I. z vexzelk.
Vihuhavanje in viaganje
sadia Iin zelenjave.
MavoQdila, Kako je ravinati
& sadifem in zelenfavo, da
osiane okusno In IrpeZno.

Za gospodinje In de~
kieia priredila Marija
Dsterman, vodiieljica
fecajev za konservi-
ranje sadia
in zelenjave.

ZaloZil Jakob Podpedan, Ceife.
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Na vogalu Tyrseve ceste in Dalmati-
nove ulice Jje zelc znana tvrdka

SCHNEIDER & VEROV SEKXK ,

kjermajdete najvedjo izbero vsake-
vrstnih vrtnih in poljedelskih
strojev,orodja in ostalega v zelez-
ninsko strokn gpadajodega blaga.

Za gospodinje so vsi predmeti na
zalogi,v koldkor spadajo v Zelez-
ninske stroke. Zaloge si lahko vsak
do ogleda,ne da bi bil primoran

kaj kupiti.. .

Na vogalu tik pred Magistraton na
Mcstnen trgu je ena najstarejsih
ljubljanskih trgovin, to je

ANTON EKRISPER

dvorni dcbaV1telg Galantcrlga.moska
in damska kcnfek01aa.Za gospodinjo

je sto in ste gespodinjskih predme-
tovikot porcelan ter kuhinjske potr



Tvrdka IGN . 2 AREG I
" pri nizki ceni"
Ljubljana -Sv.Petra c.8tev.ll.
priporoda bogato zalogo razne-
ga nodnega blaga,vseh vrst pe -
rila,konfekcija damska,rokavi-
ce,nogavice,srajce,kravate.
Potreb8dine za krojade in Si-
vilje na drobno in debelo.
AUG. AGNOLA
Ljubljana, TyrSeva cesta 10
el o 2de T pgs

Zaloga stekla,porcelana,zrcal,.

okvirjev, slik in Sip,komplet-
ne oprecme 2za gostilne,rastav-

racije,hotele, kavarnc in bare,

ter gospodinjstveo sploh.’
Luksuzni predmeti.Stavbno in

uietno steklarshtvo.Z2a vkuhavan-

je najrazliénejsSe steklenice,

r
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Ideal in ponos vsake gospodinje
je shramba za zivila z lepo vku-
hanim sadjem in zelenjavo. Vkuha-

no sadje pa ni samo za 'pokazati'
praktiéno in ekonomiéno je, za
vsako gospcdinjc, ker je vsaki Cas
na razpolago pa tudi cenejsi je,
ker se vkuha le takrat, kadar je
najcenejsi na trgu. Te vrste Vam
poklanja praktilna gospodinja,ki
ima Ze 20 letne izkusSnje in tudi
ve, kje gospodinjo c¢evelj zuli.

Torej za praktiéne in varcéne
gospodinje sem to napisala in ce
Vam bo to nekoliko sitno delo v
veselje, bode to zame veliko za~-
doscenae.

Cetudi veda danes priporoca su-
rovo hrano, vendar Je pozimi 2za
izpremembo, recimo skledo zeleno-
konserviranega flzola v strocju,
velike vrednosti. Ce pa postavimo
na mizo kozarec lepo in dobro kon-
~ serviranih breskev,je to najboljsi
kompot. Ta uZitek je mogol le s
pomoCjo sterilizacije.




Stereliziranje sadja in zelen-
jave se bo le posrecilo,8e smo ze=
lo pazljivi in da vzamemo le pr-
vovrstno surovo sadje ali zelenja-
va,torej ¢rvivo nezrelo sadje z
gnojnico onesnazZeno zelenjavo go-
tovo ne bomo sterilizirali,ker )
vkuhavanje stane vendar denar in
¢e imamo stroske g kozarci,s
sladkorjem itd.ne bomo za malo
vredno sadje imeli stroske.Vsako
sadje in zelenjava se da konser-
virati.Prakti¢na gospodinja se
omeji samo na vrste,katere ima
na vrtu,ali pa da so jako poceni.
Posebno povdarjamo,da je najbol]
idealno ¢ée ima svoj vrt in da ta-
koj,ko se potrga sadje alivzelen-
java,pricne s vkuhavanjem.Ce je
pa gospodinja primorana da kupl
sadje in zelenjavo,tedaj naj pa- ,
zi,da bo &imbolj sveZa. Sveze in
neprezrelo sadje in neprestara
zelenjava,je prvi pogoj za uspeh
pri vkuhavanju.Pri nakupovanju |
je treba paziti,da se ne kupi pre:
veé bujno rastoca zelenjava,ker
je ta manj okusna. Na svojem vr-
tu naj se zelenjava, katera je |




ze razvita ne poliva z gnojnico.
Z gnojnico polita ali z umetnim
gnojem gnojena zelenjava raste
prebujnec,zato ni tako okusnaj;ra-
zume se samo po sebi,da ni higi-
jenicna in je tudi gnusna.:

