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nas sloji. ¥ojska dovolj mofna za naso obrambo,
 Na#i narodno-konservativni poslanci komaj takajo

ng priliko, da bi nam dafna bremena polajdali,
o pri vejadkej postavi se tega storiti ne upajo, |
 reber xa mesene Klobage npa stran djale, se yse

 yarnost. Tega kot vrli Awstrijangi storifi ne morejo
in zato g0 glasovali in bodo zopet glssovzli za
pjo. Tako sodijo tudi domoljubi ¥ ogerskem dr-
+ ds¥nem wborn in g0 postave nie podaljali na 10
let. Liberalei so zanadali se, da jim priskedi libe-
ralna vedina gosposke gbarpice pod vodstvom gla-
Bsovitega viteza Sehmerlinga. Ali tukaj so se moéno
nkanili. Vitez Sehmerling je najbolj zagovarjal po-
daljSanje vojaske postave in vsled tega jo je go-
«8poska.zbornica. sprejela. enoglasno ter poslala
nazaj d:iavuemnu zborn s tem, paj jo vzame Se
enkrat v pretres in potem sprejme. Ob enem so
#vitli cesar k sebi pozvali g. Weeberja, poslanca
ismed gmernejib liberalcay, in mu rekli: vojasko
‘postavona 10let podaljdati je potrebno;
‘potrodki za vojadivo 80 res velikiinjaz
(gvitli cesar) Zelim in hodem, da se znidajo,
#@li o sedanjem trenuntku to ni mogode,
bilobi za ohstapek cesarstva prenovar-
mo. Dalje so baie cesar dostavili, da se bo itak
«dadi pri vojakih varénoe postopalo, kolikor najbol;
mogodle, tudi se jim (cesarju) werazumljive zdi,
zakaj soliberalci toliko zoper §. 2 vojadke postave
/(nabiranje mevincev), ker so za § 1. glasovali,
kder se dtevilo avstiiskih vojakov doloéuje na
1 800.000 moz? Cesarjeve besede je g. Weeber na-
Uzoanil liberalnim tovarSem, ki so sedaj osupujeni
in: poparjeni. Nekateri so aZe odatopili, drugi oma-
shujejo-in, dtevilo zagrizencev se krha, vse pu je
grozno sram, da so se v take zadrege s svojim
« kujanjem zvabiti dali. - Prej #o0 ropotali zoper po-
stave; sedaj pa bi paj za uwjo glasovali, &eneégjo
-oveljati kot slabi. dowoljobi in slabi Avstrijanci ter
zgubiti- ves dosedauji vpliy v najvidjib krogib, vso
spolitiéno  veljavo.  Bosna in Hercegovina dala je

ker bi tako g;iu__cﬁnnrsgg:iﬁus li v najvetjo ne-

iubiberaleens prvi udaree, vojaska postavs jim koplje |

Jie= polititoi greb!

s deviggspodarske etvari,

Svinjsko weso kako ga po raznih krajih sveta
; an solijo in susijo,

M. Soho svinjsko meso je vsapovsod zelo

| pripravila, jo pnsté 24 ur viseti. Stegna se ji po-

tem izreiejo, da se poschbej osolijo insudd; noge,
ufesa, rep in glava se bri za porabo osolé in
razun tega kar se je od pleé, ledviéne pedenke in

drigo meso za pedenje porabi, Kar je ¢ ostalo,
se ragrefe ali razseka v primerno debele kose in
rablo vriba % zmecsjo, ki ebstoji iz soli, sladkorja
in soliterja; Na to se v dno kadi, v ktero se ima
meso viokiti, plast soli potrosi, na njo meso tedoo
vlo#i in vsaka druga piast mesa zopet s soljo
dobro natrosi. Véasih se tudi nekoliko kapelj vode
na meso poSkropi, da se tako sol prej razpusti.
Boljie pa je = vodo nif ne dkropiti. Cese v prvili
14 dnoevih salamurja e ni tako vzdigoila, da nad
vae meso stopi, se iz soli, sladkorja in salitérja
motna salamorja skoba, pusti, da se obladi in
izhlajena ma meso vljije. Na meso se poloZi lesen
pokrov, kteri se 8 kamunom dosti teikim obtedi,
da vse meso v salamurji lefi in uif iz nje ne moli.
Ko je meso &e dve do tri nedelje v soli leZalo,
ge vzeme iz nje, na rainje potakoe, da se tako
otebe. Slednjié se razobesi v dim in se pusti su-
diti. Po dveh mesencib je Ze za kulio in godoo, Se
bolj po treh mesencih. Rano spomladi se suho meso
v pavolpate prtite kos za kosom za¥ije in ti fe
% gosto apneno vodo pomalejo, da se. ga mube
ne lotijo., Na 60 kilogramov svinjetine rafunijo na
Angleikem 9 kil, soli, 1 kil. soliterja, '/, kil. slad-
kovja in 1 kilo morske soli, Tako delajo AngleZi
8 svinjskim mesom. ;

