___8 —
mildakovih sestavkov. Posku3al se je €asih tadi kot pesnik in nam v nekdanjem ,Glas-
niku® priob&il pesnice: ,Moj dom®, ,Slove®, ,No&ni poZar® in dr,

JoZe Podmildak nam je lehko v vegled pridoega mladega moZd! On je delal
neutrudno ljubljenemu naSemu ndrodu v blagor. UZé kot dijak se je rad uéil tudi ne-
Solskim predmetom, posebno ¢eSkemn in poljskemu jeziku. Iz deifine je kasneje - ogo-
kako lepo povest preloZil na slovenski jezik. Pisal je silno wmljivo in po domade, zatd
tudi nad kmet rad prebira njegove spise, kateri mu jako ugajajo.

PodmilSak je umrl mnogo prerane, neizpolnivdi niti 80. letal Vender v tej kratki
dobi se je pri nafem ndrodu toliko prikupil, da wu je zagotovljen trajen spomin!

A oJanezu Jesenku vam tudi moram nekoliko povedati! Vrli mo# Se Zivi, in
je zdaj profesor na gimnaziji v Trstn, Janez Jesenko se je rodil 1838. 1. v Poljanah
na Gorenjskem; on je ufen moZ, izvrsten zgodovinar in zemljepisec, spreten pisatelj
slovenski ter znd mmnogo jezikov. Spisal pam je ve¢ izbornih Solskih kujig, katere se
rabijo po nafih srednjih Sclah (gimnazijah, realkah in uditeljistih). Naj vam omenim
le njegovo Zemljepisno Zatetnico®, Obéni Zemljepis® in ,Obéno Zgodo-
vino za srednje Sole“. Prevel nam je tudi iz angleftine nekoje lepe povesti, ter
sodeluje v slednjem &asu pri listu ,Zvonn®. V pjem nam je 1881 L priobéil jako za-
nimivo in uteno razpravo: ,0 zemeljskih potresih® O rodoljubnem gospodu
profesorji nam je, ¢e Bog dd, Se mnogo lepega pricakovati!

Lovro Pintar
(Glej 79. berilno vajo: ,Lov na divie koze“.)

Lovro Pintar se je rodil pri Sv, TomaZi v Selski Zupniji nad Skofjo Loko
na Gorenjskem 1814. L. Ljudsko Zolo je izvedil v Skofji Loki, spodnjo gimnazijo v Kar-
lovei na Hrvatskem, a zgornjo gimnazijo v Ljubljani, Na to se odloti za duhovski stan
ter vstopi v bogoslovnico Ljubljansko. Posvefen v masSnika sluZboval je kot kaplan na
Gorenjskem in Dolenjskem; a naposled je Zapnikoval v Zalem logu pri Zeleznikih in
na Breznici pri Radovljici. Umrl je 1876. 1. kot Zupnik v pokoji v Preddvoru,
v kraji, kjer je uzé svoj fas kaplanoval

Pokojni Lovro Pintar je bil velik prijatelj kmetijstva, Solski mladini in ljudskim
uditeljem. Posebno rad se je pefal s@ sadjerejo ter je navlasti v , Novicah“ priobéil
mnogo poudnih seéstavkov. Tudi v ,UCiteljskem Tovariu® je pisal o sadjarstva. Spisal
je ve¢ lepih molitvenih knjig, n. pr.: ,Nebefke iskrice*, ,Marija Devica* i dr. Bil
je izvrsten narodnjdik, gored dudni pastir, vesel druZbenik ter gostoljuben gospod. Pri
gvojih Zupljanih je uZival splofno zaupanje, takd cel6, da je bil voljen za deZelnega in
drzavnega poslanca!

Schiller.
(Glej 80. berilno vajo: ,Lovect.)