SPLOSNA NAVODILA O KONSERVIRANJU
Bistvo konserviranja sadja,ze-
lenjave, mesa,itd, ticéi edino v
tem,da prepreCimo ali vsaj ovira-
mo s primeriiimi sredstvi Skodlji-
vo delovahje glivic.Cimbol]j se nam
to posreCi,tem trpeZnejse so kon-
‘serve.Sredstva v ta namen so mno-
govrstnas |
1l./Sadje se ohrani,ako ga hranimo
pri primerno nizki toplini;
2./ako mu odvzamemo primerno koli-
¢ino vode;
5./ak0'ga vloZimo v ohranjujoce
snovi in |
4./ako ga v primernih peosodah raz-
grejemo /Steriliziramo/,in obenem
neprodusno zapremo.Hladna najpri-
mernejsa toplina je, od 2-400.'V
ledenici se sadje ohrani prece]
dalj, nego v kaki drugi shrambi.



Sadje je jako nagnjeno k razkra-
janju,ker ima mnogo vode,Ako mu
pa odtegnemo del vlage,se njegov
sok toliko zgosti,da trosi raznih
glivic ne morejo na njem skaliti
zaradi pomankanja vode in preobi-
lega sladkorja in na ta nacin je .
ohvarovano pokvarjenje.Konservi-
ranje sadja je tudi suSenje sadja*
zelenjave in drugih hranil.Pred
leti so tudi uporabljali pri kon=-
serviranju razne snovi,ki so si- |
cer dosegle svoj namen,pad pa so
bile zdravju Skodljive /salicil
in druga reklamokriceda sredstva/
Dandanes uporabljamo le¢ sSe slad-
kor,kis, sol in vcCasih alkohbl,-m
Najcesée rabimo sladkor,ne samo
zato da je sadni izdelek okusnej4
Si,ampak tudi zato,da je trpeZnej
$i.V mpéan vinski kis,oslajen s |
sladkorjem vlagamo sadje in zelen
javne prideljke.Sol uporabljamn
le pri konserviranju zelenjadi iT'
pri mesnih shraenkih.V vsakem sad%;
ju in zelenjavi sc¢ nshaja mnogo
trosov raznih glivic,ki »ob priliJ
skale in sadje wiéijn. Zaradi




tega nekatere konzerve razgrevamo.,
S tem dosezems, da zamortmo S pri-
merno vrocino vse glivice in njih
trose.To razgrevanje sadja in ze-
lenjave v steklenicah imenujemo
s tujo besedo steriliziranje.Pra-
vilno razgrevanje je pri mnogih
shrambah najvelje vaznosti.
4 ozirom na sadno vrsto in drugo
hranile je 2zelo razllcno Tazgre—
vanje /toplota od 70-90C/Cas:10’
do 1 1/2ure. Pri sadju zadostuge
voble,akn ga razgrevann 80—90 3
povpredne kakih 104c¢30'. Mnoge
bolj trdoZivi pa so trosi pri dru-
gih hranilih,zlasti na zelenjavi,
s : ; &)
ki jo moramo razgrevati pri 100 C
od 1 do 1 1/2ure. Vrhutega moramo
v najveé slucajih razgrevanje po-
noviti v 3 -5 dneh,ker se pri pr-
vem razgrevanju zamore samo raz-—
vite glivice,%ivi pa ostanejo 8e
trosi ki v 3-5dneh skale in se uni-
¢ijo Sele pri drugem razgrevanju.
Razgrevanje pa bi bilo brez uspeha,
ako bi imel pozneje zrak pristop
do konzerv, ker bi s tem zatrosile




na sadje nove kali.Zaradi tega je
pri novejsih naéinih konserviran-
ja neizogibna potreba,da sadje
neprodusno zapremo,ker le tako
dosezemo pri konservah skoro ne-
omejeno trpezZnost.

