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Odgovor na ¢lanek v ,,Slovencu‘*
z dne 31. decembra 1932. leta

Ze dalje ¢asa opazamo, da nadi &asopisi
S posebnim veseliem prinaSajo ¢lanke, s ka-
terimi opozarjajo javnost in oblasti na »ma-
le« dobitke mesariev . na podlagi kalkulacij
faznih Specijalistov. Zadnji tak ¢lanek je iz-
el dne 31. decembra 1932 v »Slovencu« pod
aslovom: Dobickanosnost pradi¢jereje. Do-
Cim so taki &lanki navadno izhajali brez
Podpisov, je bil omenjeni ¢clanek objavlien
S podpisom in zato na vsak nacin zasluZi
Nekoliko ve& pozornosti kot ostali, mimo
aterih smo itak 3li brez vsake pripombe.
| V zaZetku &lanka pisec navaja razlike
- Med cenami za kg Zive teZe prasida pred
. Yojno in po voini in cene ¥pecerijskega in
. Manufakturnega blaga v istem &asu. Pri-
- Pominjamo, da so primerjave dovolj dobre
_1’1 tudi umestne, vendar pa se je za tako
Bimerjanje treba pouditi prei o resninih
, ker Zele potem primerjave drZe.
Jtsekakor pa je res, da kmet sedaj za vsako
Ziyal dobi naravnost smeino majhen zne-
. In zelo potrebno- bi bilo, da se spra-
Viio cene Zivine v sklad s cenami pecerij-
€ga in manufakturnega blaga, kar se bo
' P4 seveda najmanj dalo dosedi s tem, da
3¢ cene mesa potiskajo navzdol. Saj je ven-
ar ysakomur jasno, da &e se cena Zivine ne
dq Spraviti v pravo razmerje s cenami dru-
8tga blaga, bi bilo pa& potrebno zniZati ce-
e drugemu blagu toliko, da bi prisle v
Sklad s cenami Zivine in sploh vsega, kar
Ma kmet za prodajo.
4y, 220IMIvO je pri vseh &ankih, ki pou-
~4rjajo potrebo, da se pomaga kmetu, da
'Nzii\fepe na koncu v napad proti mesarjem.
s[i li pa Se nismo citali kalkulacije o za-
I“iklh Specerijskih in manufakturnih vele-
I*Ewc_ev, Vzrok je enostavmo v tem, ker
s'"?sarji dajo casopisom zasluZiti z oglasi
Amo za velike praznike, do¢im se oglasi
°Rstahh podjetij dan za dnem vrste v njih.
maZHijivn je, da se svojim dobrim odje-
alcem Casopisi boje zameriti. Mesarii naj
kar zamerijo, kdo pa se meni za njihovo
oy ro! Sai se niti toliko nocejo ali ne
sac‘."“’“ zdruziti, da bi v enem primeru
razno nastopili! Ker nihée note pokazati
. i2like med mesarsko obrtjo in ostalimi
na%\[inami. smo dolZni vsaj nade Citatelje
Mo opozoriti mi.
y e greste po Ljubljani in nekoliko opa-
t\‘z‘_ﬁ razne trgovine, boste prav gotovo
k\lﬁi. da so skoraj vse prazne. Le redko
xib‘('-epne iz te ali one trgovine kak obi-
dngdlec. Pri dobrih mesariih pa_ boste ve-
VepalaSli dovolj dela in mnogo kupcev. In
kanngif s samo mesarijo nihe ne pride ni-
nj 1 do¢im so Specerijski in manufaktur-
jﬂna “Ctrgovei kar po vrsti veCkratni mili-
Umg, - Te razlike nam pad ni mogole raz-
rmié drugage, kakor da so dobiCki toliko
i M. da mesarji z velikim delom in na-
];em Napravijo pray malo dobitka in se na-
doby, Za starost revmatizma in qodobmh
- im razni veletrgovei z debelimi

¢ » dod
'tarami V ustih v toplih pisarnah z lahkoto

zasluzijo v nekaj letih milijone. Tudi trgo-
vine z usnjem in ¢evlii spadajo v isto vrsto.
Pa tudi te so zaradi velike reklame, ki jo
izvajajo v dasopisju, nedotakliive. Doéim
so na primer cene koZam padle pri volov-
skih od 27 na 7—8 Din, torej za 300%, so
padle cene usnju in Cevljem najve¢ za 50
do 100% in $e to samo pri takih vrstah,
kjer je vkljiub nizki ceni dobicek Se vedno
najmanj 200%.

Naj bo tega za sedaj dovolj. Poglejmo
raje, kaj je clankar dalje povedal. Njegovi
racuni o rentabilnosti pitanja praSi¢ev in o
stroskih za vzrejo perSutnikov nas ne za-
nimajo in tudi nismo zaradi njih priceli z
odgovorom na tisti ¢lanek, Zanimiva je za
nas in naSe citatelje samo kalkulacija o do-
bicku trgovine s pra$i¢i in mesarskega
obrtnika. Kalkulaciia nima z ostalim &lan-
kom prav nikake organitne zveze in menda
je prisla v Clanek kot Pilat v vero.

Brez te c¢lovekoljubne kalkulaciie bi
lahko clanek tudi mi z obema rokama pod-
pisali, 5 kalkulacijo pa je g. inZenir zdrsnil
iz svojega podrocja in s tem &lanku zlomil
hrbtenico. Vprasamo samo, e je bila ta
kalkulaciia potrebna, ¢e g. inZenir na koncu
Clanka vprasuje vso slovensko javnost, e
je preSicjereja Se mogoca? Tako malo je
kalkulacija prikladna za ta ¢lanek, da sko-
raj dvomimo, ¢e jo je g inZenir napisal
sam in Ce mu ni bila mougote kar postav-
liena v &lanek.

Da bodo spoznali kalkulacijo tudi oni
nasi Citatelji, ki je v »Slovencu« niso brali,
jo ponatiskujemo, Iz razlaganjia o izkori-
SCanju hrane pri raznih vrstah prasicev in
o cenah, ki jih stane kg mesa pri teh pra-
Sicih, preide ¢€lanek na kalkulacijo z na-
slednjim uvodom:

»Pokazal sem na kratko veliko izgubo
pradi¢jereje. Naj pokazem 3e dobi&ek svini-
ske trgovine, vziroma mesarske obrti.