Pritujoto pesen je po nemski Schillerjevi poslovenil uZé znani vam Fr. Cegnar.
Friderik Schiller (izgovori Siler) je bil preslaven nemski pesnik, porojen v dan
10. novembra 1759, 1. v Marbachu na Virtenberikem (na Nemfkem). Njegov ole je bil
virtenberski stotnik. Friderik Schiller se je izufil zdravilstya, vender je vselej mnogo
vel veselja kazal do pesnikovanja in pisateljevanja. Podal je Nemcem mnogo prekrasnih
umotvorov, s katerimi si je pridobil neminljivo slavo. Nekateri njegovi pesniski izdelki
so se iz nembéine prelozili v mnoge druge jezike. Tudi nam Slovencem sta jih poslo-
venily nekoliko znana vam pesnika Koseski in Cegnar. Takdé n. pr. je Koseski poslo-
venil Schiller-jevo ,Devico Orleansko* in ,Pesen o zvonu*; a Ceguar ,Ma-
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rija Stuvart®, Viljelm Tell® in ;Valenstajn®, prekrasna dela nem3kega veleuma!
A tudi v naSem berilci nahajamo nekaj poslovenjenih Schiller-jevih pesnij; také n. pr.:
.Slovo® (str. 91), ,Domovina* (str, 110), ,Korist ognja® (str. 112) i t. d.

Friderik Schiller ni dolgo Zivel. Prsoa bolezen je naredila konec obéudo-
vanemu pesniku v dan 9. maja 1805. I. v Weimar-u na NemSkem v 46. L njegove
dobe. Pomnite Se to, da je bil Schiller sovremenik nasdemu Vodniku, t j. Zivel
je z Vodnikom ob epem in istem Casu. (Dalje prih,)

Meso.

(Kemija v kuhinji,)

poretnn deZela, v kateri niso lonci samo ob nedeljah in praznikih napolnjeni =z
mesom, ampak todi druge dni*. Také se je izrazil v najnovejSej dObi neki neméki
pisatelj, kateri mesu po tej izjavi pripisuje veliko vrednost. Dan danes se v resnici
povsodi od vseh jedil nnjveé mesd poudije. Po vetih trgih in mestih ne najdes gospo-
dinje, katera bi ne imela najvefe skrbi za-t6, da prinese na mizo skledo telne goveje
jube in malo mesd svojej druZini. V prejfojem &asu — se vé, ni bilo také — in Se
dan danes se mej kmetskim prebivalstvom malo mesd pokuha®). Sicer se zgoraj na-
vedene besede polagoma uresnitujejo, ¢e tudi pofasi — in morda bodemo 3e dofakali
sretnih in bolj§ih dni, ko bodo tudi revnejdi ljudje imeli Cast in veselje ,mesé® veckrat
v tednu na mizi videti.

Tu se nam vriva vprafanje, je-1i mesé za razvoj Cloveskega telesa, neobhodno po-
frebna hrana? Mari bi se ne mogla z drugimi, cenejfimi sredstvi nadomestiti? Pri-
znati moramo, da bi se to lehko doseglo; kajti vsaj smo Ze pri mlekn videli, da ono
zadostuje popolnem za razvoj in rast nademu truplu; tudi bi se to doseglo s primerno
rastlingko hrano. T hofemo tudi omeniti, da so se vedno €uli in se &e Cujejo glasi
proti mesnej hrani. Navadno se vsi ti nasprotniki drZé nacel naravoslovcev, ki holejo
vedno dokazovati, da Clovek ni ustvarjen za mesd; toda dan danes njihovi privrZenci
se od dné do dné kréijo.

Znano nam je, da vsem tistim Zivalim, ki so navezane izkljuéljivo na rastlinsko
hrano, manjkajo éakani (Eckeihne); nasprotno pajdemo te zobé pri vseh onih Zivalih,
kojim je narava odloila za ZiveZ mesd, ali pri onih, ki se hranijo z zmeSanim ZiveZem,
kakor m. pr.: medved. Cloveku pa ne manjka nobene vrste zob; to nam Ze zadostuje,
s Cimur zamoremo vse tiste paravoslovee zavrniti, ki mu odrekajo mesno hrano. Treba
nam je pa vedeti, kolike vrednosti je mesé za ¢lovesko Zivljenje in potem bodemo fe-le
zamogli pravo veljavo mu odloditi.