SADJE V PATENTNIH KOZARCIH.
Najbolj zanesljivo in najcenejSe
vkuhavamo sadje v patentnih ko-

- zarcih.Res je nabava teh kozar-
cev precej draga,je pa Se ni po-
sebne nerodnosti ali nesrede,
takorekoueé za veéno.Imam kozarce,
ki 80 Ze 30 let v rabi pa je bilo
- treba nadomestiti samo gumijaste
obrodke,ki se pad preje izrabi-
jo.Vsak patentni kozarec sestoji
iz kozarca samega,gumijevega 0=
broc¢ka,pokrova in vzmeti, ki ko~
zarec¢ zapira med kuhanjem,Ni po-
trebno,da imas vzmeti za vse ko-
zarce,ker ¢e je kozarec pravilno
zaprt se ne odpre tudi brez vzme-
ti. Dobro pa je,da jih imas to-
liko.da lahko dvakrat das kozar-
¢ce v lonec,to je najvedé 16,ker
Ti gre potem vkuhavanje hitreje
od rok.Najvaznejse pravilo pri




vsakem konzerviranju, je brezhibno
popolnoma sveze blago in najskrb-
nejsa in najvestnejsSa snaZnost.Dan
pred vkuhavanjem namoc¢i kozarce,
ki jih mislis rabiti,da se razvije-
jo trosi glivic,ki so se morda v
njih zasusili,potem jih skrbno umi]
v vroc¢i vodd s sodo, Se enkrat o-
plakni v topli vodi in skrbno osusi
Sadje, ki ga ne mislis lupiti,dobro
operi in tesno nalozi v kezarec,da
izrabis8 ves prostor.Olupljeno sadje
pa polkagaj v malo slano vodo,da ne
postane rjavo.Vse drugo vsaj oplak-
ni z vrodo vodr, da se skrdi in po-
tem laZzje tesno vlozis} samo prav
mehko sadje vlaga]j nepoparjeno.
Pripravi si siadk.razstopino, ki se
ravna popnlnoma po okusu,ker pri
patentnih kozarcih nima sgladkor ¢
hranjujolega pomena.Za bolnike s
sladkorno boleznijo lahko vlagamo
sadje brez sladkorja in potem sla-~
dimo s saharinom. Segrevajmo po na-
vodilu za ragzne vrste.Prevel segre-
to sadje se skré¢i in imas polprazne




kozarce,kar ni lepo in ne dobro
in je poleg vsega Se Skoda pro-
stora..Pri koséicastem sadju se
pridene nekaj kcsSéic zaradi do-
brega okusa.Za razgrevanje pcd
100 °C je potreben toplomer.Poz-
neje je pa na take konzerve

treba posebno paziti,ker je mo-
gote,da bi sterelizacija ne bi-
la populna.Vsako sadje moramo
pred vlaganjen v stekl.temelji-
to osnaZiti in po potrebi opra-
ti v snazni mrzli vodi.Trdo sad-
je,na.pr.nekatere hruske,obari-
mo v oslajeni vodi /blaudiramo/
da se zmele in skréijo.Potem se
dajo mnogo lepSe vloziti in ste-
rclizacija gse s tem okrajsa.
Tukaj povdarjamo Se enkrat,da pri
posodah 2z neprodusnim zapiralom
sladkor nima prav nobenega dru- |
gega pomena, kakor da izboljSa ¢
sadju okus.Sadje vkuhavamo prav
lahko brez sladkorja in ga pos-
ladino Sele tedaj,ko ga uZzivamo.
Za sladko sadje,kakor &eSnje,8e- £
Sple,mirabele zadostuje 20-30dkg
sladkcrja na 1 lit.vode,za ribez,
kosmulje, slive, marelice pa




od 30-50 dkg.Samo ob sebi je
umevne,da ga smemo vzeti ved
ali manj.Konzervne steklenice
in kar Se spada gzraven moramo
pred uporabo prav skrbno pre-
gledati,osnaziti in posusiti.
7Z¢ rabljene steklenice opere-
mo najprej s sodo.

Ja vkuhavanje uporabljemec na-
vadno tako sadje,ki surovo ni
kaj trpeZno.Predvsem so pri-
merne ¢eSnje,visnje,razne sli-
ve,CelSplje,breskve,marelice
razne poletne hruske in tudi
jagodicasto sadje.

Se enkrat povdarjemo,da pri
posodah z neprodusnim zapi-
ralom sladkor nima prav no-
benega drugegsa pomena,kakor
da izboljsa sadju okus.

Posoda za vkuhavanae.

Navadno uporabljamo za vkﬁha“
vanje stekleno posodo s 8i-
rokimi vratovi in prostorni-
no za 1/4 - 2 litra. Tu in

tam uporabljamo Se dandanes
kozarcem podobne steklenice iz
tankega stekla,ki jih zapirajo




s pergamentnim papirjem a2li z
zivalskim mehurjem. Toda taka
posoda se ne da nikdar zanesljivo
neprodusno zapreti in gzaraditcga
treba za konserviranje mnogo ved
sladkorja., |
Razgrevanje se v preprostem gos- |
podinjstvu lahko izvrSuje v vsaken
nadaljnem loncu brez drugih pri-—
prav.KveCjenu denemo na dno ide-
seno pedlogo da steklenice ne
stoje na golem Zelezu.Seveda,de

se kupi poseben lonec za steri-
liziranje se delo zelo pospedi

in olajsa.

