
Kako krompir kuhati, da je prav dober. 
M. Razun vode (78%), močica (17%) in 

nekaj še drugih tvarin ima krompir še tudi okoli 
2°/o jajčnega beljaka v sebi. Beljak se nahaja 
poglavitno pod gomoljevo lupino in ga je proti 
gomoljevi sredini vedno manj. Ako se tedaj surovi 
krompir lupi in potem kuhat dene, se ni le po 
lupljenji velik del beljaka pozgubil, ampak mnogo 
se ga je tudi izlužilo in pri razgrevanji vode iz 
gomolja izcurilo, ki se pozneje ko lepljiva pena 
nad vodo nabira. 

Dosti boljše je toraj krompir pred kuhanjem 
ne lupiti, ampak nelupljen v vrelo vodo kuhat djati, 
ker se tako beljak na površini brž strdi in v krom­
pirji ostane, kar ga dosti boljšega in redivnejšega 
dela. 

Posebno dober krompir se skuha, če krompir 
sploh z vodo ne pride v nobeno dotiko, ampak če 
se kakor se pravi v „soparji kuha". Nalije se lonec 
do polovice z vodo, nad vodo je primerna mreža 
ali sito pritrdjeno. Na to mrežo se krompir, ki 
ga hočemo kuhati, dene. Da pa vodeni sopar ne 
more iz lonca uhajati, treba je lonec s pokrovom 
do dobrega zavezniti. Ko voda zavre, vzdigajoči 
se sopar krompir lepo skuha in ves dobri okus v 
njem čist ostane. 

Kako maslu podati večjo vrednost. 
M, Velike množine putra se po naših krajih, 

posebno po planinah, v maslo podela. Čuditi se 
pa moramo, kako to pride, da je maslo dostikrat 
niže v ceni, kakor puter sam, in vendar mora vsa­
kemu znano biti, da gre pri varjenji putra v maslo 
dosti tvarine v zgubo, čemur se „kalo" pravi in ki 
je toliko veči, kolikor manj dobro je bil puter iz­
meden in podelan. Rajta se pri 100 kilogramih 
putra 83 kilogramov masla, 9 kilogramov žonte 
ali troske in 8 kilogramov zgube ali „kalo". Potem 
računu bi morala cena masla najmanj za 10% 
više stati od cene putra, kar pa ne velja vsako­
krat in pogosto se čujejo tožbe, da goveje maslo 
tudi za najzmernejšo ceno ne najde kupca. 

V prvi vrsti je seveda tako imenovana kon­
kurencija kriva, da našo posebno planinsko maslo 
nima take cene, kakoršne bi imeti moralo V naši 
bližnjavi na Hrvaškem in Ogerskem, kjer je cena 
delavnih moči dosta nižja, kjer imajo kmetovavci, 
veči in manjši, manj potrebščin in so z malim za­
dovoljni, in ker jih je mnogo kmetovavcuv od Ži­
dov odvisnih, ki jim njihove pridelke za mali de­
nar izdero in jih tedaj lahko po nižji ceni dalje 
prodavaio, se vsako leto mnogo masla pridela 
tako, da ga veliko še z dobičkom v planinske 

Gospodarske stvari. 

dežele prodavajo. Tako si naročajo trgovci hrvaško 
maslo po 65 fl. za kup. Zato se tudi ni čuditi, 
če naše posebno pa planinsko maslo ne najde 
vrednega kupca. Temu pa je vendar tudi neko­
liko naše maslo samo krivo in pa način kako se 
na prodaj postavlja. 

Pred vsem pa je treba porajtati, da se dobro 
maslo le iz dobrega putra naliti da. Puter, ki se 
je iz smetane, ktera je bila plesnjiva ali se je 
v zaduhljih shrambab hranjevala, zmedel, ne more 
nikdar dobrega masla dajati. Posebno pa žoltov 
puter ali tak, ki je že grenek postal, ki je nečist 
ali slabo izmeden, ne daje nikdar sladkega masla. 
To je nemogoča stvar. 

