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Gospodarska novica. 
(Kebri za juho) . ;,]Vovicea so nam že večkrat po­

vedale, kaj in kako s kebri ravnati, da se pokončajo in 
kar je moč v prid porabijo. Pa nam vendar še povedale 
niso, da se iz kebrov ravno tako dobra juha (župa) skuhati 
da, kakor jo gosposke kuharce iz rakov skuhajo. ,?Kaj pa 
se?" — bojo morebiti nekteri bravci pri teh besedah za­
kričali — ?5pojte rakom žvižgat s kebrovo juho!" \ e , pri-
jatli moji, da bi vam silil tako jed na mizo; le povedati 
vam hočem kaj novega od kebrov, in vašo pozornost toliko 
bolj oberniti na kebre; če več govorimo od njih, bolj jih 
bomo začeli pokončevati in toliko bolje bo za nas. V 
časniku „Iris" smo brali bedeče: Dr. Schneider iz Fulde 
tako-le piše: Kdo bi verje?, da kebri (hrošči) tako dobro 
juho dajo, kakor se tukaj v Fuldi res iz njih kuha in rada 
vživa. Kuha se kakor rakova juha. Kebri, ki se jih za 
enega človeka 30 šteje, se taki, kakor se vjamejo, opero 
in v možnarji stolčejo, z razbeljenim sirovim maslom cvrejo 
in potem v goveji juhi skuhajo; ko se je na situ precedila 
in na opečen kruh vlila, se potem na mizo da. Ce je prav 
goveja juha slaba, ji kebri posebno dober okus dajo; bolja 
je in redivniša kot rakova juha; ima dober duh, barvo pa 
ko kebrove repetnice. Juri Pajk. 

(Ve l ika k a l j i v o s t p š e n i č n e g a zernja ) . Da je 
žitno zernje dolgo časa kaljivo, je sploh znano; da pa 
ostaja t a v ž e n t in več let kaljivo in rodovitno, menda ne 
vejo ljudje. Pokazala se je pa ta žitna lastnost lani na 
Francozkem. 

Nek učen Francoz, potovaje po Egiptu in ondi preisko-
vaje starodavne kraljevske spominke in gomile, je najdel v 
nekem grobu med drugimi starinami tudi 5 p š e n i c ni h 
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<z e r ii,' ktere so morebiti mnogo tistič let pokrite ležale v 
grobu, od sončnih žarkov ue razsvetljene, davnej pozab­
ljene od ljudi. Francoz jih je vzel seboj, in vernivši se v 
domovino leta 1849 je on teh 5 pšeuičnih zern vsadil v 
rodovitno zemljo, radoveden, jeli bodo nicale ali ne? 

Lejte čudo! Izniknile so, rastle so, ter pognale iz 5 
zern 5 bilk, ktere so bile po 7 čevljev dolge, in kterih 
vsaka je imela mnogo prelepih klasov. Iz teh klasov se je 
pridobilo 1200 zern. Vsled tega nepričakovanega uspeha 
je nek umen kmetovavec, gosp. Drouillard , leta 1850 po­
skušal od tega zernja saditi na treh različnih kra}ih, in to 
na severni bolj merzli strani, v sredi in na južni bolj topli 
plati francozke dežele. Pridelal je mnogo mnogo lepe pše­
nice. Od toda so poskušali tudi drugi kmetovavci seme te 
staronove pšenice sejati. Ravnali so pa tako-le: 

Polovico ueke njive so s to e g i p t o v s k o pšenico po­
sejali, polovico pa z navadno domačo. Perva — e g i p ­
t o v s k a pšenica — je dala 60 zern; druga — domača 
— le 15, v tem, ko navadni pridelek je komaj 8 zern. 
Zerno za zeruom in po versti vsajeno (ue vsejano) dala je 
egiptovska pšenica 556terni dobitek! 

Zdaj napravljajo na Francozkem s to pšenico vedno 
več imenituega zernja. 