Po raznih izkustvih sem ugotovil, da
se nasi prasi¢i ukoljejo po slededi tabeli:

120 kg teZek preSi¢ da

krvi

30% = 35kg = 0.0 Din

blato, c¢reva, Zelodec

105% = 125kg = 10,0 Din
; izguba

45% — 55kg = 0.0 Din
drob

30% = 35kg — 20.0 Din
koza

50% — 60kg = 10.0 Din
meso

38.0% = 455kg a4 11.0 Din = 500.5 Din

Speh 4

28.0% = 340kg i 14.0 Din = 476.,0 Din

glava, noge :

8.0% = 95kg 2 8.0 Din — 76.0 Din

skupaj 120.0 kg 1092.50 Din

| Iz te tabele je razvidno, da izkupi mesar-
| obrtnik za 1 pradiéa 1092,50 Din, do&im je dal
zanj mogoce najvec 720,— Din. H kupni ceni
720.— Din pridejo 8e stroski: 1. za klavnico
78— Din; 2. za mestno uZitmino, ki se ime-
nuje mitnina, 15.— Din; 3. 3% prometni da-
vek od kupne cene, to je 21,6 Din, skupaj
114.6 Din. Zraven pridejo 3e prevozni stro-
ski najve¢ 30.— Din za predia, torej skup-
no 144.60 Din. PreSi¢ stane mesarja 864.60
Din, zanj pa iztrZi 1092.50 Din, torej znasa
Gisti dobitek 227.40 dinarjev,

Poskusil sem pokazati vso teZzo in
obupno stanje naSega kmeta ter mali do-
bicek mesarske obrti.«

Kakor vidite, ie vse lepo navedeno po
odstotkih in cenah in na Koncu je do pare
toéno izracunan mesarjev cisti dobidek, —
Clankar je samo pozabil povedati, da ima
na primer ljublianski mesar prai¢e po 6.—
Din na razpolago v Tivoliju in &e katerega
potrebuje, telefonira samo pazniku in ez
pol ure ima praSiCa ocCiSenega v mesnici
V mesnici Ze ¢aka kupec, ki ob pogledu na
lepega puiska reGe mesariu: »Vzamem vseh
38% mesa in 28% 8peha, pa tudi vse drugo
k praditn spadaiofo svinjarijo to¢no po
procentih, tukaj pa imate 109250 Dinl« —
Mesar pa stoji samo na pragu mesnice in
gleda po ulici, Komaj se mu ljubi, da na
kup&evo ponudbo odgovori toliko, naj pra-
%ita samo dene v vredo ali zaboj in ga
spravi s poti. Pomo€niki platujejo mesariju
od 800—1200 Din za hrano in stanovanje
mesecno, povrhu pa Se nekaj odSkodnine,
ker se mauce voditi tako sijaino trgovino.
Podietie pa vsakemu mesarju itak vzdrZuje
domovinska ob&ina. O davkih pri tako
ogromnih dobiCkih ni niti vredno govoriti.
Opremo mesnic prav rade brezplaino do-
bavijo inozemske tvrdke, ki so celo vese’le.
da jim kdo da prostor, da smejo svoje iz-
delke razstaviti za reklamo. Stro§}mv za
plin, vodo in elektriko mesar tudi nima, saj
je zavisti in nevoStliivosti okrog njegove
hise toliko, da bi iz svojih akumulatongv
lahko elektriko oddajal 3e drugim, &e bi jo
ti namre& od mesarja hoteli sprejeti.

Naj bo 3ale dovolj. Stvar je namrel
resneja kot se zdi na prvi pogled. Vet'.-lna_
nagih odjemalcev misli, da mesar pri vsaki
Zivali zasluZi najmanj 100% in Se vso pri-
vago in koZo povrhu, Dnevno Casopisje je
s svojim tendencijoznim pisanjem to Ze itak
splosno mmenje 3e podkrepilo, obenem pa
je dalo trznim uradom in banski upravi po-
vod, da so priceli pritiskati na mesarje in
polagoma pritirali stvar tako dale¢, da
imata meso in Zivina danes tako ceno, da
ni pray v nikakem sorazmerju s cenami
ostalega blaga. Ce se vkliub temu Se po-
javljajo tendencijozni ¢lanki, je pa¢ nasa
dolZznost, da se pri¢nemo braniti, Vsak me-
sar, ki Ze dalje casa izvrSuje svojo obrt,
se je lahko sam preprical, da tako slabega
Casa za mesarja Se ni bilo in da je sedai
popolnoma nemogode izhajati s samo me-
sarijo. In vendar je prav v tem Casu ved
mesarjev in prekajevalcev priSlo pred so-
di¥¢e zaradi navijanja cen. -

Ko se je to protimesarsko gibanje pritelo,
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sem imel sluc¢aino priliko, govoriti s sodnim |

izvedencem za na%o stroko, ki mi je pove-
dal, da jih bo nekaj priSlo pred sodisée in
da bodo brez dvoma obsojeni na podlagi
njegovih kalkulacij. Dal mi je te kalkulacije
tudi na vpogled, Takoj sem opazil napako
in sem mu povedal, da kalkulacija ne drZi
in da jo bodo obtoZenci lahko izpodbili, kar
se je pri razpravi tudi zgodilo in so bili
zato oprosceni. Pri tej priliki sem omenje-
nega gospoda tudi vprasal, kakSen pomen
in namen naj ima ta protimesarski pokret.
Odgovoril mi je, da hocejo s tem dosedi,
da bo kmet poceni jedel meso (!). Povedal
sem mu, kar mi vsi z njim vred prav do-
bro vemo, da je kmetu malo pomagano, ce
dobi po nizki ceni tistih nekaj kilogramov
mesa, ki jih na leto kupi za svojo druZino,
¢e pa mora svojo Zivino prodajati po tako
smesno nizki ceni, da iz hleva ne dobi niti
za obleko, za ostalo blago in razne druge
izdatke pa si mora pomagati s tem, kar mu
da polje in se povrhu Se zadolZevati. Vsi
tudi prav dobro vemo, da bi bilo vsem sta-
novom zelo pomagano, Ce bi imel na8 kmet
nekoliko veé denarja. Saj bi se s tem zvi-
Sala sploSna kupna mo¢ in v nasi drZavi ne
bi bilo treba ¢ kaki krizi niti govoriti.

