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ne pobira publih besed, ki je sam medfan, obrt-
nik, posestnik in davkepladilee, ki je sam skusil,
sam cutil, sam zvedel, Cesa je mestann; obrtoiku
trgoven in posestnikn treba, ki je sam nie veé let
ob raznib prilikah neprestrafeno se potegoval za
koristi svojih some§fanov. No, in takien mof je
g. Frane Bindlehner. V narodoih zadevah Sloven-
eem vselej pravifen in djanski prijazen, v verskih
zadevah priden katolitan, kot zasebuik nedotakljiv
poStenjak, kot podpredsednik oskrbniftva za obrt-
nijsko Solo znan prijatelj podoka in &ole, kot
medtan velezasluZen za mesto Maribor in kot 12letni
svetovalec grafke obrinijske in knpiijske zbhornice
za celo spoduje Stajersko, je g. Bindlehner ravno
pravi kandidat za driavni zbor. To tem bolje, ker
pride tukaj kmala na vrsto krvavo vsem obrtnikom
potrebna nova obrinijska postava (Gewerbegesetz)
in ker je v svojem fiskanem programu izjavil, da
hofe podpirati sedanjo vlado v pomirenji avstrij-
skih narodov. Zato zapifimo na svoje volilne listke
ime: Frane Bindlehner ter pojdimo gotove in vsi
volit! Na§ driavni poslanee bodi gosp. Franc
Bindlehner! Volivee mariborski,

Gospodarske stvari.

Kako si Angleii kumare solijo in vlagajo.

M. Bliza se zopet fas, v kterem nade pridoe
gospodinje skrbé za pozimske potrebe in ta izvrstai
povrtni sade? solijo ali v jesih vlagajo. Tu jim
hoZemo povedati, kako Angleiito okusno zelenjavo
za zimo vlagajo in branujejo. BrZ ko se komare
z njive ali povrtne grede prinesd, se po svoji de-
belosti v tii kupe preberejo, v debele, srednje in
drobne. To je zarad tega treba, ker je na debele
ved soli potreba, ko pa na druge in ker je v kup-
Giji navada za veaktero teh sort drugo eeno po-
nujati. Sredunje in drobne kumare imajo najvido
ceno, zato morajo tisti, ki jih za kupee potrgavajo,
vso svojo skrb na to obratati, da je med kuplje-
nimi kumarami kolikor mogo®e najmanj debelih;
in potrgovanje kumar o pravem fasu je tisti del
posla, ki je med vsem najteZavnejsi.

Kumare se vlagajo v sode, v kterih je bil
sirnp, olje, soljeno meso, sploh v trdne krepke sode,
se solijo in na nje pokrov pokrije, ki pa ne za-
vezne popolnoma trdno, ki le belj na kumarah
samib le#i, s kamenjem obteZi, da se vse kumare
vedno pod salamurjo drié. Salamurja se napravi
tako motna, da krompir na njo poloZen, na nji
plava. Po nekterih dneh so mora skozi pipo, ki
je spodaj v sod vbita, odtoditi, da se zopet od
zgoraj na kumare naliti more. Tako se salamurja
dobro premefa in se zabrani, da gornje plasti
salamurje s tem, da se vodenih delkov kumarinih
navzamejo, slabe ne postangjo. Salamurja sicer
nekoliko malega zavreje, vendar pa to ni& nede,
Od ¢asa do ¢asa se morajo gornje kumare s so-
lijo potrositi, da se ne skisajo, To se posebno pri

debelih knmarah ne sme zamuditi, Salamurja se
mora vsakih 7—14 dnij odtofiti in zopet od zgoraj
naliti, in to sicer tako dolgo, dokler vrote vreme
trpi. Bri pa ko hladnejfe vreme nastopi, morajo
vedno pod salamurjo biti, dokler da se ali pro-
dajo ali pa posnejo. Kedar je treba kumare ali
za prodajo ali za lastno porabo pripraviti, se mo-
rajo iz salamurje vzeti in z mrzlo Sisto vodo po-
liti, da &rstve postanejo. Z mrzlo vodo se morajo
kumare tako dolgo polivati in v mrzli vodi pus-
Gati, dokler nimajo ved po soli okusa, Bri ko se
je to zgodilo, se soljene kumare v ono posodo
vloZzé, ktera je za prodajo namenjena; na to se
vlije na nje vinskega jesiha, seveda mralega in
pridene se zalimba, kakor§ne okus vsakokratni in
veakokrajui zahteva. Poper, paprika, nagel&i in
nova zafimba so zato najbolj v navadi.

Tako & napravljajo kumare praktitoi in rab-
lookusni Aungli®ani, zato se tako napravljene ku-
mare tudi angledki pikeljei imenujejo. Kumare do-
bijo po soljenji neko temno Zoltormjave barvo.
Nekteri, ki imajo rajdi lepo zelene kumare, jih v
bakrenem kotln v topli vodi, v kteri ravno e roka
se vzdrii, poparijo in tako dolgo v kotlu pustijo, da
kumare lepo zeleno barvo na se vzamejo, ktero
kamaran kuprene soli podati morajo. Vendar pa
je ta nalin kumare barvati zdravju Elovetkemu
kodljivo. Jesih je le moden dober vinski jesih
priporodati.

