
iz dušnega žitka štajerskih Slovencev« 
(1884). — Izraz »mlinci«, kateri se rabi 
izključno le v množini, se torej naj 
uslovari pri prihodnji priložnosti. 

Posnemanje mleka. 
Mleko lahko posnemamo na dva na­

čina. Prvi in najstarejši način je na­
raven, ker se maščoba iz mleka izloči 
sama. Ta način se uporablja še danda­
nes v večini na srednjih in malih kme­
tijah. Izvrši se tako, da se sveže mleko 
nalije v primerne posode, pusti na mi­
ru stati določen čas, nakar se maščoba 
kot najlažja sestavina mleka sama iz­
loči in nabere na vrhu kot plast sme­
tane. 

Drugi način posnemanja je umeten 
in se vrši s strojem, takozvanim po­
snemalnikom ali separatorjem. Stroj 
izloči iz sveže namolženega mleka ma­
ščobo skoraj docela in zelo hitro. Pri 
tem dobimo sladko smetano, prihra­
nimo si mnogo dela, posode, prostora 
in časa. Zato je posnemalnik neobhod­
no potreben na velikih kmetijah, kjer, 
se redi mnogo krav. 

Prvo omenjeno naravno posnemanje 
pa zopet lahko vršimo na dva načina 
in sicer glede kakovosti smetane, ali 
naj bo kisla ali sladka. 

Prvi način, s katerim dobimo kislo 
smetano, je sledeči: sveže namolženo, 
precejeno mleko nalijemo v široke, pli­
tve posode — latvice. Le te pustimo 
stati na miru, nakar se izloči smetana. 
Važna je toplota prostora, kjer stoje 
latvice, kjer sta od nje odvisna kako­
vost in količina smetane. Najprimer­! 
nejša toplota je plus 10 do plus 15 sto­, 
pinj Celzija. To je nekaka srednja to­1; 
plota prostora po zimi in dokaj hlad; 
v vročem poletju. Ker pa tako hladen! 
prostor poleti težko dobimo, si poma­j 
gamo s hlajenjem. Najprej postavimo 
žehtar z mlekom v kad prav mrzle vo­
de in vodo po j . , t r e ' i spremenimo. Tu­J 
di latvico ohladimo v mrzli vodi. La­
tvico nato napolnimo in postavimo v. 
mlečni shrambi na kamenita tla, ka­
tera smo tudi polili z mrzlo vodo. Tudi 
je dobro, če postavimo latvice z mle­
kom v moker pesek, Ju smo ga v ta 
namen razgrnili po tleh mlečne shram­
be. Tako si s hladno vodo uravnamo 
temperaturo, ki je potrebna mleku. 

Mlečna shramba pa mora. biti brez­
pogojno res samo za mleko in mlečno 
izdelke, nad vse snažna in zračna. Ker, 
se mleko navzame vsacega duha, ne 
sme biti v takem prostoru razno ko­
renje, kislo zelje, kis in zelenjave, ki 
rade gnijejo. V taki shrambi bo sme­
tana vedno imela zaduhel, plesniv. 
okus, ravno tako tudi iz nje priprav­
ljeno surovo maslo. 

Ako stoji mleko za posnemanje dolo­
čeno v pretoplem prostoru, se preveč 
hitro zgodi, kar ima za posledico, da so 
ne izloči vsa maščoba, ker obtiči v go­
šči. Dobimo torej mnogo manj sme­
tane. 

Velikost in oblika latvic pa sta tudi 
merodajni za količino smetane. Zato 
jima moramo posvečati posebno paž­
njo. Latvica naj bo štiri prste visoka, 
stene morajo biti navpične, premer po­
sode naj ne bo manjši ko dve podi. 

Mlinci. 
Višek slovensko kuharske umetnosti. 
Zlaganje drv »na mlin« je obče zna­

no. Nekaj »ličnega vidimo tudi pri iz­
delavi najznamenitejše in najdražje 
močnate jedi, katero poznajo pa samo 
kmetje Gornjedravskega polja in Ha­
loz ter jo označujejo kot »mlinci«. — V 
dobro loščeno glinasto, s surovim ma­
slom izmazano posodo se naloži nekaj 
vrst prej kuhanih širokih rezancev »na 
mlin«, t. j . navskriž. Na te pride plast 
z vrhnjem in grozdičjem mešane sku­
te. Temu sledi zopet vrsta rezancev »na 
mlin« in plast omenjene skute, in se 
vrste te plasti tako do vrha posode, ka­
tera pride potem v peč. Da pa te vrste 
niso tako enostavne, napravijo časti­
hlepne in izumijive kuharice za vsako 
plast rezancev kako drugo vmesno se­
stavino, kakor stolčene orehe ali leš­
nike s strdjo, rozine in razno južno, v 
jeseni tudi razno domače žlahtno sad­
je itd. Seveda se pripravi taka truda­
polna jed samo takrat, kadar se priča­
kuje kak posebno znameniti gost. Ako 
vprašate kako imovito kmetico za ša­
lo, kedaj bode zopet pekla »mlince«, 
dobite navadno kot odgovor: »Kadar bo­
do zopet prišli škof.« — Wolf­Pleterš­
nikov slovar omenja sicer neko moč­
nato jed kot »mlinec«, toda ta je nekaj 
popolnoma drugega, kar razvidimo tu­
di iz opisa Jože Pajka v zbirki: »Črtice 



Poleti napolnimo latvice nekaj čez 
polovico, pozimi malo več. Postavimo 
jih v primerno toplem prostoru, ki ne 
smejo biti nizke, ker sicer ne pride do­
volj svežega zraka do mleka in mleko 
dobi zatohel okus. 

Prvi čas za posnemanje je tedaj, ko 
se smetana na prime prsta, če z njim 
potipamo smetano. To bo po preteku 
30 do 36 ur, odkar smo nalili mleko. 

Mnogokatera gospodinja zamudi pra­
vi čas za posnemanje, ker je mnenja, 
da se mora napraviti debela kosmata 
mast. Pa to ni sama smetana, ampak 
dokaj sira primešanega, vsled Česa ima 
taka smetana grd plsniv in grenak 
okus. Seveda tudi maslo iz takega ko­
žuha ni mastno in ne okusno. 

Za posnemanje se poslužimo plošča­
te kovinaste žlice, katero namočimo 
pred uporabo v hladno vodo. 

Tudi moram opaziti, da se vsebina 
latvic in med posnemanjem smetane 
čim manj pretresa. 

(Dalje prihodnjič.) 

' Ptuj. V dekliškem zavodu šolskih sester v 
Mladiki v Ptuju se prične dne 7. marca t. 1. 
Itrimesečni gospodinjski tečaj. Natančneje po­
datke daje vodstvo samo. 


