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Kako vkuhavanio sadje? 

Vsaka gospodinja, ki hoče vkuhava­
ti, mora predvsem vedeti, zakaj se vku­
hava. Boste rekle, ne zato, da imamo 
kompot itd. Odgovoriti vam moramo, 
da se sadje vkubava predvsem zato, 
ker se mora vkuhavati, ako ga sploh 
hočemo do gotove dobe ohraniti vžit­
nega. Razpad sadja povzroči glivice. 
Kdor zna torej odstraniti glivice, ta bo 
sadje ohranil. Kolikor bolj popolno se 
rnu to posreči, temboljše bo sadje ohra­
nil. 

Najbolje sredstvo uničiti škodljive 
glivice je, da se sadje vkuha. Vročina 
glivice uniči in ako se pri tem posoda 
še dobro zapre, ne morejo nove glivice 
iz zraka do sadja. Zato se poslužuje­
mo pri vkuhavanju sr.dia razgrevanja 
in neprodirnega zapiranja posode. 

Sadje razgrejemo na ta način, da ga 
vložimo v steklenice ali vrče, zalije­
mo s sladkorno razstopino in segreje­



mo vse skupaj v topli, celo vreli vodi. 
Razgrevanje traja pri različnem sadju 
različno. Tako: slive, marelice in češp 
lje 20—30 minut, črešnje, breskve, ma­
relice 10—15 minut, hruške obarjene 
15—20 minut, neobarjene 20 do 30 mi­
nut. 

Steklenice Je treba pred razgreva­
njem zapreti. Da steklenica pri raz­
grevanju ne poči, ne sme stati na dnu 
železnega lonca, ampak je treba dati 
v lonec podložek, lesen ali žičnast. Vo­
do nalijmo v lonec šele potem, ko ste­
klenice v njem že stojijo, In sicer toli­
ko, da jim sega do vratu. Vreti naj se 
voda ne pusti, pač pa se sproti toliko 
hladne prilije, da ne mere zavreti. Vre­
la voda preveč sadje skrči in so potem 
posode preveč prazne videti. Ako se ti 
to zgodi, tedaj zlij in spravi skupaj 
sadje iz dveh posod in zapri znova ter 
daj še za par minut nazaj v toplo vo­
do. 

Ko je razgrevanje končano, se lonec 
odstavi in se zloži steklenice, ki osta­
nejo na suhi mizi tako dolgo, da se po­
polnoma shladijo. Treba je takoj pre­
gledati, če pokrovi dobro držijo, sicer 
jih je treba znova zavezati in vsaj za 
nekaj minut steklenice zopet razgre­
vati. Predno shraniš steklenice, jih zo­
pet preglej in če opaziš, da ni kaj v re­
du, takoj zopet pokrov izmenjaj in pre­
grej. 

Je pa seveda to vkuhavanje sadja 
drago, ker je sladkor drag. Je še drug 
način vkuhavanja sadja, ki je pri nas 
malo znan, a zaradi nizke cene je ze­
lo praktičen: vkuhavanje sadja v osla­
jenem kisu. V litru dobrega vinskega 
kisa razstopimo pol kg sladkorja, do­
damo nekaj nageljnovih žbic in cimet­
ne skorje. Med kuhanjem odstranjuj­
mo pene, ko dobro prevre, pa odstra­
nimo tudi žbice in cimetno skorjo. V 
to tekočino denimo sedaj sadje in ga 
kuhajmo tako dolgo, da bo primerno 
mehko. Češplje je treba na več mestih 
prebosti do koSčice, da se bolj prepo­
jijo s tekočino. Ko je sadje primerno ku­

hano, ga denimo hladit s tem, da ga 
vzamemo ven in vložimo v navadne 
konservne posode. Oslajeni kis še ma­
lo prekuhajmo, nato ga vlijmo zopet 
na vloženo sadje. Steklenice, v katere 
se sedaj ta topla tekočina vlije, morajo 
biti segrete, da ne popokajo. Vkuhava­
nje je končano. 

Shramba za sadne konserve mora 
biti zračna, hladna in suha. Ako je 
prostor temen, ohrani sadje tudi svojo 
naravno barvo. Čim manj pa pozneje 
steklenice prestavljamo, tem bolje se 
bo sadje ohranilo. 

Kako uporabiš krompir namesto mi­
la, žajfe. Skuhaj krompir napol, da v 
roki ne razpade. S tem krompirjem dr­
gni potem perilo, ki ti ga bolje belo na­
pravi kakor milo. Krompir tudi ne raz­
jeda barve, zato ga je tudi bolje upo­
rabiti pri perilu, ki je barvano. Nadalj­
nje postopanje je, kakor če si z milom 
nažajfala. 

Zeljna!« glave ohraniš ds spomladi, 
ako jih položiš na rušo tako,*da je štor 
zgoraj in se druga druge ne dotikajo. 