Poglejmo zdaj, kako ravnajo Francozje. Tudi
Francozi so gorki ljubitelji suhega svinjskega mesa
in zalo si ga tudi veliko in umetno nasuSé. -~ Oni
zaklanih svioj ne varijo, 1. j. oni jih ne poma-
kajo v vreli krop, da jib s tem #Cetinja osnaZijo,
ampak na Francoskem zaklano svinjo osmodé.
Napravi se zatu primeren velik kap eule slame
in zaklana %ival se polodi na njo. Slama sc zaige
na tisti strani, od ktere veter viede, in tako se vse
§teting v bipu osmodé, Kar de kaj kocinja ostane,
to se 8 8fopom gorete slame popolnoma osmodi.
Na to se vsa svinja ¢ mrzlo yvodo i 3&elico prav

dobro podtetu in oiiba in fe 2z ostrimi nofi obrije.

Francozje pravijo, da se tako pripravljena svinje-
tina bolj in delj dasa drzi, kaker pa %o se svitija

| v yrelem kropu vari, kar je tadi vee prav ‘ver-
jetun.  Na avinjo 150 kil. teike se raduni 20 kil

kamoene soli, & kilov sladkorjn, 90 gramov stol-

priljubljenajed, zato je pa todi treba pri soljenju | Cenega pep 8, ravoo toliko didefih nageltev in
Vit sufenjn  gledati na to, da se to pripravijanje | tadi 90 grawoy ribave nove didavine. (Neugewlrz).

tudi ua pravi in majboljdi - pain godi,

Poglejmo | Te snoyi se med  seboj dobro pumesajo in 8 to

toraj,’ kako sixdkojedni Apgliéan svojo syinjetine | zmesjo meso ure ali dve vtirava. Na to se meso
woli“in pripravija, morebiti se bodemo tadi-mi od |trduo v kad zloZi, vsaka plast mesa s to zmesjo
njega v tem osirn kaj maundili, ker je sogleska  dubro potresi in kar je e oslane vrh vloZenega
subena svisjetina iroko po svetu kot pajboljfa in | wess vsuje. V lreh do étirel tednili se sme meso

najoknsnejda znans.
. Tako imenovani Kontovski npafin svinjo raz

1z kadi vreli, in v dim obesiti, da se posadi,
Krate (Suuke) in spluh suieno meso se v

“uditi in suliti jo tales Ko se je iz suklane svinje  posebuib za sndenje unaprayljenib  h.dab  sudijo.
drobovioa ven vzela in splob svinjn za daljuo delo | More se pa to tadi v navadnoib kubinjab 2 cdpr-
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timi ognjidi ali pa v dimnikih goditi, seveda &o
ge ne kuri & premogom. Nekteri priporotajo za ka-
jenje kornzne storfie, pravijo, da to mesu posebuo
slast podaju. V Hamborgu pa todi pri nas sem
ter tje sn¥é meso v najvitem delu hide pod pod-
streijem, kawmar po posebnil cevib dim iz nl{spod—
nejfib deloy poslopja dovaiajo. Tako' pride le sub
in_bladea dim na meso in to daje mesu vedo slast
in boljdi okus, kakor pa, e bolj blizu ognja visi.
Slavno znaua vesifalska salamurja za soljenje krad
ohstoji iz 3 kil. kamuene soli, 1 kil. sladkorja,
90 gramoy soliterja in 13 litrov vode. V nji se
prej navedene redi Kuhajo, pene pa vedno sproti
suemajo. Ko se je sknhana salamurja do dobrega
ohladila, vljije se na Erafe in meso “in toliko da
je vsa mesovina od tekotine do dobrega pokrita.
V 4-5 tednill so potem krale za dim godne. Ta
salamurja s¢ wore, ¢e je %o kaj ostane, velkrat
poraiuti ju zopet na nove krafe in meso vljiti.
Vendar pa se mora iz nova prekubati, ji pene
posaemati in nokoliko prvotnib soovi zopet pri-
djati. Predno se krafe in svinjetina sploh v sol
polozé, morajo se veakokrat dobro  omiti in do
suhega zopet obrisati. Posufene se dajo vel let
heaniti, ako so v pavolnate priide zadijejo in v
pepel ali stoléeno lesno oglie vloZé, Nekterim dve
lefy stara posuiena krafa bolj didi, kaker jedno-
letna. —

