
nejših živilih in vžitninah z zdravstvenega ii 
gospodarskega stališča. Ogledovanje moderni! 
kuhinjskih oprav. Kletarstvo, pivo in vino te: 
ravnanje z njimi, b) Pouk o serviranju, deko 
raciji jedilnih miz, skled, podstavkov. Delo i 
restavracijah. Sestavljanje in proračun menujev 
c) Enostavno knjigovodstvo in kupčijsko dopi 
sovanje. Udeleženci dobe koncem tečaja potrdil« 
o obisku. Priglasiti se je za ta tečaj čim pre 
mogoče pri deželni zvezi za tujski promet i 
Ljubljani. Tudi ustna pojasnila daje pisarna ti 
zveze v Ljubljani, hotel Lloyd, Miklošičeve 
cesta, vsak dan od 9. do 12. ure dopoldne it 
od 3. do 6. ure popoldne. 

Z gospodarskega polja. 
— Nov zakon o živinskih kužnih bo

leznih je izdelalo ministrstvo za poljedelstvo. 
Sedaj se vršijo še tozadevna posvetovanja med 
prizadetimi ministrstvi. Preden pride zakonski 
načrt pred državno zbornico, ga še pregledajo 
razne korporacije, kakor so poljedelski svet, 
državni veterinarski svet itd. Ta zakon bo za 
kmeta velikega pomena. 

= Odločni kmetje. Glasilo češke kme
tiške stranke, »Venkov", poroča, da ne bo 512 
posestnikov, članov društva pridelovalcev slad
korne pese, to leto več pridelovalo sladkorne 
pese, ker združeni sladkorni tvorničarji nočejo 
priznati njihove organizacije. 

= Boj jetiki na Nemškem. Krajevna 
bolniška blagajnica v Berlinu vodi že več let 
uspešen boj proti jetiki. Sedaj je blagajnica 
otvorila za svojih 100.000 članov iz lastnih 
sredstev zdravilišče za jetične blizu Franko
broda. V ta namen je darovala 700.000 mark, 
in ker je zdravilišče namenjeno za 100 bolnikov, 
pride na vsakega bolnika 7000 mark na leto. 

= Tečaj za gostilničarje v Ljubljani. 
Ako se priglasi zadosti udeležencev, priredi na 
predlog deželne zveze za tujski promet in po 
posredovanju trgovinske in obrtne zbornice 
obrtnopospeševalni urad c. kr. trgovinskega mi
nistrstva meseca aprila t. 1. osemtedenski tečaj 
za gostilničarje s celodnevnim poukom in 
praktično vporabo udeležencev v kakem gostil
niškem podjetju. Namen tečaja je, dati udele
žencem s praktičnimi in teoretičnimi navodili 
ono znanje in spretnost, ki sta potrebna, da 
se lahko vodijo boljša gostilniška podjetja času 
primerno in dobičkanosno. Navodila se razte
zajo na kuhanje, kletarstvo, pouk o serviranju, 
proračun stroškov, knjigovodstvo in nauk o 
živilih. Šolnine se ne plačuje. Navodila obsegajo 
v posameznem sledeče predmete: a) Kuhanje 
in kuharstvo. Obisk trga, nakupovanje kuhinj
skih potrebščin. Praktične vaje v kuhanju in 
pripravljanju jedi na dober avstrijski način, 
odgovarjajoč zahtevam z ozirom na okusnost, 
menjavo, zunanjo obliko in štedljivost. Prikladne 
posebnosti slovenske narodne kuhinje. Priprav
ljanje jedi za na mizo. Tranširanje, garniranje 
itd. Kuhanje v veliki množini. Kuharski recepti, 
proračun stroškov, dodatni razgovor o najvaž


