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PREZIMOVANJE POVRTNINE. 

Sledeče povrtnine je možno ohraniti 
dalje časa sveže: belo in rdeče zelje, 
ohrovt (kel), rožni kupus, kolerabice, 
rdeče in rumeno korenje, zelena, črni 
koren, red k v a, pesa, pori, čebula in so­
lata. Popolnoma neobčutljiv proti mra­
zu je črni koren. Skorajda neobčutljivi 
so solata, pori, kel in rožni kupus, ki 
rabijo v zelo hudi zimi brez snega le 
lahko kritje s smrečevjem ali s slamo. 
Ravno tako je ravnati z gredicami z 
zimsko špinačo in solato. 

Prezimovanje povrtnine je zelo eno­
stavno. Da se pa dobro obnese, je pred 
vsem predpogoj, da je povrtnina dobro 
razvita in zrela ter da je prostor v vsa­
kem oziru odgovarjajoč. Radi neved­
nosti se vsako leto pokvarijo velike 
množine dobre zimske zelenjave bodisi 
da zmrznejo ali segnijejo. 

Najprimernejši čas za vlaganje ali 
vkletenje je oktober in november, ko 
nastopi mraz in preneha rast. Spravlja 
se le ob lepem in suhem vremenu, ker 
se s tem prepreči gniloba. Malce mraza 
zviša trpežnost zelenjavi, le zelena je 
občutljiva in jo je treba pravočasno po­
spraviti na varno. Najboljše se drži ze­
lenjava na prostem v jarkih, med tem 
ko v kleteh vsle­d toplote pogosto seg­
nije. Poškodovane, počene ali slabo 
razvite rastline niso za hraniti ter jih 
:e treba najprej porabiti. 

Vso za zimo odločeno povrtnino se 
izruje s koreninami vred iz zemlje. Pri 
zeljnih in kelovih glavah se odstranijo 
vsi veliki zunanji listi. Korenje, pesa 
:n redkev se odtrga, pri zeleni se srček 
pusti. 

Nato se izkoplje 1^ m širok in 30 cm 
globok jarek. Izkopana zemlja tvori 
krog njega zaščitni nasip. Ta je pokriti 
s tanko plastjo šib'a, da voda lažje od­
teka. Nato se vložijo zeljne in druge 



glave v vrste druga poleg druge in za­
kopljejo globoko v suh pesek do glave, 
pri zeleni gledajo samo srčki iz peska. 
Ko nastopi mraz, se pokrije jarek s 
smrečjem, ali se pa položijo preko jar­
ka fižolovke in čez nje slama ali trstje. 
Ob lepem toplem vremenu je jarke od­
kriti, ker bi sicer zelenjava segnila. 

Ako je zemlja težka in ne prepušča 
vode, je potrebno, da se izkoplje krog 
in krog nekoliko globokejši jarek, ker 
bi sicer povrtnina v svojem prezimo­
vališču utegnila utoniti. Za težko zem­
ljo je priporočljivo, da se povrtnina za­
suje na 1M široki gredi, krog katere se 
nameče 40—50 cm visok nasio zemlje. 

Zelje in ohrovt se prezimi tudi sle­
deče: Vzame se s koreninami vred iz 
zemlje. Nato se korenine odreže jo, ker 
vlečejo vlago. Kocen pa mora brezpo­
gojno ostati, ker iz njega dobiva glava 
hrano, vsled česar ostane sveža in soč­
na. Z dolgo slamo se zvežeta po dva 
kocena skupaj in glave obesijo v hlad­
ni zračni kleti ali drugem pred mra­
zom varnem prostoru čez napeto vrv 
ali drog, tako da se glave ne dotikajo. 

Korenje, pesa, redkev se vloži v kleti 
v suh pesek v vrste, torej: pesek, nato 
korenje itd. Le zelena se sme vlagati 
v samo eno vrsto. 

Karfijola, ki še nima rože, se dvigne 
z nekaj zemlje iz tal in posadi v vla­
žen pesek v svetlem, pred mrazom var­
nem prostoru. 

Pozno endivijo je najbolje pustiti ne­
povezano na gredah. Ko nastopi mraz, 
jo je pokriti z listjem. Tako se ohrani 
preko Božiča. 

