa, ki je potrebna, pridenejo kisu, kate-
rega potem prekuhajo, posnemajo in ohlajenega nalijejo na ku-
mare, ko so Ze vloZene v steklenice.

2. FiZzol v strodju.

Zelenemu strofju z malo razvitim zrnjem je odrezati konce
in odstraniti nitje. Potem ga je kuhati 5 minut v slani vodi.
Sedaj je fiZol stresti v reSeto, da se voda odcedi. Na to ga je
djati v skledo in politi z vrelim kisom. Drugi dan se vlaga strolje
v steklenice in zalije s kisom. Med strolje se dene nekoliko
kozieka, popra in lavorjevega listja. Da se fiZol bolj sigurno drZi,
je naliti navrh nekoliko namiznega olja, ker to zabranjuje zraku
pristop. Steklenice je zavezati s pergamentnim papirjem in shra-
niti na primernem Kkraju.

3. Zelene paradiZnice.

Nezrele t. ]. Se zelene paradiZnice se dado na isti nalin pri-
praviti kakor kisle murke in so tudi prav okusen prigrizek.

4. Gobe.

lzmed vZitnih gob pridejo tu v prvi vrsti glibanje (vrganji,
vrgad8i ali jurji) v poStev. Izbrati je le male zdrave in nepogko-
dovane ter jih je dobro oprati v mrzli vodi. Na to jih je kuhati
par minut v precej slani vodi in potem stresti v reSeto, da se
odcedé. Med tem se kuha vinski kis z nekoliko mugkatovim
cvetom, poprom in koprovim razcvetjem. V vreli kis .denemo
ocejene gobe in odstavimo posodo od ognja. Ko se vse skupaj
ohladi, vloZimo gobe z diSavami vred v steklenice in zalijemo s
kisom. Priporofa se naliii na vrh e nekoliko finega olja. Zave-
zane steklenice je shraniti na hladnem, suhem prostoru.

C. Konserviranje povrtnin v soli.

Kakor v kisu se dado tudi v soli gotove povrtnine prav
dobro shraniti za zimo, kajti tudi sol zabranjuje kvarjenje jedil.
1. Kumare ali murke.

Za vlaganje v sol so posebno pripravne vrste, ki se odli-
kujejo po vitki zunanjosti in mali semenjali. lzbrati je male ali
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- Srednjevelike, 8e zelene murke, katere je skrbno oprati, e treba
celo s Sletko. Na to jih je namakati en dan v {isti studenénici,
da jim ta izvleCe grenkobo, ki jo vsebujejo. Sedaj jih je do su-
- hega =zbrisati in vlagati v posode (bodisi v steklenice ali lonce
ali pa v male sodleke) z raznimi dodatki tako, da se menjuje
ena plast dobro oliSCenega trsnega ali pa viSnjevega listja in

. koprovega razcvetja z eno plastjo kumaric. Na dnu in na vrhu

posode naj bode vedno nekoliko debelejSa plast listja. Napolnjene
posode je zaiiti z mlaCno, slano vodo tako, da stoji tekocina nad
listjem.

Za slano vodo se vzame na 11 vode pribliZno 5 dkg soli
ter se skupaj prekuha.

Tako pripravljene murke je postaviti 3—4 dni nekam na
gorko, da se skvasijo, oziroma skisajo, potem pa v klet ali na
kak drug hladen prostor. Solno vodo je, Ce se je usuSila, doliti.
Ce postane voda nad murkami kalna, se neki sCisti v kratkem,
ako se nareZe v njo nekoliko hrena. Tudi se baje prepreCi pre-
vecno zmehlanje murk, ako se posodo par dni pred vlaganjem
dobro odrgne znotraj s Cesnom.

2. Fizol v strocju.

Strebljen fiZol je par ur v vodi namakati in je vodo veckrat
~ premeniti. Potem je strolje do suhega zbrisati in zrezati ter v
lon&eni posodi zmeSati s soljo, kjer ostane kakih 48 ur. Ker spusti
fizol nekoliko vode, se sol v tem Casu raztopi. Sedaj je fiZol tesno
vloZiti v steklenice in zaliti z isto raztopljeno soljo, v katerej je
bil; steklenice pa je zavezati s pergamentnim papirjem in shraniti
na hladnem. |

Tako pripravljen fiZol se lahko rabi Cez par mesecev Kot
omaka ali kot solata; vendar ga je pred uporabo namakati v
vodi, ker bi bil drugale prevec slan.

3. Zelene paradiZnice.

Zelene paradiZnice je snaZno zbrisati in parkrat prebosti s
kakim 3piastim lesom; potem jih je vlagati v steklenice z istimi
pridatki in je ravnati Z njimi na isti nacin, kakor je bilo ome-
njeno pri murkah. Za dva tedna se toliko skisajo, da so vZitne.

4. Gobe.

Gobe. se dado prav dobro shraniti za zimo, ako se jih cele
ali pa zrezane v listke plast na plast vloZi v sol. Izbrati je pa v
ta namen le male, neposkodovane, snaZne in sveZe gobe. Se bolje
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j&, “Cei se shranijb v soli samo klobuki (glavice), kajti koceni alr
beti so neredkokrat Ze pri celo mladih gobah &rvivi, torej za kon-

serviranje nerabni.

‘Tako shranie'ne gobe, ki se jemljejo po potrebi iz posode,_r_"';--
se dado pripravljati-za jed na isti nacin, kakor sveZe natrgane in
so ravno tako okusne. Pred uporabo pa jih je seveda namakatl.

nekaj ¢asa ‘v vodi, 31cer SO preslane

Dodatek.