Parmezanski sir in njegovo narejanje.

M. 1I. Bri ko se je smetena na mleku v ko-
ritih naredila, se posname in v puter zmede. Pos-
neto mleko pa se vlije v kotel, ki ima podobo
velikega prerezanega kroglida in prav veliko ustje.
Kofel se zdaj obesi nad ogenj in mleko do 32
stopinj Celsija razgreje, pri Gemur vedno lepo belo
ostane in sirovino v sebi raztopljeno obdrii. Ko
bi se mleko bolj ko na 32 stopinj razgrelo, bi se
mletni sladkor skisal, sirovina bi se wsirila in
siradka bi plavkasto barvo dobila, Ko je mleko
do povedane stopnje razgreto, potegne sirar kotel
raz ogenj, da mlekn girilo ali sirS¥nik pridene, ki
se ga ne sme preved na enkrat vzeti, da sir pre-
silen ne postane. Za sirilo sluZi teledji Zelodee,
tako imenovani sirif¢nik, kakor je to po drugoed
tadi znano in v navadi. Zdaj se vsa tekoina pre-
meda in potem se pusti, da jedno ure pri mire
stoji, da se vsiri. Vsirjeno mleko se s prva z dolgo
palico, ki ima na jednem koncu okroglo dleto,
meda, potem z drugo, ki je na koncu z bodalei
nataknjena in slednjié s trojasto metlo dobro pre-
dela. To delo trpi polno uro, na kar se nekaj
siradke iz kotla vzame in sirovini v kotlu dobrega
#afrana pridene, na 100 litrov mleka 1 gram Za-
frana. Zdaj se kotel iz nova nad ogenj postavi in
njegova vsebina na 55 stopinj Celsija razgreje.
Med razgrevanjem se vsa tvarina s trnjasto metlo
neprestano premedava.

Bri ko se je sirar preprital, da je vsa tva-
rina v kotlu primerno prekuhana, potegne kotel
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raz ogenj in pusti, da se vse razhladi, da se sir
viede. Da se to bolj hitro zgodi, se prilije v kotel
tista sirndka, ki se je prej odvzela in se je med
tem razhladila. Sirovina se v '/, ure izlodi. Vsir-
jen del se sred kotla nakopi®i, v laneni plahti
zbira in potem v torilo ali kalup prenasa, da se
tam vsa siradka odkaplje. Iz torila so sir v fedno
platno zavije, in z debelo leseno ploddo preda, ki
je 8 tezkim velikim kamnom obloZena. Bri ko se
je vea siradka odeedila, se platno s sitovilom na-
domesti, novi kamni na sir naleiijo, da se po-
vrije vzgladi. Ko se je to zgodilo se sir v soliv-
nici 8 soljo potrosi. V solivoiel ostane skozi fri
nedelje in se veckrat obrne. Slednjié se prenese
v susivoico, kjer ga veckrat offetajo in ostrugajo
in slednjié z oljem pomaiejo. Iz siradke so fe
nareja skrta. V ta pamen se v kotlu neprestano
premedava in na 80 stopinj Celsija razgreje. Po
nekolikem ¢asu priplava skuta na vrh tekotine;
sirar jo snema in v torila nadeva, kjer se strdi.
Viéasih prilije siradki e nekoliko sladkega mleka
ali matude, kur skuto znatno vazboljsa. Skuta se
osoli in v krudni peéi posudi. Skuta nadomestuje
sir na mizi navadnega kmetovavea. Kisla siradka
se svipjam porazklada.

Vremenski preroki nam prorokujejo milo
zimo. Bodemo videli.

Dopisi.

Iz Ptuja. (Volitvenski shod). Citali ste
Ze po raznih novinah o voliloem shodu sklicanem
po ptujskem mestnem Zupann g, Dr, Bresniggu.
Kot kandidatje oglasili so se gg. Schmiderer, Ren-
ter, Wiesthaler, Zeledi razvijati svoje programe.
No kaj se dogodi? Mestni Zupan, br¥ ko ne vsled
poduka dobljenega od nebedigatreba g. dr. Du-
hata, tega Reuterju in Wiesthalerju ni dovzolil
rekdi: ,jaz vama pe morem dati besede, ker je g.
Schmiderer vsem Ptujanom k sren prirvasel, no,
¢e pa bo velina odlofno zahtevala Vaju tuti, bom
tudi Yama dovolil govoriti; ali boljse bo, ¢e se ne
prikaZeta, ker ptujsko grozdje je kiselo in Sega,
samo ednemu dati besedo, je v Ptoji kot prak-
titna dokazana (, practisch bewiihrt*)“. Malo potem
pozvaviii Wiesthalerja upije Renter razkalen v
dvorano: ,Ieh bin ein Ehrenmann und kein Hauos-
knecht, dass man mich hinauswirft“, L. j. jaz sem
podtenjak, a ne kakov hlapec, da me tavun me-
¢ete. Polem takem odideta in g. dr. Mibalig, opa-
zivéi veliko nezadovoljnost nad takim strahovanjem
pohiti ket samorad posrednik po razialjena kan-
didata v gostilnico .k orlu®. No, neblago sprejet
povrnil je se brez uspeha nazaj. Med tem g. Bres-
vigg (po g. Piskn) za predsednika predlozen po-
prime se hesede ter refe: ,Zdajna velina driav-
nega zhora je umetna; fortdritlerska stranka bo