" Kakor sem Ze zgorai omenil, so obto-
zeni prekajevalci lahko dokazali, da kalku-
laciie sodnega izvedenca ne drZe in da nji-
hovi dobi¢ki ne samo niso pretirani, tem-
ve¢ da ne dosegajo niti po zakonu dovolje-
ne meje, Ce torej niso drzZale kalkulacije
sodnega izvedenca in strokovnjaka, ki ima
vsak dan opraviti na klavnici z Zivino in
ima najve¢ moZnosti, dobiti podatke za toc-
ne kalkulacije, naj pa drZe kalkulacije raz-
nih ¢lankar,ev po dnevnih &asopisih, v ka-
terih namenoma pretiravajo in na koncu
ironicno omenjajo mali dobiéek mesarjev!?
Iz vseh kalkulacij, kar sem jih doslej videl
v raznih ¢asopisih, se jasno wvidi, da go-
spodje kalkulatorii paé vedo, da pri klanju
tece kri (vedo celo to, da je krvi 3%), naj-
brZe pa bi prisli v zadrego, e bi jih Clovek
nepritakovano vpraSal, na katerem koncu
se Zival zakolje. Da nam takih kalkulacij
v naSem listu ni treba 8e izpodbijati, je
vsakemu naSemu &itatelju Jjasno. Ce pa bi
kdo sluéajno potreboval take kalkulacijo za

zagovor pred oblastmi, naj se kar pismeno
ali osebno obrne na na$e uredni$tvo in to
mu bo prav rado izdelalo to¢no kalkulacijo,
ki bo zadrZala vsak $¢ tako strokovnjaski
in s tabelami okrasen napad.

NajteZiec je treznemu opazovalcn pri
vsem tem razumeti zadrZanje na$ih kme-
tov, ki so poleg mesariev zaradi nemogo-
¢ih cen zZivine paC najbolj prizadeti. Kmetje
namre¢ vsak tak Clanek bero z velikim ve-
seljem in ga kaZejo tudi naprej s pripom-
bami, da je prav, da se mesarji malo pri-
§¢ipnejo. Po vsakem takem napadu na me-
sarje boste po vseh gostilnah med kmeti
slisali pogovore o mesarskih dobitkih. Na-
mesto, da bi kmetje sloZno z mesarji za-
htevali, naj se cene Zivine zvisajo, pa s svo-
jim odobravanjem pritiska na cene mesa
nehote odobravajo tudi zniZanje cen svoji
#ivini. Tako je mogoce, da uradnistvo po
mestih z istimi plaéami kot jih je imelo, ko
ie bilo meso 100% draZje, lahko izbira sa-
mo najboljiSe meso in Sikanira mesarje do
skrainosti kljub nizkim gcenam, ki jih ima
tudi najboljSe meso, kmét pa je zadovoljen,
¢e za enako ceno Zuli doma Zile in kite
kaksne d&astitliivo stare goveie mamice, ki
iih je kupil pri sosedu, ker ta ni hotel dati
mesarju preved zasluZiti.

Upamo, da ste iz tega ¢&lanka lahko
razbrali naSo osnovno misel, ki je bila: Ona
dva stanova, ki sta z nemogolimi cenami
Zivine in mesa res prizadeta, vdano prena-
Sata, ne samo vso teZo tega deistva, tem-
ve¢ tudi posmehljiivost drugih, ki si hitiio
grabiti premoZenje, zraven pa krie: Pri-
mite tatu! Poleg tega je bila pri pisaniu
¢lanka merodajna tudi Zelja, da nasi me-
sarji spoznajo potrebo svojega glasila in
se ga vsi trdno oklenejo. Zakaj vsak stan,
ki nima dobrega glasila, ne pomeni v na-
Sem Casu nicesar in zato besede njegovih
posameznikov povsod najdejo gluha uSesa.
Dobro glasilo pa bo tudi mesarskemu stanu
prineslo ugled, ki so ga mesarii v nasih
krajih nekdaj Ze imeli in katerega po ne-
katerih drugih drZavah zaradi svoiih iz-
vrstnih Casopisov Ze dolgo imajo.

Naj torej ne bo nobenega pripadnika
nasega stanu, ki ne bi bil zaveden narocnik
strokovnega »Mesarskega lista«!

Slovenski ,,Mesarski list“

je nujno potreben, ne vemo pa, kdo in
kdaj ga bo izdal? Danadnja nasa prva le-
toSnja Stevilka, ki je kot mesarsko strokov-
no glasilo tiskana deloma v slovenscCini, j¢
namenjena samo slovenskim mesarjen.
Tiskana ie slovenski zato, da se odzovejo
vendar enkrat vsi slovenski mesarji z do-
pisnicami na8i upravi ter na zadnji strani
napijsejo:

Naro€am slovenski »Mesarski lists, ka-
terega redno podljite na naslov

Kako je strokovno glasilo vaZno in po-
trebno, ne bomo posebej poudarjali. Da pa
je in bo vedno bolj potrebno, posebno za-
radi ustanovitve Zveze mesarskih in .pre-
kajevalskih obrtnikov, je logi¢no, Kkaijti
zveza ne more delovati uspeSno brez gla-
sila, niti doseéi svojih ciljev. Zato smo pre-
pri¢ani. da bo pripravljalni odbor te zveze
ob prvi priliki pretresal zadevo slovenskega
mesarskega lista, jo intenzivno prereSetal
in se odlo&l, da postane »Mesarski list«
vsaj leta 1933 zvezno glasilo, zveze in za-
druge pa bodo v njem objavljale dopise,
svoje ukrepe, sporodila svojim &lanom itd.,
seveda tudi kot naroéniki. Vsi veste, da je
list last tvrdke Grudnik, dr. z 0. z., Drav-
lie, in so le nekateri proti temu, da bi ta
tvrdka izdajala list za mesarje, Je pa to
popolnoma razumljivo, e le malo pomislite
in pogledate, kdo izdaja razne liste.
Trgovei $portnih potreb3Cin izdajajo Sportne
liste, trgovei mizarskih potreb3&in mizarski
list, trgovei brivskih potreb3&in  brivski

list. To pa oni vrsijo zaradi tega, ker je
en pomembnejsi trgovec vsaj toliko gospo-
daren, da izdaja raje list iste stroke kot pa
Steje tezke tisoCake za druge liste, ki mu
priob¢ajo reklamme objave, katerih pa niti
ne Citajo njegovi odjemalci. Pri izdajanju
lista vsak izdajatelj ratuna na dobicek, ka-
terega bo imel od njega. V resnici pa je to
le velika izguba, katero odpiSe s svojimi
ogromnimi rteklamami, ki so kedaj sicer
rentabilne, a dostikrat pa tudi ne. Zato tudi
sibkejSe organizacije ene stroke ne morejo
izdajati lista ali pa bi morale svoje ¢lanstvo
tako obremeniti z naro¢nino, da bi izdajanje
lista postalo neumestno. Velikokrat je ravno
to povzrotilo nesoglasie v zadruZnistvu,
v&asih pa celo razdor. Gospodje, premislite
vsestransko in prepriali se boste, da Vam
bo vseeno, kdo Vam izdaja sMesarski list«.
Glavno je in bo, da ga imate in da piSe res
strokovno in ni sredstvo za dosego cilja ne-
poklicanih ljudi,

Mislimo, da smo s svojin petletnim de-
lovanjem storili dovolj in pokazali kot tudi
Zrtvovali mnogo za strokovno izobrazbo in
literaturo. Ta sklad jugoslovanske strokov-
ne literature bo v bodoénosti prvi temelini
kamen, pa naj nadaljuje po petih letih na-
Sega »Mesarskega listas, kdor hoce. Le na
tem kamnu in iz Ze pisanega gradiva bo
mogole &rpanje in razvoj vsega pozneiSega,
kar bo potreboval mesarski in prekajevalski
stan za svoj razvoj.