a.{Caénje in vi3nje

Kuhamo lahks vsake ¢esSnje,vendar
s0 najboljse trde hrustavke,bo-
disi érne ali rdece.lzvrstne so
tudi visnje zaradi svojega poseb-
nega kiseclkastega okusa.Cednje @
najprej ¢isto operemo,poreZemo |
peclje s Skarjami tik pri sadu

in nato jih vioZimo v priprav- !
ljene steklenice.Vlagati jih more<
no tako da se s$adovi ¢vrsto in
kolikor mogoce gosto uleZejo



v posode, ne da bi se kaj zmed-
kalo.S évrstim vlaganjem dobro
izrabime prostor in si pri-
hranimo sladkor.Da sc sadje
crvsteje uleze,;je treba med
| vlaganjem velkrat potrkati s
? steklenico o8 dlan ali pa tu-
di prav previdno ob mizo,ki
jé pregrnjena z velkrat pre-
ganjenin prtom.Tuintam pre-
vidno potisnemo tudi kak sad
- med druge s primerno palcico.
Steklenice nalozimo prav do
vrha, ker se razgrevanjec 1zvr-
si in potem sadje poleze.Ta-
koj nato jih zalijemoc do 2/3
na visocko /ne do vrha/ s pri-
pravljeno sladkorno raztc-
pinc ali samo s vodo.Pri tem
pazimo,da steklenici ne 2zmo-
¢imo do roba.Preden jih 2zas
premo,je dobro, da steklenicd
in pokroviobriSemo rob s su-
him snaZnim prticem.Na stek-
leniéni rob denemo potem gu-—~
mijast obroCek,nanj povez-
nimo pokrov in podes pritr-
dimo vzmet. Razgrevajmo jih .
10-15' v vreli vodi.

T




~ Lepe vrtne jagode,ki imajo krep~- |
ko meso skrbno operi tako,da jih |
s sitom vred ponovno pomoéis v
vodo. Vzenmi na 1 kg jagod 25 dkg
sladkerja,potresi z njim jagode,
jih rahlo prepolji in pusti
na hladnem ¢ez no&.Potem jih po-
stavi na kraj Stedilnika,da se 3
poéasi segrejejo in padejo sku-
pajs Sklede 2z jagodami vedkrat
potresi.Zdaj jagode odcedi in s
srcbernc %Zlico napelni v kozarce. |
Sck malo pokuhaj vlij ez jagode
da sega v kozarcu ¢ez vratu, rob
skrbno obrisi najprej z mokro,
potenn Se s suho krpo in zapri ko-
zarce z gunijevem obrofkom,ki mo-
ra biti brez ragpoke.Pritrdipokrov
2 zmetgc in steriliziraj 15-20 min
pri 75 C.
Borovnice.Prebrane in oprane bo-
rovnice zmedkaj s sladkorjem do |
30 dkg na 1 liter borovnie-posta- |
vi ¢ez no¢ na hladno. napolni ko-
zarce in sgerilizirag 25<30 mi-
nutrorl 80 Q. &

9

&
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borovnlce Thdl dodutek sladkoraa
je isti.

Mgfgllgi_lahko ukuhas cele neo-
lupnliienesali jih pa.raapolnvls

in ¢lupis.posehno ¢e so0 velike in
lepe. Nalozi jih tesno v kosarec,
daj vmes tudi nekaj Jjedrec,zali}

s sladkerno raztopino 1/2 kg
saldkoxrja na 1 liter vode in ste-

riliziraj 20 <30 minut pri 75 C.
Ringloti: Za ringlo rabis 1)2 kg

“m “m“

sladkorja na 1 liter vode.Predno
jih vloZis jih vedkrat prebodi s
snazno iglo, da ne razpokajo.Ste-

111zlra3 jih 20-30 minut pri
%50,
Breskve. Breskve ukuhavamn le ta-
ke, ki gredo od peske,Tudi jih ¥e
olupime,ker je lupina velinoma gr
ka, le posebne fine aromaticne vr
ate lahko vkuhavamoe neolupljene,
Je vlaga¥ cele breskve, %os rabila
nanj gost sladknr ker rabis ved
razstopine in sc breskve okrog 1in
okrcg * obdane od soka.Rabis 40~
60 dkg sladkorja na 1 liter vode )
in sterilizirad 20-30 ninut pri 7°¢




CeSplje. Rabid 30-60 dkg sladkor-
ja na 1 liter vode in sterlllzl-
ras 20-25 minut pri 75 C.Lepe,
neprezrele éeplje,das na reseto

in ponedis za 2 minuti v vrelo
vodo, potem jih z lahkoto olupis
in vlo%i$.Lahke pa vlaga$ tudi ng-
olupljene a potenm jih prebodi ved
krat z iglo kot ringlo.

