Pripravila:
Ivanka Ucakar.

5. september 1865 - 21. september 1937

Sestra Felicita — Terezija Kalinsek je Zivela dolgo in plodovito
zZivljenje, vendar tudi tako odmaknjeno od javnosti, da je vse, kar o
njej lahko povemo, zapisano v nekaj odstavkih na Wikipediji:

http://sl.wikipedia.org/wiki/Felicita_Kalin%C5%A1ek.
Vec o njej povedo njene kuharske knjige.

Samokuhar (samokuhalnik).

Da samokuhalnik ustreza svojemu namenu, moramo po-
sodo z razgretimi jedili obdati samo s slabimi prevodniki toplote,
ker jim le na ta natin ohranimo za kuhanje potrebno toploto.
Pri tem kuhanju pa ne izgube jedila svojega prijetnega okusa
in redilnih snovi, ker iz zaprte posode para ne more uhajati.

Samokuhalnik si lahko naredi vsakdo sam. Sestoji iz skri-
nje, ki naj je zbita iz desk. Pokrov mora skrinjo dobro zapirati.
V to svrho je dobro, fe se pritrdijo na pokrov in Skrinjo zapi-
ralne kljuke. Tudi na konceh Skrinje naj se pritrdijo arzaji, da
se Skrinja laZje prenada. Dno Skrinje naj se dobro natladi 5—7 cm
nadebelo s slabimi prevodniki toplote, n. pr. s slamo, Zaganjem
ali z lesno volno. Najbolj se priporoca fina lesna volna, ki se
da dobro natlafiti in ker ne prhni tako hitro kakor slama ali
Zaganje. Potem se postavita v zaboj dva lonca 6—8 em vsak-
sebi, ali se pa postavijo 4 lonci, najprej dva d!‘ug vrh drugega
in potem Se druga dva prav tako v enaki razdalji kakor je pove-
dano za prva dva lonca. Zdaj se zatladijo Se okrog loncev vsi
prazni prostori z volne kolikor mogote tesno prav do pokrova
loncev. Tako zatladeni lonci se parkrat zasutejo, da dobe pravo
lego, v katero bomo pozneje pri kuhanju postavljali lonce z vre-
limi jedili. Nato se prazni lonci odstranijo. Da pokrijemo lonce
tudi povrh, naredimo pod pokrovom skrinje blazinico, nekoliko
vetjo od votline skrinjinega pokrova. Napolni naj se z lesno
volno, da se z njo lahko dobro izpolni prostor med pokrovi
loncev in skrinje. (Glej sliko 12.) ) 5 .

Namesto skrinje se lahko pripravi primerna koSara, ki pa
jo je poprej treba dobro .obloZiti s kakim slarim casopisnim pa-
pirjem in ele potem natlafiti s slabimi prevodniki toplote, kakor
7e povedano. Votline za lonce in povrsje n}ed votlinami lahko
previedes s kako motno tkanino, ki jo pritrdi ob straneh z majh-
nimi Zebljicki. 5 B

Posoda, v kateri kuhamo jedila, je lahko Zelezna emajli-
rana, prstena ali plofevinasta emajlirana ali drugaéna; vendar
se priporota vporaba emajliranih posod, ker se hitreje segrejejo
in ne vplivajo nanje razlicne kisline. Tudi se priporoajo lonci
z gibljivimi rofaji, ki se zapognejo tesno cez pokrove, da ne
more uhajati para iz loncev. (Glej sliki 13 in 14.)

Vporaba samokuhalnika je zelo preprosta. l_inspde, v
katerih namerava$ postaviti v skrinjo jedi, napolni z njimi tako,
da manjka pri vsaki posodi komaj za ‘dv_a prsta do pokrova.
Zdaj postavi posode z jedmi na vroé Stedilnik, jih osoli, zabeli in
prideni potrebne zafimbe. Tako pripravljene jedi naj stoje na
vrotem prostoru, da zavro ter vro dolofen fas. Cas predkuhanja
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je oclvijsen od kakovosti Zivila, ki ga hotemo postaviti v samo-
kuhalnik. Meso n. pr. naj vre 20—25 minut, leda, jemendek
20—20' minut, suh fiZol, grah, posuSene zelenjave, prekajeno
meso je treba zveter pred vporabo namoiti ter zjutraj pred-
kuhati 20—30 minut. Kar se ti¢e bolj mehkih Zvil, n. pr. riZ,
kaSa, ribana kaSa, rezanci, makaroni, emoki, vloZki in sli¢éno,
zadostuje kratko predkuhanje 5—7 minut. Ker se jedi v samo-
kuhalniku z motjo zaprte pare zmehéajo, je skrbeti za to, da
zivila dobro vro in da loncev ne odkrivamo neposredno preden
jih nameravamo postaviti v samokuhalnik in da jih postavimo
vanj kolikor mogode hitro, pokrijemo z blazino in pokrovom in
zataknemo s kljuko. Zato je dobro, da ti pomaga Se kdo, kadar
moras naenkrat ve¢ posod postaviti v samokuhalnik.

) J_ed;la naj ostanejo v samokuhalniku 4—6 ur, pa tudi
dalje jih lahko pusti§, ne da bi jim kaj $kodovalo. Medtem ko so
jedi v samokuhalniku, ga nikdar ne smes odpirati. Ce bi ga
vendarle odprla iz kateregakoli vzroka, bi morala jedi iznova
zavreti in postaviti nazaj.

Kadar hotes pripraviti obed iz Zivil razlitne kakovosti,
moras paziti na to, da so vsa jedila enako dolgo v samokuhalniku
in ’e}'icer toliko tasa, kolikor je treba za najtrsa jedila, ker meh-
kejSim jedilom, kakor Ze receno, ni¢ ne Skoduje, ako Zakajo v
skrinji na ona jedila, ki jih je treba dalj ¢asa kuhati.

Ce ima§ samokuhalnik pripravljen za vei posod, pa hotes
katerikrat kuhati morda samo v eni ali dveh posodah, takrat je
dobro, da zavre§ v vseh ostalih posodah vodo ter jo postavi§ z
jedili vred v samokuhalnik. Na ta naéin se ti jedila skuhajo bolje
in ima$ s kuhanim obedom vred tudi vrofo vodo, da lahko po
obedu pomijes posodo. Samokuhalnik odpri po vsaki uporabi,
da se prezrati.

’ Jedila, kuhana v samokuhalniku, s6 z malimi izjemami
zelo dobra, samo da so prej, preden jih postavimo v samokuhal-
nik, dobro pripravljena. Tudi se priporofa samokuMalnik zato,
ker se s tem prihrani mnogo asa, zlasti pa kuriva.

Kako pripravno je to na deZeli, ¢e zna gospodinja uporab-
liati samokuhalnik, Lahko Ze zjutraj, ko kuha zajtrk, obenem
pripravi in postavi jedila za kosilo v samokuhalnik. Tako oprav-
lja lahko nemoteno ves dopoldan druga opravila, ne da bi skrbela
za kosilo. Opoldan samo odpre skrinjo in takoj lahko postavi
kosilo na mizo. Tako tudi, ako gredo kdaj delavci daleé od doma
na delo v gozd, na travnike ali njive, jim gospodinja lahko pri-
pravi Ze pred odhodom v samokuhalniku cbed, postavi skrinjo
s kosilom na voz pa se odpeljejo z njim; odprejo si jo lahko
sami. Gospodinji je pa prihranjene mnogo skrbi, kdo bo peljal
ali nesel kosilo.




