DOMACE MASLO

Hm, kaj storiti, ko si za zajtrk zazeliS na kruh namazati maslo in med, pa ugotovis, da
je masla zmanjkalo? Vzame$ nutelo © Ne saj ne, hec, sam si naredi$ maslo iz

sladke smetane! Te zanima kako? Cisto preprosto. Beri dalje.

Maslo lahko izdelamo ro¢no ali strojno. Maslo izdelamo iz sladke smetane, ki vsebuje
veliko kolicino mascob. Postopek izdelave masla iz smetane se imenuje metenje. Mi
bomo smetano mehansko obdelali in vrtin€ili z ro€nim meSalnikom. Pri tem se bodo
mascobne kapljice zlepile skupaj in nastala bodo maslena zrna. Tako bomo v posodi
dobili maslena zrna in tekoc€ino, ki ji re€¢emo pinjenec. Gre za kiselkasto pijaco,

uporablja pa se tudi pri pripravi kruha, omak in drugih jedi.
Cas priprave: 15 minut.
Sestavine:

e 1 sladka smetana

Za zraven: kruh, toast.

Priprava:

1. Sladko smetano zlijemo v posodo. Ce imamo moznost, naj bo posoda za stepanje
smetane s pokrovom z luknjo, da nam pri stepanju ne bo Skropilo.

2. Zatnemo s stepanjem sladke smetane. Najprej bomo dobili stepeno sladko
smetano, tako, ki jo sicer pripravimo za kako sladico. Stepamo naprej.

3. Smetana se zacne pocasi sesedati in oblikujejo se maslena zrna.

4. Ko se pojavi teko€ina (pinjenec), ga odlijemo skozi cedilo (stresemo skupaj z
maslom), shranimo in uporabimo za razli€ne napitke, kruh, omake idr. Poskusi okus
pinjenca. Je zelo zdrav.



5. Ko ste pinjenec odlili se lahko odlocCite za dve poti. Dobljeno maslo splaknete z mrzlo
vodo (res mrzlo, iz hladilnika) ali pa ga daste kar takoj na gazo, prti¢ ali papirnato
brisaCko in dobro odcedite Se preostalo tekoCino - stisnete z rokami. Po potrebi
zamenijate prti€, Ce bi bilo veliko tekoCine.

6. Dobljeno maslo lahko oblikujete z modelcki ali shranite v posodici. Maslo hranimo
v hladilniku.

Pa dober tek!

Kako pa so maslo izdelovali neko¢?

Na zgornji sliki LEVO je pripomocek, ki so ga neko¢ uporabljali za izdelavo masla
imenovan PINJA. Uporabljali so ga Se pred pripomockom POSNEMALNIKOM, ki ga

vidiS na sliki desno.
Zapis gospe MARIJE OZIR, rojene leta 1927, o pripravi masla:

»Doma smo imeli kravi, ki sta fajn molzli. Mleko za maslo smo skrbno shranjevali. Vsak
dan masla nismo delali, ker mleka ni bilo tako zelo veliko, zato smo mleko morali

spraviti v hladilnik, da se ga je nabralo dovolj za izdelavo putra.«

»Ko smo kupili masino za izdelovanje masla, imenovano posnemalnik, so bile zraven

tudi lesene Zlice za razli¢ne veli€ine. Ena je bila za Cetrt kilograma, druga za priblizno



20 dekagramov, tretja pa polkilogramska. Zadnje nismo nikoli uporabljali, saj je bila

prevelika in bi se zanjo porabilo preve¢ mleka.«

»Postopek za maslo je bil naslednji: prej smo pustili mleko nekaj Casa stati, da se je
smetana locCila od mleka. Nato smo jo dol pobrali. V posodo masine je bilo treba vliti
mleka do &rtice. Ce bi v posodo sluéajno vlil preveé mleka, bi posebni plovec zaprl
luknjico in potem ne bi priSlo do izliva. Pokrov pa je sluZil za zascito, da ni sirotka
Spricala naokrog. Pomembno je bilo, da je bila prava temperatura. Moralo se je tudi
kar dolgo sukati, Se ve€ kot pol ure, pa ne prepocasi in ne prehitro. Ko je mleko zacelo
teCi iz masine, je bilo Cisto sive barve, ker je bilo Ze zelo osiromaseno mleko, saj je bila
vsa mascoba Ze prej pobrana dol. Ta ostanek je bil namenjen predvsem za prasice, a

smo ga tudi mi uporabljali za hrano.«

»Da dobi maslo lepo obliko roze, vsebino vlijemo v posebej za maslo izdelane modele.
Model damo v hladilnik, da se maslo Se malo strdi, saj bi bilo drugace preve¢ mehko.
Nato maslo obrnemo na papir in ga zavijemo ter shranimo v hladilniku. Za doma smo
vedno uporabljali navadne kvadrataste oblike, brez vzorcev. Lepe, z vzorci roz, pa smo

prodajali, in to nam je prineslo kar nekaj zasluzka.«

»Nekje do leta 1975 smo Se uporabljali masino in vlivali maslo v Cudovite lesene lipove
ali brezove kalupe. Nato sva jo z mozem dala hcerki, ki je imela nekaj krav. Z velikim
veseljem je tudi ona nadaljevala izdelovanje putra. Danes pa vnuki pravijo, da se to ne

izplaca veC€.« Kaj pa ti misliS, se je izpla¢alo narediti svoje domace maslo? Je

drugac¢nega okusa kot tisti kupljen v trgovini?