Ako se veliki okorni sodi ali težke deže po 
malem v preteku več tednov z maslom, kolikor se 
ga ravno vsakokrat sproti natopi, nalivajo, tako 
se rado prigodi, da je vsakokratno maslo razno­
vrstne dobrote, da se v veliki posodi napravljajo 
natančno ločene plasti, med kterimi so veče ali 
manjše votline, ki so včasih vse polne zelene ples­
nobe. pa tudi že celo črne tako, da se mora veliko 
masla, ker ni užitno, proč vreči. 

Take velike deže za maslo, če se tudi z 
najboljšim planinskim maslom polnijo in nalivajo, 
se od kupcev vedno nekoliko od strani pogledu­
jejo. Pa ne le, da je težko za tolike posode kupca 
najti, ker jih le veči trgovci, pekarji in maščobai ji 
kupujejo, jih je tudi težko lepo, trdno do vrha 
naliti, da nič votlin v njih ne ostane, kar vsako­
krat maslu služi v kvar. Skoraj vsaka gospodinja 
potrebuje na leto in dan nekoliko dobrega gove­
jega masla za doina'v"? kuhinjske potrebe. Vsaka 
skušena gospodinja pa tudi dobro zua, kolika raz­
lika da je med maslom in maslom, da je dobro 
kuhano planinsko maslo dosti boljše od navadnega 
slabo kuhanega masla, kakoršno se pri trgovcem 
in na trgu kupuje in tudi rada nekoliko višo ceno 
za maslo plača, ker ve, da je dobro in pošteno 
blago. 

Svetuje se toraj našim kmetovavcem, ki se 
z napravljanjem masla na debelo pečajo, naj po­
skusijo z manjšimi lepo okusno opravljenimi poso­
dicami, naj so potem že sodčeki, vrči ali dežice, 
v ktere gre kakih 5—6 kilogramov masla, ne več, 
in ki se dajo dobro zapreti in pa, kar je zelo 
imenitno, tudi naenkrat naliti. Dalje se vroče pri­
poroča, naj se vsa naprava putra z največo skrb­
ijivostjo in pazljivostjo godi. Niti mleko, niti sme­
tana ali puter se ne sme v zaduhlih kletih, za­
smrajenih kamrah ali omarah hranjevati. V njih 
se ti pridelki najprej spridijo in splesnijo. Topiti 
puter kaže najbolj v prav vroči vodeni kopeli. 
Tudi sodčeki in deže se morajo prav skrbno in 
snažno nalivati. Tako napravljeno maslo bode 
gotovo dobro ceno imelo in lahko kupca našlo. 

M. Kislo zelje pokvarjenja varovati. Če se 
kislo zelje v kadi ne obteži dobro, ali pa se je 
premalo osolilo, se rado prigodi, da se na vrhu 
plesnoba napravi, ktera celemu zelju v kadi škodi 



in ga pokvari. Temu se pride s tem v bran, da 
se plesnoba in kar je že gujilega zelja skrbno 
sname in potem na zelje okoli '/2 li*ra dobrega 
čistega žganja vlije. Če se to 4—­5krat zgodi, je 
zelje pokvarjenja rešeno. Okus se zelju ne zmeni 
dosti, če je le žganje čisto in brez patokinega 
duha. (Fuselgeruch). 

M. Kako ubraniti, da nabrana smetana ne 
ogreni. Kedav gospodinja smetano za medenje pu­
tra nabira, se ji dostikrat primeri, da se je ne 
nabere v kratkem času toliko, da bi bilo vredno 
zmesti. Tako se pa večkrat prigodi, da se ji sme­
tana vgreni. Temu se pride v bran, ako se sme­
tana Sjroti nekoliko soli morda toliko, da pride 
30—40 gramov soli na jeden liter smetane. Tako 
smetana ne postane grenka, puter ne dobi nič 
slabejšega okusa in tudi zmede se rajše. 

M. Kako meso zaklane kuretnine mehko in 
nježno narediti. Da postane meso zaklanih kokoši 
in sploh vse kuretnine mehko in prav lepo, se mora 
živad predno se zakolje, kakih 12 ur brez krme 
puščati. Dalje se zaklano kure ne sme prej s perja 
devati predno se kri popolnoma ne izteče. Če se 
prej začne perje pukati, se luknjice, v kterih je 
perje tičalo, s krvjo zalijejo in koža postane ma­
rogasta. 