Hruske.

So zelo razlidéne in je tezZko dolo—
¢iti mnoZine sladkorja in &as
sterilizacije.Hruske olupi 2z ne-
rjavedin nozem, in jih polaga]

v slano vodo.Potem Jih prekuha]
~da se dajo prebesti,stresi na
reSeto,da se odtedejo, Jjih lepo
zloZi v kozarce s hrbtom na zunan-
ji strani,nalij s sladkorno raztc~
pino 30-860 dkg na 1 liter vode
in sterlllzlraJ 20~30 minut pri
80°C. HruSke vkuhavaj vsako |
vrsto posebej,mchke skupaj in tr-
de skupaj sofne in puste pa skup.
Kutne. Olupi zreZi na Zetrtinke .
skupaj v male sladki vedi,da se ||
dajo prebostk,odcediyvliozi v ko-
zarce,zalij s sladkorno raztopino
75 dkg slad.na 1 lit.vode in ste-
Fialigiral 30-35 mlnut prl 80°C.

z
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SADNI SOKI,ODCEDKI, BREZATKOHOLN!
PIJACE.
Za sadne¢ soke vzamemo dobro in
zrelosadje,ki ga najprej skrbno
odistimoootrebimoyna primeren
nac¢in stisnemo ali zmeckamo,pri-
dobljeni sok se skrbne precedimo
Eratko kuhanmo:-s ladkorjem,Se vro-
dega nalijemo v razgrete steklen-
zamas8ino 2 novimi prekuhanimi za-
naski in nepreodusno zapremo S
peCatnim voskom ali parafinom..
Mehke jSemu sadju, zlasti jago-
dam, lahko odvzamemo sok,cCe e
~surovo zmeSamo z enako tezo slad.
pustimo statu 3 dni in potem sok
samo odcedimo.Dobro je,da pusti-
no pntem 8e sok par dni v veliki
dobro zamaSenih stakleniwvah,da se
néiati. Sok potexn napolnime v
steklenice,zamasino,zavezeme s
motvozom in steriliziramo v vre-
11 vodi 10 =15 minut. Tudi vra-
~ tove teh steklenio nazadnge POMO~
¢imo v stopljen parafin, |
BREZALKOHOLNE SADNE P1J ACE.
Te pijade se izdeljujejc Ze na ved
nadinov v tvornicah in raznih obra-
- tih,vendar je cena za naSe razme-




re Se previsoka.V preprostem go-
spodinjatvu si pa lahko pripra-
vimo brezalkoholne pijacde, Ce
sveze iztisnjen sadni sok kot
jabolénik, hruScvec pa tudi vin-
ski méosSt napelnimo v steklenice,
zamadimo in sterilizirame. Dob- ¢
r0o je, da sok, ki pritece iz
stiskalnice Se precedimo,da dobi-
no lepsi izdelek. Vse delo se mo,
ra vr8iti hitro,da je pijada Se |
sterilizirana,predno se razvije-~
jo glive kvasovke. Sok sterilizi;
mo pol ure pri 75 i 9

Malinevec z vinsks kKisnino.
ZneCkaj v dobro poloSéeni posodi
1l kg lepih izbranih malin in th
polij z en liter preku i 4
ohlajene vode v kateri si razto-
pila 2 dkg vinske kisline.Pusti
stati dez no& in filtriraj /prec
éi ¥ez cunjc/>riv.na noge s*ola/

daj na 1 liter soka 1 1/4 kg sla
korja in segrej na robu Ste-
dilnika, ddpe sladkor razstoplst
polni v steklenice in jih zavezi
s &istinmi krpami. Cez 6 tednov |
sck ndcedi kar je gostega od - |
strani in dobro zamaSi. !




Prav tako pripravis odcedek iz
goznih Jjagod. -
Borovni¢ni odcedek pripravis tako
kot mallnovec, le da rabis 75 dkg
sladkorja na 1 liter soka.Ta ~dce=
dek je zelo dober in ohrani okus
in aroma svezega sadja. '
Ribizevec 2 1/2 kg opranega ribiz-
lju odstrani peclje, zZmesaj 2 kg
gskadkorja in pusti pokrito stati
24-36 ur. Potem, ne da bi meSala,
kuhaj tako dolgo, da popokajo vse
jagede. Filtriraj, napolni sok

v steklenice,zamas8i z novimi za-
maski, prerezi z motvozom in ku-
haj v sopari 15 ninut. Cas se
raduna od tedaj, ko voda v ka-
teri so stekleniece,zavre. Ostalo
go$8o0 pokuhaj Se 10 mint., na-
poini v kozarce in kmalu porabi.

