
debelih kumarah ne sme zamuditi. Salamurja se 
mora vsakih 7—14 dnij odtočiti in zopet od zgoraj 
naliti, in to sicer tako dolgo, dokler vroče vreme 
trpi. Brž pa ko hladnejše vreme nastopi, morajo 
vedno pod salamurjo biti, dokler da se ali pro­
dajo ali pa posnejo. Kedar je treba kumare ali 
za prodajo ali za lastno porabo pripraviti, se mo­
rajo iz salamurje vzeti in z mrzlo čisto vodo po­
liti, da črstve postanejo. Z mrzlo vodo se morajo 
kumare tako dolgo polivati in v mrzli vodi puš­
čati, dokler nimajo več po soli okusa. Brž ko se 
je to zgodilo, se soljene kumare v ono posodo 
vlože, ktera je za prodajo namenjena; na to se 
vlije na nje vinskega jesiha, seveda mrzlega in 
pridene se začimba, kakoršne okus vsakokratni in 
vsakokrajni zahteva. Poper, paprika, nagelči in 
nova začimba so zato najbolj v navadi. 

Tako si napravljajo kumare praktični in rah­
lookusni Angličani, zato se tako napravljene ku­
mare tudi angleški pikeljci imenujejo. Kumare do­
bijo po soljenji neko temno žoltorujavo barvo. 
Nekteri, ki imajo rajši lepo zelene kumare, jih v 
bakrenem kotlu v topli vodi, v kteri ravno še roka 
se vzdrži, poparijo in tako dolgo v kotlu pustijo, da 
kumare lepo zeleno barvo na se vzamejo, ktero 
kumaran kuprene soli podati morajo. Vendar pa 
je ta način kumare barvati zdravju človečkemu 
škodljivo. Jesih je le močen dober vinski jesih 
priporočati. 

Parmezanski sir in njegovo narejanje. 
M. II. Brž ko se je smetena na mleku v ko­

ritih naredila, se posname in v puter zmede. Pos 
neto mleko pa se vlije v kotel, ki ima podobo 
velikega prerezanega kroglica in prav veliko ustje. 
Kotel se zdaj obesi nad ogenj in mleko do 32 
stopinj Celsija razgreje, pri čemur vedno lepo belo 
ostane in sirovino v sebi raztopljeno obdrži. Ko 
bi se mleko bolj ko na 32 stopinj razgrelo, bi se 
mlečni sladkor skisal, sirovina bi se vsilila in 
siradka bi plavkasto barvo dobila. Ko je mleko 
do povedane stopnje razgreto, potegne sirar kotel 
raz ogenj, da mleku sirilo ali sirščnik pridene, ki 
se ga ne sme preveč na enkrat vzeti, da sir pre­
silen ne postane. Za sirilo služi telečji želodec, 
tako imenovani siriščnik, kakor je to po drugod 
tudi znano in v navadi. Zdaj se vsa tekočina pre­
meša in potem se pusti, da jedno uro pri miru 
stoji, da se vsiri. Vsirjeno mleko se s prva z dolgo 
palico, ki ima na jednem koncu okroglo dleto, 
meša, potem z drugo, ki je na koncu z bodalci 
nataknjena in slednjič s trnjasto metlo dobro pre­
dela. To delo trpi polno uro, na kar se nekaj 
siradke iz kotla vzame in sirovini v kotlu dobrega 
žafrana pridene, na 100 litrov mleka 1 gram ža­
frana. Zdaj se kotel iz nova nad ogenj postavi in 
njegova vsebina na 55 stopinj Celsija razgreje. 
Med razgrevanjem se vsa tvarina s trnjasto metlo 
neprestano premešava. 

Brž ko se je sirar prepričal, da je vsa tva­
rina v kotlu primerno prekuhana, potegne kotel 

Kako si Angleži kumare solijo in vlagajo. 
M. Bliža se zopet čas, v kterem naše pridne 

gospodinje skrbe za pozimske potrebe in ta izvrstni 
povrtni sadež solijo ali v jesih vlagajo. Tu jim 
hočemo povedati, kako Angleži to okusno zelenjavo 
za zimo vlagajo in hranujejo. Brž ko se kumare 
z njive ali povrtne grede prineso, se po svoji de­
belosti v tri kupe preberejo, v debele, srednje in 
drobne. To je zarad tega treba, ker je na debele 
več soli potreba, ko pa na druge in ker je v kup­
čiji navada za vsaktero teh sort drugo ceno po­
nujati. Srednje in drobne kumare imajo najvišo 
ceno, zato morajo tisti, ki jih za kupce potrgavajo, 
vso svojo skrb na to obračati, da je med kuplje­
nimi kumarami kolikor mogoče najmanj debelih; 
in potrgovanje kumar o pravem času je tisti del 
posla, ki je med vsem najtežavnejši. 

Kumare se vlagajo v sode, v kterih je bil 
sirup, olje, soljeno meso, sploh v trdne krepke sode, 
se solijo in na nje pokrov pokrije, ki pa ne za­
vezne popolnoma trdno, ki le bolj na kumarah 
samih leži, s kamenjem obteži, da se vse kumare 
vedno pod salamurjo drže. Salamurja se napravi 
tako močna, da krompir na njo položen, na nji 
plava. Po nekterih dneh so mora skozi pipo, ki 
je spodaj v sod vbita, odtočiti, da se zopet od 
zgoraj na kumare naliti more. Tako se salamurja 
dobro premeša in se zabrani, da gornje plasti 
salamurje s tem, da se vodenih delkov kumarinih 
navzamejo, slabe ne postanejo. Salamurja sicer 
nekoliko malega zavreje, vendar pa to nič ne de. 
Od časa do Časa se morajo gornje kumare s so­
lijo potrositi, da se ne skisajo. To se posebno pri 

Gospodarske stvari. 



raz ogenj in pusti, da se vse razhladi, da se sir 
vsede. Da se to bolj hitro zgodi, se prilije v kotel 
tista siradka, ki se je prej odvzela in se je med 
tem razhladila. Sirovina se v 1/i ure izloči. Vsil­
jen del se sred kotla nakopiči, v laneni plahti 
zbira in potem v torilo ali kalup prenaša, da se 
tam vsa siradka odkaplje. Iz torila se sir v čedno 
platno zavije, in z debelo leseno ploščo preša, ki 
je s težkim velikim kamnom obložena. Brž ko se 
je vsa siradka odcedila, se platno s sitovilom na­
domesti, novi kamni na sir naložijo, da se po­
vršje vzgladi. Ko se je to zgodilo se sir v soliv­
nici s soljo potrosi. V solivnici ostane skozi tri 
nedelje in se večkrat obrne. Slednjič se prenese 
v sušivnico, kjer ga večkrat oščetajo in ostrugajo 
in slednjič z oljem pomažejo. Iz siradke se še 
nareja skrta. V ta namen se v kotlu neprestano 
premešava in na 80 stopinj Celsija razgreje. Po 
nekolikem času priplava skuta na vrh tekočine; 
sirar jo snema in v torila nadeva, kjer se strdi. 
Včasih prilije siradki še nekoliko sladkega mleka 
ali matude, kar skuto znatno vzboljša. Skuta se 
osoli in v krušni peči posuši. Skuta nadomestuje 
sir na mizi navadnega kmetovavca. Kisla siradka 
se svinjam porazklada. 

Vremenski preroki nam prerokujejo milo 
zimo. Bodemo videli. 


