Ve& kakor 100 ljudi je Ze pri meni jedlo to novo pri-
kuho in vsakemu je prav dobro diSala. Mnogim sem
obljubil, da bom v ,Novicah* naznanil, kako se ta jed
kuha. To obljubo hofem danes spolniti.

Jedljiva rabarbara je zelis¢e, ki v eno mer veliko
let (planta perennis) raste, tedaj je ni treba vsako leto
saditi; enkrat vsajena raste leto za letom; le prignoje-
vati se jej mora. Spomladi Zene prav zgodaj, e pred
kakor &pargelj, in dela prav velika in &iroka peresa.
Jé se celoleto in tudi pozimi, &e se zakuha kakor zaku-
hano sadje. Jedé se pa pri meni le peresni peclji, kteri
prav dolgi zrastejo in precej debeli.

Kuha se pa ta jéd tako-le:

Peres, ki 1imajo najdebelejSe peclje, se nareZe pri
tleh; peclji se razreZejo mna obilo 2 palca dolge konce
in se denejo v kako steklenko s Sirocim vratom (glaz),
v kakorini se sadje zakuhuje. Na te peclje se potrese
nekoliko smletega cukra; vode se pa ne sme nié¢ priliti.
Potem se steklenka s prav gostim platnom ali z me-
. hurjem zaveze, v gorko, pa ne vrelo vodo dene, in to-
liko obtezi, da steklenka mne gré na vrh vode. Ko je
gorka voda krop postala in nekoliko ¢asa, pa ne dolgo,
vrela, in so se peclji za polovico vsedli v steklenki, je
jéd kuhana. Zdaj se vzame iz steklenke, lepo na kroz-
nik (talar) zlozi, nekoliko s prav drobnim cimetom po-
trese, ohladi in namesto salate na mizo da.

Treba je gledati, da je rabarbara ravno prav ku-
hana, a tudi cukra se sme le toliko pridjati, da vsa
jéd prijetno kislat okus ohrani. Ako prvikrat ne za-
denes prave primere med rabarbaro, cukrom in cime-
tom, a.Ifi ée to jed preved ali premalo skuhas, poskusaj
veCkrat, dokler prave primere na vse strani ne zadenes.

Iz samih peres kuhajo v Londonu S8pinado, ktera
se sicer za silo d4 jesti, meni se zdi prekisla.

Saditi se mora ta rabarbara najmanj en develj
saksebi. Ako imas 15 do 20 zelis¢ pri hidi, jo bos
lahko vse leto velikrat jedel in jesenske zadnje peclje
lahko e za zimo kakor sadje zakuhas.

Videl sem to zelis¢e tudi na kmetijskem vrtu v Gradcu
in na Dunaji na neki razstavi.

Ako bi kdo Zelel eno leto starih sadik tega zelisca,
jih lahko pri meni dobi po 5 krajc. eno, in v malo
tednih Ze lahko jé to mnovo, izvrstno prikuho.

Na Breznici blizo Radolice.

Lovro Pintar, fajmokter in sadjerejec.

Loncene cevi za napeljevanje vode.

Londene cevi bodo vsacemu, kdor ima kako vodo
napeljati, zato v8e¢, ker so cenejSe in pa boljse ka-
kor vsake druge. V veé krajih sem Ze napeljal vodo
po tacih cevih in povsod se dobro ravnajo. Da voda
prav dobro tede, gledati %e na to, ali je z brega, ali

o ravnem ali pa v breg. V breg cevi ne sluzijo dobro,
ﬁer so zakitane, v breg pa voda rada odriva kit. Po
ravoem ali celé z brega pa ni boljsih cevi, kakor so
moje lonéene, kajti voda ostane okusna in mrzla. Za
zakitanje pa je novi KufStajnski cement iz Tirol-
skega najbolji, ker je trikrat mocdneji od naSega navad-
nega. Ta kit ostane trden kot kamen. Take moje cevi
so dolge po dva devlja; tri merijo en seZenj s tulja-
vami. SeZenj pri meni veljad 50 novih krajcarjev. Ce v
10 letih kaka cev se po vodi pokvari, da pretefe ali
po¢i, dam druge zastonj. Ako pa 10 let ostane, ostane
tudi do 100 let dobra, ker ta roba se v zemlji ne raz-
kroji in tudi rja je ne jé, kakor Zelezne ali grundel-
naste. To pri¢ajo vsi tisti, kteri so lesene cevi (rore)
izmetali in Fonéene namesti njih poloZili. Voda je vsa

drugae okusna kakor je bila popred.
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Kdor Zzeli tacih cevi, mu jih pridem tudi sam po-
lozit. Po njih tece voda za celo vas, kolikor je potre-
bujejo, ker je luknja &ez dva palca Siroka.