Limonov sok, 0Zmi veé limon in
precedi skozi cunjo. Zz pnl litra
soka kuhaj pol kg. sladkorne sipe
z dobro osninko vode tako, da




se zgosti in gosto potegne;pri-
1lij precejeni limonov sok in
pusti vreti ma robu sStedilnika
Se 10 minut.Pene pobiraj.Se¢ vrod
sok napolni v male steklenice

ko se popolnoma ohlade,jih za-
masSi,pomoéi v parafin in spra-
vi na hladnen.

Jabolkovec in hruskovec.

Te vrste odcedek je bolj malo
znan, vendar bi ga zlasti ti-
stim gospodinjam priporodala,

ki gi teZje nabavijo malin ali
jagode in bi le rade imeli 2za
bolnika pri hisi osvezZujole pi-
jacdo.Jabolka naj bodo dobre kis-—
le vrste,popolnoma 2z2rela in ne-
koliko uleZana. BoljsSi je mesSa-
ti ved vrst,ker je potem odce-
~dek bolj aromatiden. Sadje skrb-
no eperi,otrebi in daj kuhati

z malo vode.Velkrat premeéag a
pazi,da ne razpade. Ce imas stis~
kalnico je najboljse,da jo zno-
traj pregrnes z Cisto vredevino
in zlijeS vanjo Se vrocée kuhann
sadje.Previdno stiska] dobljeni
sok,precedi, da dobi§ kolikor me¢



goce Cisto tekolino,ki je z dadat-
kom 1/4 do §/4.kg sladkorja kuhaj
10-15mint., Ce pa nima$ stiskalnice,
sok samo odcegi1ostanek pa porabi
za marmelado.Se vroé odcedek napol-
ni v ¢iste pregrete steklenice in
zamasi z novimi prekuhanimirzamadki
Okus 1izboljsas, ée dodas jabolkam
koscek vanilije, hrusSkam pa li-
monovega soka.
SADNE MEZGE. MARMELADE SIRI IN ZELEJ.
Najvet se konszervire sadje kot mar-
melada.Marmelada in mezga je gosto
kuhana kasSa iz sadnega mesa 2z !
ve€¢jim ali manjsSim decdatkom sladkor-
ja. 4a preproste gospodinjstvo zla-
sti tam kjer je dosta sadja in nma-
lo denarja, naj bi se kuhala mezga
iz jabolk in geSpelj,ki so zato
najbolj primerne kar brez sladkorja.
Zato se daporabiti tudi slabo sad-
jesrazpokano in ognito,ki ni za
prodajo in nobeno drugo rabe.
Treba ga je vedno zelo zelo
dobro oprati in zelo skrbno otre-
ZAKXKRAJSEK Egon,tapetnik
Ljubljana -Miklosideva 34.




biti.Potem ga daj s prav malo
vode v velik lonec in kuhaj da
razpade; dobro je ¢ée ga potenm
pretladis in kuhas dalje,dokler
ni dovolj gosto.Ves Cas zlasti
proti koncu,dobro zmesaj,da se
Ti ne pripali.Mezge ni treba
kuhati zdrZema.Kuhaj dokler 1-
ma8 ogenj,potem pusti.Ko zopet
zakurid, kuhaj dalje.Ko je mez-
ga dovolj gosta, takoj vrodo na-
polni v kozarce,prstene vrce al
plodevinaste Skatlje in zavezi
s pergamentnim papirjem.Dobro

je ée posodo prej Zveplas.Na
koncu opeke zaZgi Zveplen trak
kakrSen se rabi za Zvepljanje
vingke posode, povezni Cez Kko-
gzarec in ko se je napolnil 2z
Zveplenim dimom,poveznjenega
postavi v stran in Zvepljaj dru-
gega. V tako pripravljenih ko-
zarcih se mezga bolje ohrani.
Kozarce se mora Zvepljati tudi
za sadni zdriZ ali Zele.
MARMELADO kuhamo prav tako kot
mezgo,le da po pretladenju do-~ =
damo sladkorja. Ker je sladkor i
ohranjujote sredstvo , mar- :




melado manj ¢asa kuhamo.Za mar-
nelade in mezge sadje ne lupimo,
ker iaa pod koze dragocene hra-
nilne snovi. Ker se ta koZa ne
razkuha, sadje pretladimo. Za
marmelado vzamemo s8amo eno vrsto
sadja ali ga meSamo vef vrst.
Z2lasti je fino, Ce primedsro
aadju,ki se slabo trdi kot bresk-
vam, malinam i.t.d. sadje,ki se
rado trdi, posebno ribez in jabolk
ka.Sladkorja dodamo 30 dkg na lkg
pretlaBenega sadnega mesa.Marme-
lada je kuhana, ako se kapljica
strdi, ¢e jo damo na mrzel kroz-
nik, ali ako pride cela na dno
e jo kanemo v kozarec mrzle vode-
Marmelado polnimo ‘v kKozarce
§e¢ vrodo. Popolnoma ohlajeno za-
veZemo, prej pa v vsakem kozar-
cu pokrijemo marmelado S perga-
nentnim papirjem, ki smo ga na-
nmodili v rumu in potresemo s
salicilom.

