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Izhaja vsak detriek
m velia s podtnino vead
in v Mariboru s podilja-

njom na dom
za celo leto 3 gld. k.
+ pol leta | ,, 60 ,,
» oetrt leta— |, 80 ,,
Naroénina se podilja

opravaiitve v dijaskem
semenidéu (Knaben-
seminar.)
Delegniki tisk. drudiva

Slovenski

H" ﬁ P ﬂ “ A“- se natisno enkrat 8 kr.

Posamesne liste
prodaja knjigar Novak
na velikem trgn
po 5 kr. — Rokopis.
88 ne wvradajo, nepla-
tani listi se ne spro-
jemajo.

Za ozmanila se pladuje
od navadne vrstics, de

dobivajo list brez po- . . d?akrnt. 12 ,
lt::lu:;?a ::a.:u:uiue.p LISt L]‘IldStVU Vv pOd]_]k. trikrat . 16 ,,

D&~ S prihodnjim mesccem oktobrom se za¥ne zad-
135 Eetrtletje, zatore] prosimo p, n. narodnike .Slov.
ospodarja®, ki so same za °/, leta naroEnine po-
slali, naj narosilo ¢ pravem fasu ponovijo, da se
Jim more list redno po¥iljnti, Tudi noei narofniki
se sprejmejo. Do koncea leta snafa naroénina 80 kr.
NuroEnina se naj posilje po Pﬂl"tm'.’e nafaznical,

Opravnistve ,,8lov. Gospedarjal'

Pred volitvijo za volitev.

e eine Natlon muss Hammer,
e anders Amboss Eoin,
Kindidat dr, Schmiderer

V sredo 6. oktobra t. 1. bo volitev driavnega
poslanca v Mariborn od 8. do 11. nre predpoldnem.

Bridas bo jednako tudi v Ptuji, OrmoZi, Slov. Bi-
strici in Slov. Gradei. Slovenci se udeleiujemo
prvokrat resnobno volitve v tej skupini, to pa adru-
Zeni 8 konservativei pa sploh nemSkimi prebivalei
teh mest, katerim je mar za mir in sporazum v
Avstriji. Upanja imamo precej, da zmagamo. Nada
ka.rde]]a. in kardelea so poveod nredjena in postav-
liena. Treba jo le, da vsak izmed nas volit gre
in svoj glas da nafemu kandidatu g. Francu Bind-
lehnerju! Propadnemo le, ako ne stori vsak svoje
volitvenske dolénosti!

Nasprotni kandidatie so trije. Za g. Wies- |
thalerja potegujejo se najbolj v Mariborn, drugod
za g. Reaterja, povsod pa za g. dr. Schmidererja.
Za tem gtoji jedro nemfkega liberalstva. Vkljub
temu je njegova zmaga Fe jako dvomljiva. Naj-
prvlje velja g. dr. Schmiderer kot pristas one |
brezobzirne nems8ke-liberalne stranke, ki nam v
ckrajnem zastopn prav Sudno z denarji pometa. |
Drugi¢ kaZe ta kandidat izredno nesposobnost in
nevkretnost za poslanidki posel. Javno vprafan o
najvainejdih receh, ki Erideju v driavoem zboru
na dnevni red, ne ve kaj odgoveriti, Tretjié je
izjavil, da pripada k strapki nemskih , fortdritler
jev'', ki hotejo Avstrijo po ,,personalne) uniji** de
huje razklati na dvoje, ki dalje nefejo nié ¢uti o
postavah, kibi v okom pribajale strabovitej nafej

gospodarstvenej nesrefi in siromadtvu, dokler ne

bo jihove vedno ,memstvo’ zavarovano, in ki zopet
komaj €akajo na ,kulturno borbo®’. Proglasil je
se otitno kot nasprotnika sedanjega ministerstva
grof Taaffejevega, ki hofe narode pomiriti in ustredi
zeljam svitlega cesarja, ki imajo prenzvideno geslo:
virihus unitis . j. z zdruZenimi moémi. G. dr, Schmi-
derer temu vsemu nasprotuje in se drzne progla-
giti stavek: die eine Nation muss Hammer, die
andere Amboss sein f. j. eden narod mora biti
kladvo, drugi pa naklo, ali eden narod n. pr. nem-
fki mora drugega n. pr. slovanskega zatirovati,
teptati in pobijati. Kdo ne sprevidi, da to ni veé
kri¢ansko, ¢loveSko, najmenje pa avstrijsko. Tako
ne sme in ne more govoriti nehen poslufanja vre-
den politikar v Aystriji. V nafem cesarstvu se ne
sme neben narod drznoti biti ;Hammer* a drugega
imeti za ,,Amboss®. V Avsiriji moramo se porazn-
meti, pomiriti na podlagi praviénosti in resnifne

| jednakopravnosti. Le polititna publost tega ne vidi
[ali pa smo prisiljeni misliti na nakane, katere ne

merijo v prvej vrsti pa blagor Avstrije. Vsakako
so izjave g. dr. Schmidererja takdne, da ga ne
more ne vlada podpirati, ns Slovenec voliti, ne
Avstriji zvest in sploh miru in pravicoljuben Nemec
za njega glasovati. Z besedami ,Hammer in Am-
boss* pometati se ne rele agitirati za poslanstvo,
marved Efuvati in nemir delati med itak dovolj
razdrafenimi narodi v Avstriji. Zato je gotovo
opravitena Zelja spravedljivih volileev nem&kih in
slovenskih, naj g. dv. Schmiderer s svojim ,Hammer
in Amboss” doma ostane in temeljiteje premisljuje
o njihovem proti avstrijgkem pomenu!

Sploh pa kaj pomaga vedno kritanje o libera-
lizmn, ,fortdritu’* itd. &e pa ofividno vedno bolj
in povsod lezemo v siromadtyo, pod velja bremena,
v propad? Kaj pomaga vedno tam o nevarnostih
govoriti, kder jih ni, a prezirati tam, kder so?
Kaj pomagajo nam na seinje dolgi govori nemiko-
liberalnil kandidatov ali takdnih poslancev na Du-
naji, e pa slabo glasnjejo in skiepajo postave na

| pogubo kmetu, medBanu, obrtniku, trgoven? Ne

dajmo se motiti! Izvolimo enkrat izmed svoje sre-
dine moZa, ki ne mara za #Suvanje naredoy, ki

pat- Denednjl st Ima '/; pole ,Cerkvene priloge” kot priloge. 7@
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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