Z raznimi operacijami bomo tudi nafli vse sestavine, iz kojih obstoji mess. Ako
n. pr. vzamemo kos mesd, ki tehta 4 klg. ter ga posuSimo na solnci, se zeld skréi in
konetno ostane trd, brezvoden, okoli 1 klg. tefak kos. Oni 3 klg, kolikor je mesé
prvotno vel tehtalo, so izginili v podobi vodenih hlapovin. Ta ofividna prikazen nas
poduti, da ima mesé veliko vode, — skoro %, — (natanko 78%).

Ce to posufeno mesd veCkrat spiramo s &isto vodd, polagoma zgine rudefa barva
in mesé se izpremenf v belo, vlaknasto (Zilovito) snov. Ta pridobljena tvarina se da &e

*) Kar se tega tife, je stvar tako-le: Ob Btiridesetdanjskem postu in sicer ob postnik dnéh niso
jedli ljudje mesh, a med letom so ga ved poukili, kakor dan danes; delavno in nizko ljudstvo zdaj
slabeje &ivi, kakor nekdaj; taka so porofila iz drugih dedel, a tudi pri nas ni drugade, le ozrimo se
n pr. samo ua Ljobljano, lakd so nckdaj na nadem Krakovem Ijndje Ziveli, kakt pa zdaj! Uredn.



L

pa dalje razkrojiti. Ako se polije z mofnim vinskim cvetom, se od nje odlo&i nekoliko
tols¢e, ki raztopljena v vingkem cvetu plava. Pri jako suhem govejem mesu se nahaja
primeroma veliko tolsfe (Fett) in sicer v 100 delih posuSenega mesd 20 delov, Pri de-
belem govejem mesu se dobi %e ved teolite. Snov, ki nam e ostane, se nam pokaie
kot vlaknasta pletenina (Gewebe), v katerih se vidijo th in tam tanke Zilice (fine)} Ke-
mikarji imenujejo to bistvo radi viaknaste podobe ,vluknec* (Faserstoff); nadalje nam
pravijo, da obstoji najveé iz beljakovea in da je v marsitem podoben mleénatej sirovini
(Kiisestoff), v katerej je tudi veliko beljakovine. Razun tega se nahaja v govejem
mesu majhen kvantum mineraliénih tearin (Mineralstoffe),

Mi vemo, kaké razlitna so Zivalska telesa po zvunanjosti, kakor po mnotranjosti;
vender pa najdemo manj ali vet v vsakem mesu, zgoraj naStete snovi. Kakor je znano,
je izmej vseh mesnih vrst, preSitevo najbolj debelo; tedaj ima najved tolife — in v
tem obziru prekosi tudi govedino. Nasprotno ima teletina — %e v veéej meri pa skop-
tevina (koStrunove mesd) — manj toldée, kakor najbolj suho goveje Zivince.

Pri kuretnini, celé pri sicer jako odebelenej gosi, se tolita Se v vifej meri skréi,
(ratje mesé ima 9, gosje 8 in kurje 7% tolite), in zmaSa pri mesu miadih golobov
komaj 3 dele od 100 delov posuSenega mesd. Nasprotno imajo uekatere ribe, — ako-
ravno se navadno misli, da njihovo mesé malo tekne, — primeroma prav veliko tolste
v sebi; tudi se nahaja mnogo beljakovega vlakneca v ribjem mesu. Z ozirom na to,
smemo ribje mesé z lehko vestjo primerjati z onim na%e domade klavne Zivine. Popol-
noma posuden losos ima n. pr. v 100 delih 22 delov in jegulja v iste] kvantiteti celd
66 delov toli¢e! Meso od najnavadnejSe diviaitine ima jako malo tolife (zajtje n. pr
gamo 5%), ima pa skoro ravno toliko ,lakneea®, kakor govedina, in Ce se mu dodd ne-
koliko maZtobe, je potem dobra in redilna hrana. Da so nekatere nafe domade Zivali
velkrat nenaravno preveé debele, izvira le iz tega, ker jih navadno krmijo s tako piéo,
ki imajo najvet tols¢nih snovi. Za vzgled naj pavedem neko majhno oveo v ,Port Filip®
v Avstraliji, kjer izdelujejo maSfobo, od kojih vsaka povpretno 55 funtov tehta; od tega
pa edino 20 funtov loja ali tolsée — skoro %, od celote. Pa to 3e ni najved, kajti
tlovek ume marsikatero domado Zivino z razno pito Se v vele] meri izrediti