Ker smo 7e pri strokovni literaturi, mo-

ramo omeniti razen petletnega »Mesarskega
listac tudi velevaZno prvo mesarsko i ko-
basi¢arsko strokovno knjigo, katero je iz-
dala in zaloZila nasa uprava lani Tiskana
je v latinici a v srbohrvaSéini. To kniigo
bo treba prestaviti v sloven3tino. Avtorsko
pravo zanjo je nase in jo bomo brzkone tudi
sami prestavili in izdali z raznimi dodatki,
¢e bo vsaj 200 naroCnikov, ki se v naprel
naro¢ijo nanjo z dopisnico. Ce Vas bo vsal
dvesto, bomo to knjigo imeli Ze v Sestih
do osmih mesecih tiskano v slovens&ini, —
Torej, gg. mesarii in prekajevalci, izpolnite
dopisnico ter jo posljite nam. Tako boste
podprli sami slovensko mesarsko knjigo in
slovenski mesarski list, katerega pri¢nemo
takoj izdajati, Ce se Vas bo odzvalo vsaj
Stiristo za list (dvesto pa za knjigo). Pre-
priéani smo, da boste vsi posamezni me-
sarji kot tudi zadruge s svojim Clanstvom
in zveza za dravsko banovino priskodili
nasi akciji na pomo¢. S tem bomo res do-
segli na8 glavni cili, pospeSevanje mesar-
skega in sorodnih obrtov. Zato Vam torej
ponovno kli¢emo:

»5voii k svojime, napiSite dopisnico in
pripiite VaSe Zelje iziavite se za »Mesar-
ski list« v sloveniCini in %e za strokovno
knjigo v slovens&ini.

Uprava »Mesarskega lista«
St. Vid nad Ljubljano.

Razno
Yaino za slovenske mesarje.

Lani se je pojavil neki potnik ter ponu-
jal blago, katerega rabijo mesarji za izvr-
Sevanje svoje obrti. Nosil je mesarjem zelo
poceni razne ploSCe in noZe za mesorezng
stroje, Ker so bili res prav poceni, jih je
velina mesarjev tudi res kupila cele serije,
po tri do Sest ali celo ve&. BrZkone so to
storili radi tega, ker je potnik poudarjal, |
da so nozi od znane tvrdke Grudnik in tudi’
res nosijo napis R, G. D. B, 1

Ze takoj po prvih par dnevih, ko je
potnik prinesel mesarjem te noZe, so se isti
zglasili pri tvrdki Grudnik v Dravljah, da
jim te zlomljene noZe in plo3fe zamenja.
Twvrdka Grudnik res jaméi za vsak komad,
katerega je ona izdelala in dobavila. Ne
iam&i pa za te noZe in plosce, ki niso njen

| izdelek, temve& so isti dosli iz Celke za

tvrdko Grudnik. Ker pa niso bili izdelani
po pogoiih, katere je stavila tvrdka CeSke-
mu izdelovalcu iih tudi ni sprejela in so bili
lani prodani na carinarnici potom javne
drazbe. Res jih ie nekdo kupil, a ta nekdo
ni bila tvrdka Grudnik. Isti kupec jih je
potem zafel razpeCavati s pomocjo ome-
njenega potnika,

Opozarjamo torei vse mesarje, da za te
noze in plos¢e tvrdka Grudnik ne jaméi ter
naj se gg. mesarji ne jezijo nanjo. Priporo-
Zamo pa vsem mesariem, da zahtevajo od
dotitnega potnika nadomestilo za to vlito
in polomlijeno blago. Nadalie pa priporota-
mo vsem, da si kupijo le kovane noZe in
plosce, ki se ne zlomijo. To priporotamo
Se posebno onim mesarjem, katerim se jih
je zlomilo dnevno kar tri do Sest in imajo
s cenenim blagom le bridke izkuSnje.

e

Mesariem moramo razloZiti in Pomsaﬂ"
katere reme sO Slabe in katere so dobré
Navadne Zelezne, bruene so itak Ze prep0:
vedane in o0 njih ne bomo govorili, Zagel
bomo s poniklanimi. Te so sicer pray lepés
vendar ostanejo take le malo casa. Zlast
kijuke na teh remah Ze v pol letu zarjaviio
reme pa kedaj v enem, v treh letih pa 807
tovo. Zaradi te napake jih kljub nizki ©
ne priporofamo. 3

Pokromane reme so malo boljge, a mno
go draZie, torei miso priporodljiive. Pokro-
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Mane reme iz medenine (mesing) so bolise,
4 Vendar niso trajne. V Stirih do petih letih
fotovo oksidirajo. Ker so zelo drage in niso
trajne, niso priporoé¢liive. Emajlirane reme
S0 priporoéliive le tedaj, ¢e so klini v istih
'z nerjavete svetle kovine. Porcelanasti
klini ali kliuke se ne obnesejo, ker se radi
lomijo in krusijo.