-_-*.h‘ﬂlr.ﬁ'_.

M*KGLINSKA TOVARNA &L
29" ooy Ljubljana-izdel juje sano
1+ prvovrstne kavne primesi.




Sadni sir pripravimo tudi iz ja-
beolk in kuten.Za marmelado,ki

smo ji pridejali vsaj pol kg
sladkorje na 1 kg sadnega mesa,
prav gosto skuhamo, napolnimo, z
nrzlo vodo poplaknjene,modele

in pustime ve¢ dni na toplem,da
se strdi.Potem zvrnemo,posusimo
Se na dmugi strani in shranimo.
Zdriz ali Zele kuhamo iz nezre-
lih jabelk in ribezlja in iz ku—-
tin.Sadje kuhamo razrezano in
neclupljens,zalite z vodo,da sto-
ji ¢ez, dn mehkega.Potem ga pre-
cedimo skozi gost prtié,navezan
nz nogepoveznjenega stola.Najliter
¢istega soka damec 20 do 50 dkg |
sladkorja in ko se sladkor v so-
ku razstopi,kuhamo pri mocnem
ognju,da se kapljica strdi,kot
pri marmeladi. To traja od 15-40°
od Casa,ko zaléne sladkor vreti,
kakor je pad sadje in koliker smo
vzeli gladkorja.Zato prvié posku-—
simo, &e se Ze trdi pn 15 minu-
tah in potem wvsakih nadaljnih



5 minut.Zdriz Se vro¢ napolnimo
v majhne Zvepljane kozarce s ce=-
lofannm,
Konserviranje soéivja.
So¢ivje konservirame,da ga vkuha-
mo v patentnih kozarcih,da ga via-
gamo v kis, ali kisamo s soljo.
V patentnih kozarcih lahko vku-
hamo skero vso zelenjavo.Ker ima
pa vsaka gospodinja le skrorno
Stevile knzarcev,se navadno omejil
na bolj redko zelenjavo kakor
grah,8parglji, fiZoel v strocju,
karfijolo,paradiZnike in gobe.
Zelenjavo vlagamo prav takoc kot
sadje, le da jo vedno preje kuhamo
da steriliziramo pri toploti in
da nujno moramo sterilizacije
ponoviti 8ez 2 ali 3 dni, da za-
morimo tudi vse trose, ki sc
ostali pri prvi sterilizaciji.
Za konserviranje vzamemo vedno
prav svefo zelenjavo, ki je
vedno'rastla v zelo dobri , ai
Graham.moko,za sladkorne bolne
pri S¢ ' YU R G ¢ ,Ljubljana,
TyrSeva specerijska trg.



ne preveC gnnjeni zemlji,ker se
tc rado pczna na nkusu.Tudi i-
me taka zelenjava redkejse sta-
nicje in ni trpezna.Najbolj se
nam posre¢i konserviranje zeclen-
jave,8¢ jo same natrgamo ali na-
beremo nayrtu in kar hitro vkuha-
mo.Ce smo navezene na trg,kupi- |
mo samo pri brezpogojno zaneslji-
vih prodajalcih) ki jih dobro po-
znamo in pri katerih se lahko
pritozimo.Zelenjavo zalijemo s
prekuhano slano vodo.
Grah: |
OluSéen grah skrbno preberi,da
ni érviv, ga operi,5 minut pre-
vri, odcedi in cplakni,napolni
kozarce, zalij s slanc vodo %n
stcr111z1rag 90 minut pri 98 C,
¢ez 2 dni pa 45 minut pri 98 .

?ﬁb?91ji
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Spargeijne obreéi isti dan ko
jih nameravad sterilizirati.
Obrezane Sparglje ostrgej, o-
peri , zvezl v sveinje ter
vse skupaj dobrn prekuhaj in



potém jih 2 glavico navzdol tes-
no nalozi v kozarce, s slano Jyor
do in steriliziraj 60’pri 98 W

~ Fi%ol v strodju: Ce bod fiZol

rabila za solato, vlozi celega,
drugace pa zrezi na 2 cm dolge
poSevne kosSéke. Prekuhaj ga 5’ v
slani vodi, vloZi, zalla in ste-~
" riliziraj 90 pri 98°¢.