Pri nobenej hrani ni pripravljanje, kar se tie tecnosti, tolike pomembe, kakor
ravoo pri mesu. Po padinu samem, kaké se mesé razlitno pripravlja, zamoremo visoko
vrednost redilnih snovi, ki so v njem, nafemu telesu koristno nparediti. Od pripravljanja
je tudi to odvisno, du se sicer izvrstni ZiveZ velkrat izpremeni v jako teiko prebavljivo
hrano.

Oglejmo si nekoliko razne oblike govedine, o kojih se nam na mizo postavlja (nosi).
V gospodinjstyu je sploh povsodi navada, da se najpopred na mizo prinese skleda juhe.
V obde se misli, da se v juhi nahaja najve¢ redilnih mesnih tvarin, raztopljivih (kroj-
ljivih) in da se juha tudi lahko in sretno prebavlija. FProti zadnjemu mnenju sicer
nimamo ni¢; kar se pa tife visoke tefnosti, ki se juhi pripisuje, pa jako dvomimo.
Gospodinja pripravlja ,bouillon® navadno takd, da za kosilo namenjeno meso dene v
lonec, napolujen z mrzlo vodd, in pusti, da se pri ognji polagoma kuha, DBrez dvombe
— se na ta nadin dobi ,bouillon®! Mari se pa s tem doseZe najkoristnejSa (najteénejsa)
hrana ?

Poglejmo tedaj, kaj se s kubanim mesom godi! Omenili smo Ze zgoraj, da meso
izgubi s spiranjem v vodi mnogo rudele- barvenega mesnega soka, Ravno tako v vodi,
v katero smo djali meso in to postavili k ognju. Dokaz temn, rudetkasta barva, ki se
v vodi pokaZe. Ta barva se pa mej kuhanjem menjava z drugo, ako dalj Casa vré. Voda
postane nekoliko kalna in va kipetem povriji posode se vrté belkasto sive pene, kalere
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gospodinja kot nesnago s penjenico odstrani. Tako je ,bounillon® konfan; za gospodinjo
ima njegova debelkasta, oljnata lastnost ter mnoga tolstna ofesca veliko veljavo . . . .
Zalibog nam je kemikar dokazal, da je to sicer pravo ravmanje (?) na&ih gospodinj, kar
ima marsikatera za svoj evangelij, popolnoma napaéno. V mesnem soku, ki se pred
kuhanjem iz mesa cedi, tako nam pravi znanost, so bile najvaineje redilne mesne snovi:
beljakovina, tolila in soli. Ako dened _jajee® v vrelo vodo, se v njem beljak strdi.
Ravno tako se tudi v ,mesnem soku® nabajodi se beljak (Fleischsafte), kateri se pred
kuhanjem iz mesa cedi, strdf, in skrbna gospodinja ga s posebno marljivostjo kot grdobo
v podobi ,pen® odstrani, V take zvanej ,krepilni juhi* nimamo ni¢ druzega, kakor malo
toliCe, nekaj soli (Salze) in obilico kleja (Leim), ki se je naredil iz mesnega pletivnegn
bistva (Bindesubstanz des Fleisches) in ima walo redilnosti v sebi. V resnici zasludi
tak ,bouillon® popred vsako drugo imé, kakor pa ono ,redilne juhe®, Ce gospodinja
vzame za ,juho® posebno meso, da s tem tudi zaZelen namen doseZe, zamoremo to
,mesno juho* 8e zmirom kot dober prebavljiv aparat imenovati. Ako se pa z ,bouillon-om*®
in mesom tako ravnd, kakor opazimo sploh pri nasih gospodinjah in kuharicah — je ravno
tako, kakor da bi naredil imovitega moZa za berafa, ter ga obdal z ni€ vredno le
navidezno bliZfobo. Odstranjena ,mesna juha® (Fleischbriihe) je malo tefna, ki je vse
redilne snovi v mesu absorbirala (posrkala); in trdi, iz izskuhanih mesnih nit (Fleischfasern)
obstojeti ostanek je skoro popolnoma brez vsakojake teénosti, poleg tega pa tudi zeld
tezko prebavljiva jed.

