
List 94. 

Koristnost brinja. 
Kdo ne pozna vedno zelenegagerma, b r i n j a 

namreč, in jagod njegovih, tudi lepo zelenih ali 
černkastih zrelih? Vreden j e , da se nekoliko na-nj 
oziramo, ker je zares velike koristi. 

N a v a d n o b r i n j e raste na slabem kamnitnem 
svetu raji kakor na dobrem; nar bolj všeč so mu 
gole severne strrmine apnenega skalovja; tamkaj 
se ga prav obilno nahaja. Kjer mu je zemlja vgodna, 
doraste d r e v e s c e 12 do 15 čevljev visoko* Cve t j e 
njegovo, majhne rumene rese, prikaže se mesca 
majnika, in germ ima ob enem cvet, zrele in ne­
zrele jagode; poslednje tičijo do tretjega leta na 
vejicah, če jih ne oberejo ljudje. Znane b r i n j e v e 
j a g o d e so okrogle, mesnate, blagodišeče; okusa 
so sladkotno-grenkega, ter se upotrebujejo v go­
spodarstvu in zdravilstvu. Rade jih zobljejo b r i ­
n j e v k e (in brinjevke mi). Ljudje žgejo iz njih 
znani b r i n j e v e c , ki je prijetneji pa zdravju bolj 
ugoden, kakor navadnja žganjica. Tudi za nektere 
j e d i l a so dobre b r i n j e v e jagode, toda le ko 
začimba* GnjatA vodijo se nar bolje, če nad vžga-
nimi brinjevimi vejicami vise. 

Ko bi hotla kaka pridna gospodinja v k u h a n i 
sok ali tako imenovani b r i n j e v z l e č e k si na­
praviti, naj tega se loti takole: 

Naj vzame nekoliko zrelih brinjevih jagod; naj 
jih stolče v kamnitni stopi (če nima kamnitne, je 
tudi druga priprava dobra), potem naj jih dene v 
lonec, pa vlije vrele vode na-nje toliko, da voda 
čez jagode stoji, in pokrije lonec, ter naj da to 
kuhati pol ure pri pohlevnem ognju; potem se pre­
cedi in stlačijo se jagode močno skozi gost pertič, 
Sprešani sok naj se kuha na to zopet tako dolgo, 
da je gost kot med. Poslednjič doda se mu neko­
liko sladkorja, da je prijetnejšega okusa. Vkuhani 
sok naj se spravi potem v steklene posode, ktere 
se dobro zamaše, pa na hladnem mestu hranijo. 

Taki brinjev sok ali zleček (pravi slovenski 
t e r j a k ) je kaj imenitno domače zdravilo v mnozih 
težavah, kakoršne so, postavimo: kašelj, naduha 
itd. Vzeme se ga eno žlico polno, se raztopi v 
topli vodi (včasih tudi v vinu) in povžije se malo 
po malo. 

B r i n j e v i na je terda, žolto-rudečkasta in pri­
jetno dišeča. Dobra je za kurjavo; kjer pa brin 
bolj visok in debel prihaja, se dajo dile iz njega 
žagati ali okovi za drugo posodje napravljati. Tako 
posod je sila dolgo terpi: kajti brinjevina je skorej 
nerazrušiva in prav gostega zerna. 

Od množenja brinja nočemo ničesar omeniti, 
ker brinje navadno se ne seje ne redi umetno, te­
mpe pripuša se naravi in ptičom, da zernje ali 
seme njegovo trosijo po goricah in ravninah, in tako 
to koristno drevesce vseskozi množijo. J. Š. 