- Karfijole: Lepeysveze karfijole
razdeli na cvetke in namaka]j ne-
kaj 8asa v mrzli vodi radi mrée-
sa. Potem jih prekuhaj v slani
vodi, v1021 ,2811ij in .sterilizira}
60’ pri 80 C. Karfijola rada
“spremeni barvo pri vkuhavanju

in postane rjavkasta ali rozZna-
ta, kar se pa ne da prepreciti,
ker je pat take vrste.

Paradizniki:

. Paradi’nike steriliziramo samo
~ cele, ‘da jih lahko rablmo za

- nadevanje, sicer si TmJe pri-
pravimnr p a r a d 1 i k-ovo



mezgn, ki je bolj izdatna in
vsestransko uporabna. Para-~
diZnike cele, nepoparjene vlio-
zi v kozarce, polij s prekuha-
no toplo slano vodo in steri-
lleraj 20 do 25 minut pri.

90 C.

Gobe: e

Gobe se vlagajo cele in zreza-
ne na listke. Paziti moras,da
niso ¢rvive ali prestare ali
premehke. Skrbno jih otrebi

in prav tako skrbno operi in
grezi, vloZi v kozarce, zalij
s slano vodo,s sckom pol li-
mone in nekoliko zrn popra

in ster111z1ra3 75 minut pri
98 C.
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Jup@;levan*kﬂ ravarovalna |
| b"ll'lku % d. é;
sedeZz v Ijubljani, GOSPGbka 12 3
-Zavhrcvangw vaeh vrst, | 1
Telefon 21~76, 22~76
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trgovina barv in lakev,Ljubljana.

Velika izbera kemic¢énih in ol jna-
tih barv,Solskih Studijskih in
unetnidkih barv.Firnezi,laki,
stecklarski in mizarski kleji,
Selak,Spirit denat,luzilaArti',
tusi,pastele ter sploh vse sli-
karske in pleskarske potrebséi-
ne.Velika zaloga vseh vrst vedno
svezega mavca. Najnizje cene in
najboljsapostrezba.
Prodajalna TYRS“VA./DunaJska/c 14
poleg trgovine Schneider &Verovsek
telefon stev, 39-25

Najmederneje urejena lekarna
DR. G, PICCOLI,
Ljubljana~Tyrdcvab.

Velika zaloga tu in inozemskih spe-
cialitet.Oddajajo se zdravila na
recepte za vse bolniske blagajne.
Priporoda malinovee,pristen,nara- .
ven,na malo in veliko,.Norvesko rib-

Je Olae,naafinease vedns v zalogi. i



4
- 0d Frandéiskanske cerkve pod ;
Wolfovi ulici proti kongresne%
mua trgu inmate desne na sStev. f
12 zelo lepn velikomestno iz-
lozbe mesarja in prekajevalea

‘Ivanatdi A0 R LI K - o

Njegove izlozbe naravnest iz-
zivajo psiholngidno si pri- |
siljen, da stopis v trgovino
in kupis nekaj za jezik in |
nebo. Sline se Ti cedijo prej !
in pe uzitku- 7
nebesa na zemlji -

"1/2 ure pred smrtjo bi se

Jih zelels" ¢ jo degnlia 85
letna zcnica. |

'i"‘""i-"';

L E 6 A T specerija,de—
likatesa, zajtrkovalnica,
LIJUBLJANA,MIKLOSIGEVA C.28 ,

Legat kave dnevne sveza iz
lastne novodebne praZzarnc,




Gospodinjam priporolanos

AUTOMATS KL B'U F F B T

BE 1 6 b Selenburgova 4,
| | telefon 28-63.

Brezalkoholne pijace:

" ALKO " d,z 0.2 Gosposvetska
Telefon 25 - 35, _

NAVYINSEBE Josip, ;
| damski Sesalni in brivski salon,
Selehburgova ulica 1.
_ tel, 3l =« 21
Sef vlasuljar kr.cpere in drame.:

E R O N E L
nagrazncvrstnegsa kolesa,31v
stroji tudi Ze rabljeni po 2
lo nigzkih censh.-

Vis-a-vis Krizevske cer




V Presernovi ulici stev.4 poleg
Fran¢iskanske cerkve je trgovin
najlepsih éevljev. Kdo heode iz-§
vanredno lepe &evlje naj si o= |
gleda njene izlozbe. Trgovina §
in- izlozba je tudi na Stev.38, §
torej

ZIBERT B8t.4 in 38

—----—-— — e g -ﬁ-------ﬂ- L = o ]

~dobri,trpezni in elegantni cevlé

Tovarna bonbenov in peeiva

JOS. S CH UM I nasld.
- Ds& E.Hribar,
Ljubljana-Gradisce T=9

telefon 23*38

ga in caanbga pcclva,marmelad,
sadnih sokev i.t.d.

~ NI

o @00@@468288
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