Pri vsem tem pa nikakor ne mislimo naSim pridnim gospodinjam ofitati, da bi ne
znale koStek mesa tako pripraviti, da bi naSemu telesu ne teknil v popolnej meri. Ce
jim je kaj na tem leZefe, da bodo pripravile za kosilo kos ,sokovitega® mesa, paj se
ravnajo po tem, kar so naravoslovei z vedkratnimi poskusi posneli. Meso naj se dene
v vrelo vodo. Resultat jim pokaZe, kar so si #elele. Tako pripravljeno meso se odlikuje
8 prijetnim okusom in sokovito lastnostjo, s ¢imur se povekia redilna moé. Izprememba
tega mesa se lehko pojasni. Vrela voda je najpred vplivala na zelé sokovite mesne
vlakine (nitke), da so se pa konceh skréile. 8 tem se je obvarovalo izcedenje mesnega
soka. Vsled velike vrofiue so se najvoanjejde plasti v mesnem soku raztopljivega beljaka
strdile, s Cimur so se lukojice mesnih nitek popolooma zamadile, Po tem tacem se je
onemogel neposrednji vpliv vrotih vodenih hlapov na mesno nofranjost, in meso se kuha
samo s pomod&jo v njem nabajote se mokrote.

Samo ob sebi je umewvno, da se dosefe isti ,resultat®, ako se meso pri pelenji
izpostayi na hud ogenj; reberce (Kotelettes) in biftek (beefsteaks) se na ta nalin pri-
pravlja. Ti je treba Se omeniti, da meso pri petenji nekoliko vet tee izgubi, kakor pri
kubanji; vzrok temu je voda, ki pri tem pripravljanji izpuhti. Razun tega se izpremeni
precejinji kvantum tolée v Zolco, veliko ve¢, kakor pri kuhanji.

Mesé solé iz tega namena, da na znotraj ne more zrak priti, kajti drugate bi se
pokvarilo, kakor hitro bi priflo v dotiko z zrakom. V to uporabljiva sol neki deluje
tako, kakor vrela voda; naredi namret, da se vnanji konci mesnih nitek skupaj skréijo
in na ta patin znatni del nahajotih se tekofin v mesu zadriujejo. Ker se mesne nitke
skréijo, nima vnanji zrak v potranji del mesa vhoda; tedaj se ne more razkrojiti in
ostane v prvotnem stanu. Ce sol pride v vse dele mesa, dobomo znano ,vsoljeno meso*
(slanino). Sicer pa tudi to, ravnokar povedano ravnanje z mesom ne obvaruje popolnem,
da bi se iz mesa ¢isto pi¢ redilnega soka ne izcedilo in tako vender zgine nekoliko
beljakovin in soli. Naravni nasledek tega je, da je vsoljeno meso teZe prebavljive in da
izgubi precej redilne modd. Po ,nemsk. izvirnikn® posnel J, Ranikar.