V zadnijih ¢asih se je tehniki posrecilo iz-
Najti novo nerjaveco kovino, ki nikdar niti
ne oksidira. Ta kovina je izvrstna posebno
zi reme. Brzkone izdeluje edino nasa tvrdka
V celi drZavi reme iz te kovine nerjavece,
Oziroma veéno svetle reme. Reme iz te ko-
Vine so torej najbolje, Tvrdka Grudnik iz-
deluje v zadnjem &asu tudi emailirane re-
Mme z nerjave&imi klini zelo poceni. Kadar-
koli torej narofate oziroma kupuiete reme
kierkoli, narogite izkljuno emajlirane reme
z nerjave€imi klini, ali pa celo reme iz ne-
riavee kovine, Ne pustite pa se nikdar nis
omu pregovoriti za poniklane, pocinjene ali
bokromane, ki niso trajne.

d Teh strojev je najveé v prometu. Mno-
&1 mesarji jih imajo. Zaradi tega, ker mi-
slijo, da so iz Nem&ije ali bog ve od kod,
kakor se iim ie pal tak potnik nalagal,
Jih nekateri temboli hvalijo. So pa do-
Macega izvora in mogode Se  boljsi
kot nemski. Res so prav dobri. Saj iih je
Konstruiral pravi strokovnjak, R. Grudnik
iz Dravelj. Ce kupite ta stroj kierkoli in
0d kogarkoli, je to vseeno le Grudnikova
onstrukcija, res hvalevredna. Ta stroj ima
Premer ploSée deset centimetrov in je upo-
rﬂl_)cn za vsak vecii obrat, pa naj bo isti na
focni ali mehaniéni pogon.

Da pa teh strojev ne boste predrago pla-

'-F‘BVaIIi. Vas obve$famo o cenah teh stro-

‘tv. Tak, kot ga vidite na sliki, stane brez
Sojala, s petimi razliénimi plo&€ami in dve-
Ma noZema Din 1800, s stojalom, jermeni-
Sami in zaganjatem Din 2800. Isti stroj do-
e s stenskim nosilcem za Din 2200. Te
Sthe so maksimalne. Mislimo, da ne bo ni-
€ pladal zanje veC kar Din tri do pettisoc,
t:knr se je zgodilo marsikomu do sedai.
pa kupite Wolf, ne sme nikdar imeti
8¢ plos¢e kot 10cm (ne osem), ker
goisi stroji meso grejcjo in prevel zme-
ieam' Rezejo manjSi stroji tudi prepocasi in
ploorei neobhodno potrebno. da ima stroi
2ok od 10cm, ¢e hofete biti zadovolini
m.
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STROKOVNA KNJIGA.
K Kdor zeli kupiti hrvasko mesarsko stro-
ovno  knjigo, naj piSe_ ponjo. dokler jih
Mamo $e kaj v zalogi. Cena broSirane knii-
% je Din 120.—, v rdede platno vezane
P4 Din 160— Narogite jo Se.danes!

50 LET LJUBLJANSKE KLAVNICE.

Klavnica ljublianske mestne obdine po-
sluje Ze 50 let, Kakor se Ljubliana hitro
razvija, isto tako je tudi klavnica morala
slediti razvoju in casovnim potrebam. Po-
stala je najmodernej$a v Jugoslaviii.

Svyoj jubilej bo proslavila z udeleZzbo na
veterinarski razstavi na letoSnji jesenski pri-
reditvi Ljubljanskega veleseima. Ko se je
izvrsila modernizacija klavnice, je bil dan
predpogoj razvoja mesne industrije v toliki
meri, da je postala sposobna za konkurira-
nie z vsemi velikimi in davno znanimi tvrd-
kami. Ljubljanska mesna industrija razpo-
Silia svoje proizvode Sirom drZave kot tudi
v inozemstvo navzlic vsem oviram, katere
stavi inozemstvo nafemu izvozu. Hrastnik,
Jesenice in Trbovlie se zalagajo s proizvodi,
ki so omogocéeni v glavnem s povecCanjem
klavnice in njeno modernizacijo.

Razvoj mesne industrije kot tudi klavni-
ce bi bil pa mnogo veéii in lepSi, ¢e bi se

| ne bile javne dajatve s poviSanjem poslov-

nega davka ob&utno povifale. Samo vodstvo
klavnice je oddalo na maksimiranem po-
slovnem davku nad en miljon dinarjev. Klav-
niéna pristojbina je pa tudi ostala Ze S$tiri
leta neizpremenjena.

Lani so v klavnici zaklali 8258 goved,
14,998 telet, 2642 drobnice in 27.296 praSi-
Zev, Konjev je bilo zaklanih radi pocenitve
govedine samo 156. V sili je bilo zaklanih
42 praSi¢ev in dva konja. Za konzum je bilo

prepovedanih 16 krav, 1 vol, 42 praSiCev,

4538 kg kraviega, 1279 kg volovskega, 8 kg
bikovega, 2 kg ov&iega, 844 kg svinjskega
in 5 kg kon'skog mesa. Sterilizirali so 77
ikrastih pradi¢ev ter meso prodali na prosti
stojnici. UvoZeno je bilo pod kontrolo mest-

ne klavnice 8 zaklanih goved, 4311 zakla-
nih telet, 948 zaklane drobnice, 1751 zakla-
nih prasicev, 140 zaklanih odojkov in 40413
kg razne mesnine.

BRUSENJE PLOSC IN NOZEV

ie jako vaZno za mesarje. So pa jako red-
ki med njimi ki se te vazZnosti prav zave-
dajo, mnogi pa celo mislijo, da plo3¢ (mre-
7e ali %ajbe) sploh ni treba brusiti. To niji-
hove mnenje ie¢ napacno, Kajti, naj bo noz
pri stroju e tako oster, bo stroi meso me-
¢kal, ne pa rezal, Ce je ploSCa obrabljena.
NoZ na obrablieni ploS€i ne leZi dobro in
ravno in ne more odrezati meso pri luknii.
Cesto se komu izdelki zaradi tega pokva-
rijo. Klobase postanejo kisle, dobijo véasih
zeleno barvo, kedaji pa kljub pravilnemu za-
&injenju niso okusne. Vse to je &isto lahko
posledica nebruSene ali pa nepravilno (ne-
ravno) brusene plodte. Pri rezaniu se meso
boli mefka kot pa reZe, Cesto pa se celo
pofteno ogreje in se klobase radi tega prav
rade pokvarijo.