Neredkokrat se prigodi prldelovalcem sadja in povr‘mm da’
se jim skvari mnogo pridelanega blaga, ker jim ni mogo&e pre- >

obilico v sveil obliki “doma sproti uporabiti, pa tudi ne prodati,

V kra]th kjer 'se je udomacilo konserviranje za doma(‘fo-.___-‘:;:

‘uporabo, se je lahko jzogniti tem neprilikam na ta nalin; da se

preobilica sadja in povrtnin predela v tak$no robo, ki ostane

trpeZna 'in okusna dalj Casa, da, tudi vec let.

Cetudi taka uporaba ne donasa vedno okroghh prejemkov,.
| _.vendar lahko prepreCi marsikateri okrogli izdatek, kajti sadne in
povrtninske konserve lahko nadome$lajo v mnoglh slucajih

Zivila, za katere je treba &teti gotove novce.

Feleti je le, da se razni natini konseryiranja.udomatijo
kmalu tudi pri nas in tako otmejo pogube one mnoZine sadja in
-, solivja, katerih dosedaj ni bilo mogole primerno v prid obrniti.
Ni dvoma, da bi se ob enem raz$iril konsum vsakojakih sadnih
in povrtninskih izdelkov tudi med $irSe sloje prebivalstva, ker
bi imeli priloZnost spoznavati in ceniti vrednost vZivanja teh
Zivil. Vse to bi pa zopet ugodno vplivalo na procvit domadega
~sadjarstva in vinarstva in bi dovedlo do ustanavljanja industrij-
~skih podjetij v svrho konserviranja raznih pridelkov teh panog
naSega kmetijstva.- Stvar pridelovalcev bo pa v tem sjulaju ali
izrabiti z umnim zadruZnim delovanjem popolnoma trud svojih
rok ali pa prepustiti en del tega tujim podjetnikom. Kakor iz-
kusnje drugih krajev udijo, rabijo taka podjetja vsekakor izborno
strokovno izvezbano in trgovsko izurjeno vodstvo, ki ve ratunati
'z obstojeCimi razmerami, sicer je koncu konec polom. |
- Naloga merodajnih Emlteljev je v prvi vrsti zbuditi med

obémstvom Smisel za konserviranje sadja in vsakOJaklh povrtnin

Cis T L4 & ey w . T Y X

ST nl d . NESAA R AT

L] 5 » &
....I. ; . -'-I L \. 1=" - -.'I 1'-- -.
gy RN S ST L T S R T o T

g R fﬂ ‘-l'n' ™

oy



R

. oy

--Il' =S W
et
- ’a
i

za doma(’fo uporabo. Pri tem pa se ne sme siliti le nekatere
naéme konservnan]a v ospredje, ampak se je ozirati na dejanski
;_‘,:_;_POIOLH_], sicer bi marsikdo kmalu smatral konserviranje le kot
::_'*-'11.ekak $port. Vsak slutaj zase narekuje nalin, kako in kaj naj
* se konservira, kaijti razmere so v tem ali onem gospodinjstvu
* lahko jako razlitne. | - ks

Kjer .se hote in ‘miore ratunati- z gospodarskega stali§Ca,
tam je vpostevati v prvi yrsti- tlste nadine konserviranja, potom
katenh je mogoce konservirati v kratkem Casu Z malimi sredstvi-

vellke mnoZine bodisi sadja ali povrtnm

- Razgiriti spoznavanje raznih nacinov konserwranja in tako
. ustredi kolikor mogole razliénim potrebam fje namen predstojete
. razprave, ki se naslanja deloma na lastne izkudnje, deloma na
izkugnje drugih, ki so jih priobé&ili v raznih strokovnih spisih in
" brogurah, kakor so to n. pr.: navodila v razpravi omenjenih tvrdk
*""” »Wack«, »Rex« in »Stdlzle«, dalje »Voce i njegova upotreba« (spisal
profeqor pl. Radi¢), Obst und Gemiise im Haushalt und m der_'
Kuche (Splsa]a Fr. Turetscheck in Hinko Schmldt}l I. d
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POPRAVKI.

Na strani 7 v tretjem odstavku beri namesto »jedilom« pra-

vilno »jedilam. — Na strani 8 in 9 pod podobama je v rabi
ednina namesto mnoZine. — Na strani 10 v osmem odstavku
beri namesto »riZnati« pravilno »Zi¢ni«, -—— Na strani 11 v dru-

gem in tretjem odstavku beri namesto »Zi¢nate« pravilno »Zi¢ne«.
— Na strani 18 v tretjem odstavku beri namesto »3 — 6« pra-
vilno »5—6« — Na strani 19 v letrtem odstavku beri namesto
»sredstvom« pravilno »svedrom«. — Na strani 19 v Sestem od-
stavku beri namesto »vkuhavamo tako« pravilno »vkuhavamo
taka«. — Na strani 20 v drugem odstavku beri namesto »z po-
Skodovano« pravilno »s poSkodovano«. — Na strani 22 v Sestem
odstavku beri namesto »izpremeniti« pravilno »premeniti«. — Na
strani 22 v sedmem odstavku beri namesto »prehuhavanju« pra-
vilno »prekuhavanju«. — Na strani 40 v sedmem odstavku beri
namesto »jabolko« pravilno »jabolka«.
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