Tu naj se f¢ wva kratko popide celo priprosta
naprava, kaka praktiéni Amerikanci svinjetino sosé.
Vzamejo sod, polovnjakove velikosti, lavzame se
wy. oboje doo. Ta sod se jotem postavi nad jamo
v gzemljo narejeno po konen, Gornji pod se potem
nadowesti & pokrovom, ki sod trdno savezne. Pod
sud pelje plehasta cev, kakorine so pri Zeleznil
pedeh v navadi, morda 2 seinja dolga, &im dalja
tim holjsa. Na drugem konen te covi, ki tudi ¥
jami konta, se nahaja ponva, v kteri se za ka-
jenje potrebne soovi #gd, kakor brinje, korazni
stordl, iverje itd. Jama, v kteri se kuri, mora pa
globokejia biti od one, nad ktero se je sod po-
stavil, in se da todi trdno 8 pokrovom zavezniti.
V. prvi® opisani sod se za sodenje pamenjeno meso
na popretne rafnje rszobesi in s pokrovem sod
trdno zavezne., Zdaj se zadue v drugi jumi v poovi
kuriti in meso v sodn snditl. To se godi tako
dolgo, da je mesc_dosti snha. Posoda prav po
ceni, v ktero se svinjsko meso vliagati more, so
sodi, kakorSnih imajo trgovei za olje. Dno na jedni
strani 8o sodu izvzame, sod s slamo ali senom
dobro izige in na to dobro izriba in izenaZi, Taki
sodi so za vlaganje mesa prav po ceni in primerni.

No&nja in nasad dobrih jajee.

Marsiktera gospodinja Zeljno faks, da jej
kora znese katero jajee, ker je potrebuje za pri-
prayljauje mnogoterib jedi, zato pa tudi skrbi, da
ima dobre kuare in kvoklje, ki valijo piiGeta. In

redi tukaj objaviti. Kure, ki se rade potepajo,
niso kaj prida, ker zgubljajo tudi jejea, Ds pa
se kure zafnd potepati, je krivo tepenje im pre-
ganjauje kureline in slaba postredba; .ka[}hrhr
doma Ziveia nedebijo, siga morajo ud 1sleati,
in tako se tudi sgubi basek od kur. Odtod pride
fe todi, da slabo nesejo in~ jajea so dostikrat
majhena, Dobra kura iznese v 20 duoeh 15 do20:
jajee; pora v 25'dneh 18—20; goska v 28 doeh 12-
do 15, raca navadno v 28 doeh do 18 jajee. Spom-:
lad in jesen je majboljdi fas za nesenje jajec:in
posebuo mesee maj. Najrajii pa  pedejo ‘kokofi
med ,gospojoicami®. V tem &awu se <jim tedaj
mora podajati primerna dobra hrana.” Ake ho-
temo, da kokofi iznesejo dobrih jajec na=a pasad,
se mora paziti na peteling, da se z razwovrstnini
kirami ne pari, kajti potem ni dobrega uspeha,
Gioska navadno iznese 12 do'15 jajee; ki'wo dobras
za nasad. Iznese jibh ved,” te niso wposébuezal
nasad. ' HEgARS 08 &
Jajea za vasad ne smejo biti proved’ stara;
pa tudi ne prefrifna; vendar so boljia frifna kot
prestara. Stareja od 14 'do 20 dni ne smejo biti
Navadno pravilo je: da se pri kokedih. in racah
vzemejo jajea za nasad, ki so istega  mesenca.
Dobra jujea za nasad se spoznajo, uko # njimi
potresed, in nobenéga klopotanja ne slifif. Tudi
se to pozna, 8¢ se denejo v mlatno vodo; e jajde
utone, je dobro, ostane pa na povrdini vode, takoling
ni za nasad. Kdor hofe imeti vel petelindekoy
(kokotov), naj izbere podolgasta jajea; ako pa
Zeli vel pitet, naj izbere kratka, okrogljastg,
Treba je pa na to pasziti, da je kraj, kder kvok-
lje sedijo, suli in ue vlaZen, ker bi sicer xapstonj
pri¢akoval pidtet. Mnogo stori pri mindini'm'
zdrava braua. Prva pajboljfa pica xa 'p‘iiﬁurl 80
trdo kuhana in drobmo skosava jajea. Kedar
mladina poraste, se ji podaje drugi Zivei: PToEo
skosann zeljava itd. Ako opazid, da jé'mhdi'q;
aulostan, je to zoamenje, da je bolens, Bolezen
oxdravid, Ee prinesed mravljinjak, ter ga dened
kraj mladine, ktera bo mravlje lovila in zobala.
ter tako zopet ozdravila. Anka Haramijeva,

Butelarske drustve stajersko obhaja 27. dec:
t. L v Graden svoj obéni whor. ‘Pri tej priliki bo
anani izvrstni bubelorejski mojster in uditelj v Celji
g. M. Kresnik razlagal o prezimovanji budel *

Dopisi.

Iz Srediséa. (Popravek.) Mnogo cenjeni
Slov. Gospodar® prinesel je iz Srediiia dapis, v
katerem se nad Jupan in celi srenjski zasfop na
pada, ker odbornike imenuje prikimavce, Temu
odgovatjamo zastopniki srenjski:

Neresnitno je, da bi se bil nad Zupan keda
komu za ta posel vsiljeval; nasprotno #e brani

ker mi je znano, da tndi gospodinje ,Slov. Gosp.” | se je, ter ga le prevzel, ker je bil encglasno iz-
rade prebirajo, zato hotem svoje skudnje o tej voljen. Od nekdaj se je na obfinske strofke nem-