Gg. mesarji! Vsi ti naSteti razlogi Vas
opozarjajo, da posvetite veC pazljivosti
strokovnemu brusenju in daste noZe in plo-
3¢e brusiti le pravim strokovnjakom, V Slo-
veniji ima samo tvrdka Grudnik tak speci-
jalni stroj za bruSenje tega orodja, brez ka-
terega se plos¢e ne dajo zanesljivo ravno
in dobro nabrusiti. Zato vsem najtopleje
priporotamo, da poSliete noZe in plodce le
specijalnemu podietiu, ki ima vse potrebne
priprave za strokovno bruSenie kakor tudi
vsa druga popravila, tvrdki Grudnik d. z
o, z, Dravlie, podta St. Vid nad Ljubljano,
telefon §tev. 22-89.

iz prakse za praksu

Za proizvodnju kobasi¢arske robe priklad-
no je samoe sveZe i nepokvareno meso. Pri-
meti li se, da je meso promenilo boju ili
postalo sluzavo, neka se stavi 14 sata u
tamno ljubiCastu rastopinu kalijevog hyper-
mangana i po tom opere. Meso se mora
tvrdih delova kao tetive (kite), hrska-
vice i slienoga temeljito ocistiti, Pretvrdo
meso neka se prije sefenja u maSini
meko istuce sa drvenim kladivcem a
tek tada melie n maSini. Za fine kobasice
mora se istuéi veé iseceno meso kladivcem.
Naibolie meso za pravlienie kobasica je ono,
koie sadrZzava §to manje vode, a to je meso
od stariiih Zivotinia. Meso od mladih Zivoti-
nia ie previe vodeno pak se mora voda iz
niega prije odstraniti. Voda se iz mesa od-
stranjuje na najjednostavniji nacin tako, da
se meso izreZe u sitnije komade, ovi se za-
motaju v krpe, poslaZu u drveni sanduk, v
kojeg stene su na dnu i po strani izvrtane
male rupe, da moZe voda iz njega odticati.
Posle toga pokrije se ¢vrstom daskom i op-
tereti sa teZkim kamenom. Za pravljenje
trainih kobasica moZe se meso priie pre-
gania nedto posoliti, da sol izvuce iz njega
&o vise vode. Ovo solenje obavlia se tako,
da se izreZe u sitnije komade, poredja na
stol i tada posoli. Stol mora biti koso na-
mesten, da moZe solna rastopina sa stola
odmah odticati. Odstranjivanje suvisne vode
iz mesa ie za pravljenje trajne kobamﬁarskg
robe vrlo vaZna operacija, jer je samo na tai
nadin moguée proizvoditi finu i trajnu robu,

Za pravijenie krvavica upotrebliava se
krv od svinja, teladi i volova. Za finiie
vrsti krvavica najbolia je sviniska krv. Pri
klanju neka se u zdelu stavi Saka soli i jed-
na kaSika salitre. Krv se dobro meSa, Cime
ée krv zadrZati svoju lepu crvenu boju i se

" nete usiriti, Za pravlienje kobasica neka se-

upotrebljuju samo dobro &iS€ena sveza cre-
va. Creva se najpriie oCiste masti ili loja
izvana, a po tom preokrenu u miakoj vodi,
da dodje unutarnja strana creva izvana pak
se nakon toga eventualno oéiste sluzi a po

tome stave u ¢istu vodu, koja se mora ne-
koliko puta meniati. Za zalihu se creva ili
sufe u napuhanome stanju ili se stavljaju u
posudu koje je dno i postrane stene izvr-
tano sa mnogo rupa. Creva se wlaZu u ovo
posudu i nasole a tvoreta se solna rastopi-
na ¢e kroz rupe odticati van. Prije upotre-
be neka se creva moce u mlakoj vodi 2 sa-
ta, a po tom stave u &istu mlakn vodu.
Hoée li se imati lepa bela creva, neka se
prije solenja drze 2 dana u Cistoi hladnoi
vodi, Hoée li se creva od sluzi nutarnie
oéistiti bez da se preokreéu neka se drZe
2 do 3 dana u sveZoi Cistoi vodi a po tom
stave na glatku dasku, jedan krai sa tupom
stranom noZa pritisne i crevo ispod noZa
provlagi, pri ¢emu ée sva sluz iz creva na
drugome kraju van istefi, nakon lega se
mogu nasoliti. Ne potro3e li se nasoliena
creva za 2 nedelie, moraln se izvaditi iz
posude i ponovno nasoliti. Jedniak (Schlund-
darm) mora se dobro ofistiti vaniskog me-
sa a tada se preokrene i poput drugog
creva soli ili susi. Sviniska creva mogn se
za neke vrsti kobasica upotrebiti bez da se
otiste unutarnje sluzave tvari dofim se ov-
&a i govedia creva mora dobro ofistiti
vanjskog loia kao i unutarnie sluzi. Od te
ladi. koia io¥ sisaiu. upotrebliava se Zelu
dac za pravlianie siri$ta pri proizvodn’i slad-
koga sira. Ovakovi Zeluci ne smiju se stru-
gati nego se dobro operu, napuhnn i osufe.
Osim creva, Zeluca, jednjaka i mehura upn-
trebljava se io¥ i tanka koZica od sala za
punjenje kobasi€arskih smesa na tai naéin,
da se od ove izrezu i sasiiu dugoliaste ke-
sice i Sav preokrene u nutarniost, Priie pu-
njenia moraiu se creva moditi u toploi vodi
i tokom rada drZati u toploi vodi,
Dimliene traine kobasice. Kvaliteta trai-
nih i dimlienih kobasica zavisi u jednakoj
meri od kvaliteta upotreblienog mesa i za-
&imbe kao i od postupka pri dimljenju od-
nosno sulenju. Za odleZanje odnosno prosu-
Sivanje i dozrevanie ovih kobasica potrebna
je posebna. prostorija a za dimljenje poseb-
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na, a ako se raspolaZe i sa ledenicom, biti
¢e uredjaj jo§ savr3eniji. U prostoriii za
odlezavanje postave se u dva reda drveni
stalci u visini do 30 cm ispod stropa. Ovi
drveni stalci izvrtani su u tolikim razmasi-
ma koliko se dugacke kobasice proizvode.
U ove izvrtane rupe utaknu se évrste drve-
ne pretke (motke), na koje se veSaju ko-
basice i to pofams$i od najdolnje precke
ili grede, Toplina uw ovoj prostoriji ne sme
nikada biti veta od 15 do 20" C. Umesto
drvenih stalaka moZe se uredjaj naciniti i
tako, da se u strop pri¢vrste gvozdene kuke
i na ove pricvrste uZeta. Na svaka dva
uZeta priveZe se drvene precke, moZno i
jedna ispod druge. Na ove precke veSaju se
salame. Kobasice ne smiju se jedna druge
doticati. Svrha drZanja kobasica u ovoj pro-
storiji jeste ta, da se meso u kobasicama
$to bolje slegne i da se ispari §to viSe vode
iz mesa kroz crevo. Toga radi ne sme se
crevo nikad osuliti dok kobasice nisu
za prodaju, jer bi kroz osuSeno crevo ne
mogla vodena para izlaziti te bi se salame
ili kobasice pokvarile. Kobasice ili salame
se moraju svaki dan pregledavati, da ii
se creva nisu osufila pa. ako se to primeti,
moraju se kobasice navlaZiti sa mokrom
krpom izvana, da postane crevo opet ras-
tezljitvo (elasti¢éno). Da se osuSenje creva za-
predi, neka se kobasice navlaZe svaki dan
jutros sa mokrom krpom ili spuZvom ili se
sa Etrcalikom, kakove se upotrebljava za
$treanje vinograda, podtrcaju vodom, koia
ne sme biti toplija iznad 15 do 18° C. Na-
kon 8 do 10 dana dobiti ée kobasice crve-
nu boju, po ¢emu se mogu, ako je po-
trebno, stavljati u dim. Dim mora biti lagan
i hladan. One kobasice, koje se ne dime,
drZe se u prostoriji uz ispunjavanje gornjih
uveta tako dugo dok nisu za potroZnju po-
svema dozrele. Prigodom visenia slegne se
u kobasicama meso tako da gornii dio creva
ostane prazan pak se moraju u ovome slu-
¢aju kobasice na gornjem delu ponovno
&vrsto povezati a prazan dio creva odre-
zati. RaspolaZe li se ledenicom, neka se
salame ili kobasice drZe 5 do 10 dana u
istoj obeZene pa po tome stave u gornju
_ prostoriiu radi prosuSivania. Nadelo, kojeg
‘se mora pri svoj proizvodnji strogo drzati,
sastojl se u tome, da se vanjsko crevo ko-
basice sve do konalne dozrelosti ne sme
jzvana nikad tako osuditi da vodena para
ne bi mogla iz salame izhlapljivati kao i
u tome, da moZe dim pri dimljenju dopirati
kroz crevo do mesa, $to ne bi bilo moguce,
ako bi se crevo potpuno osusilo.