Peteršilj in drobnjak se presadi v 
lonce in sicer toliko kolikor se potre­
buje po zimi zelenja. Lonci se postavijo 
v klet in nato po potrebi v topel svetel 
prostor, kjer kmalu rastlina poganja. 
Peteršiljeve korenine pa se zakopljejo 
v kleti v pesek. 

Češenj in čebula se hraneta v hlad­
nem prostoru, kjer ne zmrzuje. 

Klet, kjer se spravi povrtnina za zi­
mo, mora biti suha, vzorno čista ter 

hladna, vendar pa varna pred hudim 
mrazom. Dati se mora dobro zračiti. 
Zatohla klet je za prezimovanje popol­
noma neodgovarjajoča, ker se tvorijo v 
njej plesen in pospešuje gniloba. Ved­
no in vedno je treba zračiti in tudi ob 
hudem mrazu od časa do časa v opol­
danskih urah odpreti okna. 

Jabolčna juha. 
Kiselasta jabolka olupi in razrezi na 

krhlje. Kuhaj z malo vode, da posta­
nejo mehke, nato jim dodaj podmetek 
iz vode in moke, soli in kuhaj pri ma­
lem ognju, da se juha zgosti. Postavi 
na mizo z zabeljenim fižolom. 

Jabolčni štrukelj z orehi. 
Kiselasta jabolka olupi in naribaj na 

ribez za repo. Potresi s par žlicami 
sladkorne sipe, primešaj par pesti po­
mletih orehov in primerno toplene 
smetane, en jajček in malo cimeta. S 
tem nadevom namazi tanko raztegne­
no testo za štrukelj (1 liter belo pše­
nične moke, 1 jajček, malo mlačne vo­
de in sol), zavij, položi v primerno na­
mazano pekvo, pomaži povrh s smeta­
no in speci v srednje vroči pečici. Še 
topli štrukelj zreži na štiri prste dolge 
kose, naloži na krožnik, potresi s stol­
čenim sladkorjem in postavi na mizo. 

Jabolčna potica iz kvašenega testa. 
Napravi kipneno testo iz 1^ 1 bele 

pšenične moke, 2 rumenjakov in 1 ce­
lega jajca (ali 2 celih jajc), 2 velikih 
žlic trdega masla, 3 žličk sladkorja, 3 
dkg kvasa in potrebnega mleka. Testo 
naj bo voljno in ne pretrdo. Ko vzide, 
ga razvaljaj za prst debelo, namazi 
prav tanko s češpljevo marmelado, na­
to nadevaj eno vrsto jabolčnih rezin 
(kisla jabolka olupi in nareži za no­
žev hrbet na debelo), potresi s sladkor­
no sipo in cimetom, črez polij toplene 
smetane, zavij, položi v omaščen lon­
čen model ali v pekvo, pusti da vnovič 
kipne, pomaži povrh s smetano ali raz­

tepenim jajčkom in speci v krušni pe­
či ali pečici. 

Buče z mlekom in orehi. 
Bučo olupi in strebi. Nato jo zrežt 

na prst debele kocke in kuhaj v toliko 
vode, da ravno pokrije kocke. Ko so 
mehko kuhane, ocedi nekaj vode, ako 
imaš pa dovolj mleka na razpolago, pa 
ocedi vso vodo. Zalij buče z mlečnim 
podmetkom, kakor je pač potrebno. V 
slučaju, da odcediš vso vodo iz buč, 
mora biti podmetek redek, sicer pa 
primerno gost. Soli in pusti ob malem 
ognju kuhati, da se jed zs­osti. Končno 
primešaj par pesti zmletih orehov ter 
par žlic smetane. 

Buče kot prikuha. 
Olupiieno in strebi jeno bučo zribaj 

na ribez za repo. Napravi svetlo pre­
žganje z malo seklano čebulo, dodaj 
zribane buče, hitro premešaj in takoj 
poškropi z dobrim vinskim ali sadnim 
kisom. Dodaj kumine in malo soli. 
Premešaj in pusti, da se pari ob ma­
lem ognju. Ne prilivaj vode, ker jo bu­
če same spustijo. Po okusu lahko do­
daš fino seklanega zelenega peteršilja, 
za noževo špico rudeče paprike in vrši­
ček janeževega stebelca. K tem bučam 
postavi na mizo krompir v poljubni 
pripravi, v kosih, prazen, pečen ali ku­
han v oblicah. 