Tudi pocenih (8kart) imam kakih 400 seznjev, kterih
sezenj dam po 15 kraje. Taki so za modéirne trav-
nike, da se voda po njih odpeljd (drenazira).

V Kokrici nad Kranjem. Andrej Net.*)

Gospodarska skusnja.

Kuhano maslo zavoljo starosti bledo in neokusno,

kako se di4 popraviti **) in kako se za celo leto d4 Speh dobro
ohraniti ?

Maslo naj se dene v drugo posodo, toliko veliko,
da se, po primeri, na 10 funtov masla vlije 1 maslic
mleka, sladkega brez smetane in ne zavretega. In po-
tem naj se d4 maslo vreti tako dolgo, da se vse mleko

ovrée. — S tem se maslo lepo oéisti in na okusu zboljsa,
olikor je pri starem maslu mogode, da je spet za rabo.
Da mleko dobi rumeno barvo, deni v mleko, predno
ga na maslo vlije§, majhno Zli¢ico Zefrana, ki naj z
mlekom skupaj vre. .

Zdaj pa gospodinjam Se nekaj druzega, prav do-
brega, kar ne stoji v nobenih kuharskih bukvah.

e hode§ Speh &ez celo leto posebno lep in dober
ohraniti, ki nikakor ne postane zZarkov, deni, kedar §peh
cvre§, tudi na 10 funtov Speha, ki pa ne sme nié slan
biti, maslic tacega mleka, kakor je gori reéeno bilo,
Kedar cvré, naj se vse skup vedkrat pomesa. Ko so
ocvirki bledo-rumeni, je to znamenje, da je &peh dober.

Vsaka gospodinja bode take zabelje vesela!

Potopisni listi
slovenskega ucitelja svojemu pobratimu.
' (Dalje.)
VII. pismo.

Preljubi prijatel! S popisom popoldanskega izleta

v ,,Maksimir¢ ali ,,Jurlio-ves“ (po novejSem izrazu) Ti
imam prideti dana8nji list, kar tudi rad storim. Ondi
J;)e bil namreé 24. avgusta ob dveh popoldan ,,svedani
anket‘ za uditelje, kteri so po 2 fl. 50 soldov hoteli
pladati. Jurjo-ves je krasna grajSc¢inica ali vila nad-
S8kofova. Da bi svojemu hrabro-slavnemu patronu skazal
na stoletja naprej dostojno &ast, dal je napraviti rajni
kardinal Jurij Havlik znotraj vhoda in tako rekoé
ob &elu perivoja na obSirnem prostoru velikansko po-
dobo sv. Jurija, jahajodega na ponosnem vrancu, ter
protiviemu s hrabro desnico srditemu zmaju, ki se
zvija pod vrancevimi nogami. Vse to je vlito iz svitlo-
olikanega brona, ter postavljeno na visoko skalnato sto-
jalo. Res pravi kiné za perivoj, in tudi sto- in stoletni
spominek na slavnega rajnega iardina.la! Od spominka
naprej se Sirl perivoj na vse strani. Od gostilnice, ki

je kmalu pri vhodu, se pride najpred k neki prostorni

odprti lopi, ki ima na notranjem okrogu klopi za poéi-
vanje. Tu se je kmalu zatem tudi produciralo na Cast
uliteljske skupséine zagrebsko pevsko drustvo ,Kolo“,
Od tod naprej kreneva s prijatlom v senci gosto zara-

*) Na razglas v ,,Novicah* 14. svedana sem dobil mnogo
naro¢il iz Kranjskega , pa tudi iz KoroS8kega, Stajarskega im

Hrvaskega. Mislim, da sem vsem dobro postregel. Se pa

imam veliko lepih dreves, visocih in pritlicnih, Zlahnega ple-

mena. Pisatelj.
#¥) Odgovor na vpraSanje iz Stajarskega. Vred.

*



