v tolik$ni meri z ‘ostaﬁ‘ ' iijo sprejete beljakovine

res le za obnovo celién ' tem, da glavna hranila,
ki pridejo v poStev za nami, vsébujejo obenem
tudi precej-soli, kot n idi pri cirozi 1sta dietna
nagela, kot smo jih na ratitisom. :

‘Cetudi” zdrav1mo eh sodobnih smernicah
dietetike in nudimo ist je n]ena prognoza slaba, -
a preostala Zivijenjske orej tudi ~velja pravilo:
Bolje prepfeéiti kakor \ / pi zato skgsalmo Yzﬁman]—
Sati obolevnost za aku se dosledno borimo tudi
proti alkoholizmu, kar i8alo sedanje-visoko Ste-

vilo jetrnih bolnikov. . .
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* Po teh natelih se ravna dietetika hepatitisa in ciroze na Interni kliniki v
Ljubljani. — Op: ured.

Sterilizacija in vroée polnjenje
Vika ‘Siméi‘é‘
Stgrilizaci]’a

.- Pri sterilizaciji sadja, zelenjave ali mesa segrevamo nad 80° do 100°C.
S tem unifimo bakterije. Po ohladitvi se nad pokrovom in vsebino kozarca
tvori brezzraten prostor — vakuum — in kozarec je hermeti¢no zaprt. S tem
je okuzba z mikrobi iz zunanjega zraka ‘izkljudena. .

Pomanjkljivost tega natina je, da se pri daljsem segrevanJu uniéijo vita-
mini, posebno A, B in C.

Se dalj ¢asa kot v sopari steriliziramo v elektrlcmh in plmsklh pedicah, za
kar potrebujemo posebno ¢asovrno tabelo.

Pri vsakem sistemu ster1hza01]e S0 v1tam1n1 unideni m tud1 aroma in okus
sta precej izpremenjena.

Ce hotemo uniditi bakterue na zelenjavi in mesu, 31h moramo sterilizirati
pri vi§jih temperaturah in v dalj$ih €asovnih intervalih,

Nasprotno pa-se bakterije na sadju unifijo s kratkotrajnim segrevanjem
od 70° do 80°. Zato je sadje bolj priporodljivo vrote polmt1 ker traja man]
¢asa, teprav ga segrevamo do vrenja. ~
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Vro€e polnjenje

Prednosti toplega polnjenja:
1. Tako konservirano sadje ima okus sveZega sadja in je mnogo bolj
aromati¢no. : ) ‘
-2. S hitrejSo pripravo porabimo veliko manj kuriva ali elekiri¢nega -toka.
- 3. Ker kuhamo sadje pred vlaganjem, se Ze skr¢i in zavzZema manj pro-
stora; zato potrebujemo manj kozarcev.
4. Ne potrebujemo nikakih posebnih nraprav, ker segrevamo sadje v
odprtih kozicah, ki ne smejo biti okrusene. .

Posoda

Za sokove uporabljamo steklenice in gumijaste pokrovéke. Vrat steklenice
mora biti na vrhu raven, ne izbocen.”

Za jagodifasto sadje bi morali imeti patentne kozarce s 6 cm, za ostalo
sadje pa z 28 cm Siroko odprtino. Lahko uporabljamo vse patentne kozarce.

Za vlivanje sadja v kozarce potrebujemo lij s SirSo odprtino. Najboljsi
je steklen, dober pa tudi polo$¢en in neokruSene kozice.

Priprava

Steklenice in kozarce pred polnjenjem dobro umijemo s sodo in splaknemo
s toplo vodo, gumice pa umijemo v topli vodi.

Steklenice poloZimo z vratom navzdol poasi v vrodo vodo od 60—70°C
in potasi obrafamo. Nato jih napolnimo z vroto vodo do *: njene viSine in
postavimo v vro¢o vodo. Tu jih pustimo do uporabe. Ko je sadje za vlaganje
kuhano, zlijemo vodo iz steklenic in jih ponovno postavimo v vroéo vodo. V
isti vodi segrevamo tudi stekleni lij, pokrov, gumico in vzmet. Tako segrevamo
vsaj 5 minut.

Kuhvanje sadja

Sladkor z vodo skuhamo. Nato dodamo v sladkorno raztopino le toliko
sadja, kolikor ga potrebujemo, da napolnimo en kozarec ali steklenico. Sadje
kuhamo toliko €asa, da se dvignejo zrafni mehurcki, zlasti na robu posode.
Vodo iz kozarca izlijemo, postavimo nazaj v vodo in s penavko takoj napol-
nimo vrote sadje brez soka do 1cm pod robom. Sok e enkrat prevremo in
vrelega vlijemo ez sadje do roba, tako da tefe skoro Gez. Takoj nato zapremo
z mokro gumico, pokrovom in vzmetjo. Kozarce postavimo na prti¢ in ohla-
dimo. Pazimo, da ni na prepihu. Po ohlajenju se para zgosti in nastane vakuum.
S tem je pritisk zunanjega zraka vedji in pritiska pokrov na kozarec kot pri
sterilizaciji. Zaradi varnosti pustimo vzmeti do uporabe na kozarcu. '

Kadar vlagamo v velje kozarce, je nevarnost, da se sadje razkuha, ¢e ga
kuhamo v ve¢ji mnoZini. Zato ga polnimo dvakrat. Najprej skuhamo polovico
sadja in ga vlozimo brez soka v kozarce. V istem soku skuhamo Se drugo
polovico. S tem sadjem dopolnimo kozarce in zalijemo z vrelim sokom. Po
polnjenju prvega dela sadja moramo kozarce pokriti s steklenim pokrovom,
da se me ohladi in okuZi z mikrobi.
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Vrote polnjenje sadnega soka:

Sok segrevamo od 72 do 75°C. Najprej -segrejemo le za eno steklenico
soka v eni kozici. V drugi kozici ga segrejemo za drugo steklenico. Ko viijemo
iz prve kozice sok v steklenico, pristavimo sok Ze za tretjo steklenico. Tako
segrevamo enakomerno, brez bojazni, da nam sok zavre. Vro¢ sok takoj pol-
nimo v vrole steklenice do 4 cm pod robom, jih takoj zama$imo s prekuhanimi
novimi zamaski, zaveZzemo z apotekarskim vozlom, poveznemo v koSaro, oblo-
Zeno s krpo, in ohladimo. Ohlajene steklenice parafiramo. Ce rabimo gumijaste
obroéke, polnimo sok do roba in takoj zapremo.

Shranjevanje

Steklenice shranjujemo v kleti na temnem, suhem in zratnem prostoru
z enakomerno toploto, ne nad 9—12°C in ne pod 0°C.

Iz tega izvajanja je razvidno, da temeljita sterilizacija in vroge polnjenje
na istih nacelih konserviranja, samo da je vrofe polnjenje mnogo bolj eno-
stavno in bolj ekonomi¢no.

Ce hotemo imeti res dobro vkuhano sadje, moramo paziti:

1. na kvaliteto sadja, ki mora biti skrbno prebrano in.oprano;

2. na {istoto, ki je vazen ¢&initelj pri predelavi sadja, in

. 3. na pravilno izvedbo.
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