glasi Reuterja in Wiesthalerja kot ,ftir Pettau ab-
gethane Grissen®, t. j. kot uie zdelani osebi, in
g. Bindlehnerja kot ,filr uns nicht existirend* kot
tloveka, kojega za nas Se niti ni, priporotuje ,libe-
ralnega® dr. Schmidererja, kojega so liberalui“
gg. Walterskirchen, dr. Duchatsch, dr. Leonhard,
Etujakemn pliberalnemu®  fortschrittsvereinu® kot
orenjaka priporodili, ker ta moZ ima pravijo:
deutsehe Bildung, deutsche Kraft, deutsches
Wissen, kakor njegov predhodnik; naj tedaj vsi
Ptujéani za njega lepo glasujejo!® Tako je modro-
val bivdi Breznik, a sedaj Wressssnigggggge. Do-
bivii besedo g. Schmiderer pravi: ,ka bodo v dr-
Zavnem zhoru zdaj pre vsa pitanja svobodGinska, na-
roduo-gospodarstvena in podobna morala potihnoti,
kajti najpoprej moralo bo se govoriti o nemsStvn,
ki je mdaj pre v strafanskej nevarnosti. Odkar
je Strehmajer mislefi: ,za menoj naj bo makar
ohéni potop® izdal ono glasovitno naredbo za feski
jezik, obtutimo to grozno podast Ze tudi ob Muri
m Dravi; pane bojmo se! Saj smo mi kelje v Av-
striji, ki ima sicer tudi _etwas slavische Bevil-
kerung“. Schmiderer pre ne &rti Slovanov, je pozna-
vec njib jezika (menda kakor Duchatseh! Ur.) ima
med njimi todi prijateljev; no, pri vsem tem je itak
prepritan, ka Avstrija postanka nema, %e ne bode
eden narond kladvo, drugi pa nakovalo,
(die eine Nation muss der Hammer, die andere
der Amboss sein). Nada fortsritlerska stranka hote
mirno zmago (klic: Hammer!) ne pa milijone me-
tati v barbarske zemlje, nefemo dalje iti sprebajat
se v Novipazar, Mitrovico in Solun, o temer san-
jajo nadi vojaski krogi. Kandidatje obedajo vo-
lileem navadoo fo in ono, no, vse so gole besede;
jaz pa, hvala Bogn! nisem faksen, ki bi vam ob-
ljubil spraviti vse, kar si Zelite, samo to edino
vam obefam in bom vam zanesljive tudi priboje-
val, ka bo stranka, kterej jaz pripadam, zadobila
opet vedino, ki njej in edino le njej pripada; po-
tem bodo videle deZele ,mit eiwas slavischer De-
vilkerang® : kaj je deutsche Arbeit, deutsche Be-
unornhigang, deutsche Cultur, dentscher Drang,
dentscher Kitt, deutsche Kraft, deutscher Hammer
— in Bog ve kaj #e vse bo ,in dentschier Znkunit®,
Ko je kladivni moZ svoj % gostim: oho! kli-
canjem presekani juafe precgj dobro na pamet
nandeni govor bil dokontal, vzdigne se kar naen-
krat orjaska oseba, g. grof Platz, ter zapita nem-
fkega zagrizenca: ,dali mu je znano, ka presvetli
pad cesar Zelijo imeti mir med svojimi narodi ne
Ea vefne svaje, Suntanja in bujskanja, kar si je,
akor se zdi, g. kandidat na svojo zastavo vapi-
sal?® Na to kakor tudi na profesor Hubadovo
interpelacijo ali vpraSanje zastran vojadke postave
in driavnega jezika siromak ni vedel prav kaj od-
govoriti; nemsko znanje pa ga je popolnoma za-
pustilo in nemski macelj padnol wmn je iz rok, ko
ga je zgrabil gosp. sodnijski pristav Dr. Ferjané&ié

njo v kratkem opet odtisnola.® Ob enem hvalidr. | s Elenom XIX osnovnih driavijanskih pravie in
Duchatscha, odkrije ude volilnega odbora ter pro- ' nekimi narodno-gospodarstvenimi redmi, o kojih



