Rovos cultivos en Lérez (XV):

O Ruibarbo

v Alvaree Castro

Mon & unha planta cofecida na
gle) cultivala a
partir de sementes procedentes de

Zona; empecel a

nglaterra, O seu nome centfico &
sheum rhabarbarum. Ten cardcter

que

mesme st polo
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gue hai que elixir ben o lugar de
plantacin. Ten wn talo subterrdneo
OuU N7FOMa qUE, Nd Primavera, pro
duce unhas follas de pran tamafo
suxedas por longos peciolos de cor
vermelliza; estes peciolos son a parte
comestible pois as fo

debido an seu alto grao de acide
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oxdlico. Fode reproducirse  por
semente oLl pf-l' ANACoS 8 NFoma,
prefire

cadiros, ben abonados e méis ben

solos saltos e archar-

M
acedos. Precisa unha temporada de
fric invernal e a recoleccidn faise na
Drmavera.

O seu aproveilamento  estd
nola centrd de Europa e

retafia, usano en salsa, sopas,

esterdid
(aran
confeccicn de doces e marmelzdas e
ata fabrican unha especie de vific, Cn
ltala emprégano para a confeccidn
dun apentivo. Tamén foi moi wtili-
zado en medicing tradicional

A continuacidn ofrero un

ar de
recertas ge marmelada e unha de
Wil

Marmelada de  ruibarbo o

iresas- Cortase on cachifios un

qu Iz de ru DA € oulrs Juilo o
fresas: coldcase todo nunha tarteira,
engadenss dous limdns pelados e

cortados ¢ dous quilos de azucre.

Mestirase ben e déixase repousar

gribas  horas. [mtdrase cunha

batedora & enpadese unha copifia de

ron. Cacese g Taamenle ala aragar
o punto de marmelada e CONSEny/ase

L Dotes asterliZaans.

Limha variante consiste en subs

titir as fresas por uns 25 pramos
de wenxibre

ruibiartic.

que wval mol ben oo

O "wifin" de ruibarbo & un vifio
de froitas gue se pode elaborar do
sepuimte xefo corlase mod ben un
quilo de rubarbo e engddensclle 5
itros de auga fervendo, machdcase
ben, dépase repousar un par de
noras e aprowdilase o liquido espre
mendo en, Bétanselle 3 guilos de
azucre e cando todo estd a unha
tEmperaturs uriha
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grans
pequena parcon de vedo  (de
vifio, cervexa ou pan). Remdvese
ben e coldcase nun redapiente de
boca estreila gue se tapa cun tapdn
de fermentacidn (os mesmos que se
tilizan para wifio). Cando remala de
ferver, embotéllase,