Za pravljenje kobasica ove vrsti naib'o*
lie je meso od starih, dobro hranjenih svinja,
goveda ili krava, koje je ¢&vrsto crvene
boie: Iz mesa od mladjih Zivotinja mora se
voda isprefati, Od mesa starih Zivotinia je
roba. prvovrsna, od mesa mladiih Zivotinja
pak drugovrsna, Upotrebliena slanina mo-
ra biti takodie Svrsta i biti od hrpta. Sve
zatimbe neka su dobre vrsti, fino samle-
vene, samo biber moZe biti u stanovitim slu-
¢ajevima nedto krupnije smrvljen. Prije pu-
njenja neka se voda iz creva dobro istisne
i ova sveZzu nakon punijenja sa Cvrstom
povezom.

Narocite vaZnosti kod izradjivanja traj-
nih salama 1 kobasica je alat za. rezanje
od strojeva, na kojima se meso sele, Jer,
ako noZevi i ploée od strojeva nisu sasvim
precizno odtreni, se meso kod seCenja Cesto
ugrije ili prevife zgnedi, §to oboje prouzro-
kuje slab proizvod. Cesto puta je to i za-
jedno krivo skvarenju salama i kobasica. Nije
dovolino, da su noZevi i ploée na oko do-
bro oftreni, ve je neophodno potrebno, da
su isti posve stru¢no i precizno oStreni, §to
pak je sprovedliivo samo u specijalnim ra-
dionama, koje se bave isklju€ivo sa mesar-
skim potrepdtinama. Jedan obi¢ni brusac ili
takozvani uli¢ni brusa¢ zbog pomanikania
prakse i potrebmog alata ovakve noZeve

samo pokvari. Na oko i osetno su dapace
ostri, ipak pak nikad pravi odnosno ovak-
vi, da bi na plo¢i potpuno dobro lezali. Iz
tog razloga ije neophodno potrebno, da po-
lazete najveéu i naroéitu paZnju struénom
oStrenju svih mesoreznih sprava a narocito
sprava, koje se upotrebliavaju kod proiz-
vodnje kobasiCarskih proizvoda.

Proizvodnja salame, Salama je svetski
artikl. Imade je mnogo vrsti i pod raznim
imenima akoprem su proizvedene sve po
gornjim nalelima i se razlikuju tek u ne-
znatnim razlikama u priredbi mesa, upo-
rabi zacimba i sli¢nog.

Talijanska salama, Za 100 kg salame
potrebno je 30 kg fino sedene govedine i
40 kg od tvrdih delova i sala dobro oéisée-
nog svinjskog mesa, Sto se zajedno pomesa
i smesa nesto ponovno fino isede. Po to-
me se doda 30 kg u ploce izrezane krute
slanine i sve zajedno iseCe na ploéi od
34 mm. — Ova smesa zaCini se sa 3%
ke soli, 500 grama krupnije mlevenog bi-
bera, 60 grama samlevenog Kardonom
zrna, 200 grama salitre, 500 grama Seera
i 3 decilitra crnog dobrog vina. Puni se n
uska ili u Siroka sviniska creva u duljini
do 30cm. PoSto su kobasice napunjene,
stavljaju se u hladnu salamuru, nadinienu od
13 litara kipuée vode i 5 kg soli i u ovoj
tri sata drZe, Cesto ih preokreduéi, Nakon
ovoga ocede se kobasice na koso stojecem
stolu i obloZe-sa slamom naokolo pa po
tome poveiu. — Nakon toga poslaZu
se u drveni sanduk i opterete kamenom
3 dana. Posle ovog predania stavliaju se u
prostoriiu za odlezanie. Nakon 5 nedelia
skine se slama sa kobasica i ove operu u
mlakoj vodi pa po tome obese i puste do-
zrevati dalinih 5 nedelia. Mediu za¢imbu mo-
e se staviti nekoliko fine smrvljenih geS-
nieva belog luka, Ova se salama ne dimi,
a mnajpovolinije vreme za proizvodnju jeste
poéam od januara do aprila.

U trgovini nosi ova salama naziv smi-
lanske salama« i prvobitno se je proizvo-
dila od mesa od magaraca, mula i konia a
u savremenom dobu na gore spomenuti na-
¢in. Talijanska salama nesme se u creva
tvrdo puniti, :

Svicarska salama. 80kg mesa od Sunki
i pleta zajedno sa na istom se nalaze-
¢om slaninom izreZe se u sitniie koma-
diée. Ovome sviniskom mesu primesa
se jo¥ 15 do 20 kg krute slanine od ledia
(hrpta), u sifne komadice izrezane, Sve se
zajedno rasprostre na koso postavljeni stol
i posoli sa 2 kg soli i pusti 24 sata na miru.
Nakon ovoga pove#e se meso u krupno sat-
kane krpe i obesi uw hladnu prostoriju 24
sata, a po tome iz krna izvadi i sa suhim
krpama sasvim osv&. Meso se sada sede
kroz ploéu od 8—10mm i po tome zacini sa
1% . kg soli, 200 gr Sefera, 200 gr salitre,
400 gr krupno samlevenog bibera i 1 litrom
crnog vina, u kojem se je modéilo nekoliko
tefnjeva belog luka. Sve se skupa dobro
izmeda i iseCe na ploéi od 4—6 mm, i na-
kon toga meko puni u debela govedia cre-
va, Kobasice se sada stavliaiu u salamuru,
sadrZavajuéu 20% soli, 3 sata, éesto ih pre-
okreduéi a po tom izvade, ocede, poveZu sa
vrpcom po duliini i unaokolo a posle toga
poredaju u izbuSeni sanduk ili ko3are, po-
kriju odozgor &vrstom daskom, na koiu se
stavi kamen. Ovako predaju se kobasice 3
dana, a tada obese u prostoriiu za odleZanje
i dozrevanje, Ova vrst salame puSta se do-
zrevati bez dimlienja.

Ruska salama. 55 kg loja i tvrdih delova
dobro oti¥éenog govedieg mesa posoll se
na pre spomenuti nadin sa 4 kg soli. Meso
neka se izreZe u sitnije komade, rasprostre
na koso postavljeni stol i tada nasoli te
pusti 24 sata na miru lezati, 45 kg svinjske
potrbuline od debelih mladih svinja- izreZe

se u duge trakove i u Kkoritu ili kaci po”
soli sa 1 kg soli i 100 grama salitra te pi-
sti takodjer 24 sata na miru. Isti dan, kadd
se meso i potrbuSina ovako priredi, uzmé
se 3 kg amerikanskog para oraha (Para
Niisse, Bertolatia excelsa). Vagani su ljus-
kom a po tome oluplieni i fino samlevent
stave se sa 1 kg masti od sala i % safd
u loncu Cesto mjeSajuci isprZe a posle togad
stavi u zdelu i ohladi. Drugi dan se mes?
fino isede i zalini sa % kg soli i % k&
SeCera kao i sa isprZemim para orasimd
i nekoliko CeSnjeva belog luka i sve se za’
jedno dobro izmesa, a nakon toga se smesi
doda iseCena slanina i sa mesom jednolién®
izme3a. Smesa se puni u dugatka ové&ja cre-
va meko, a po tome kobasice poveZu una-
okolo vrpcom i opreme se posebnom po-
vezom za veSanje. Kobasice se poveSaju i
drze 6 do 8 dana u ledenici, a tada stavljaju
u prostoriju za odleZanje deset dana pa po
tome smedje udime, Salama je za tro&nit
brzo zrela.

Holandska salama, 40 kg govedjeg mesa
od starijih Zivotinja fino se ise&e. Isto ugini
se sa 30 kg od sala dobro ofi¥éenog svini-
skog mesa i 30 kg u plo€e izrezane &vrsté
slanine i sa govediim mesom dobro izme3a, 2
po tome zadini sa 3% kg soli, 400 grama
bibera, 200 grama salitre, nekoliko fino
zmuckanih &e3njeva belog luka i 60 grama
fino samlevenog mirodi¢nog karanfila. Sme-
sa se po tom jo§ jedno¢ isece na ploéi tri
do cetiri milimetra i po tome puni u de-
bela govedja creva u kobasice od 30 cm
duljine. Pune se creva ¢&vrsto. Nakon 10-
dnevnog odleZanja se ove salame dime.

Nemacka salama. 30 kg Cvrstog govedieg
mesa (moZe biti i od starih krava) isede
se fino. doda mu se 40 kg pustog sviniskog
mesa i zajedno iseée a nakon toga doda s€
30 kg u tanke ploe izrezane krute sla-
nine i sve zajedno opet fino isede. Dobi-!
vena smesa zalini se sa 3 kg soli, 500 gf
krupno izmrvljenog bibera, 150 gr salitra
i % kg Sefera, te nekoliko &e$njeva belog
luka. Dobivena smesa puni se u debela go"
vedja creva kao i holandska salama &vrsto, |
a po tom pusti odleZati i dimi. :

Magiarska salama. 75 kg mesa od starih
svinia izreZe se u sitnije komadiée, poreda |
na koso postaviieni stol i posoli sa 2 kg |
soli i 150 gr salitre 1 pusti 48 sati leZati na
miru, stavi posle toga u suhe krpe i sa ovi-
ma meso dobro istare i osudi, to jest od
suvisne solne rastopine dobro ocedi, na-
kon &ega se isefe na plo¢i 12 mm. Mesu s€
sada doda 25 kg tvrde slanine, u tanke
plode izrezane, i sa ovim zajedno isee nd
ploéi od 6—8 mm, a po tome zadini 52
1 kg 300 gr soli, ¥ kg indijskog trsnof
Zedera, 300 gr bibera i 50 gr paprike. Své
se skupa ponovo isede na ploéi od 3 doO
4 mm i &vrsto puni u uska govedja crevd
ili u govedie gudnjake. Kobasice stavljajl
se u prostoriju da odleZe oko 10 dana, a 10
tome se dime.

TRZISTE KOZE.

Ovog meseca su se cene ucvrstile @
svim zemljama te se oCekuje jo¥ dalnji P°
rast cena. Tvornice su naime polele kﬂ"";
vati robu za preradu. Akoprem l'n'e‘:mTl
odnosi misu jo¥ uredjeni, ipak rade svi 5“.
veéim pouzdanjem. Sa inostranstvom t
vina nijfe najbolia, uvezli pak smo iz AW
strije nesto,

Cene su sirovim govedjim koZama od
Din 7—8 po svaki kg, teleée koZe jmad!
istu cenu kao ovcje, to jest Din 7—8 PO g
kozie pak se prodavaju po Din 9—10 P°
svaki kg.

Izvezene su koZe u Rumuniju. ‘
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j'ra!lte cijenik! , TraZite ciienik!

Jugoslovanska specijalna radiona za popravak Vazr}% - mesall)rje =
MESARSKIH | KOBASICARSKIH STROJEVA [ NOVI [E njihovo osobje.
STROJEVI U RAZNIM DIMENZIJAMA B [iphvatsielbadaigigaste pemotaine:
- 3 ) e poslovodjo, vajenca ali kadar Zelite
kobosicn: ke 24 Autenla mesa od svakts veleina: - Brusonts avekowntn sotevs | [ | Kuplt rebijeneistroje ali iste prodati
ploga. - MontaZe. — tedaj oglasujte v nasem listul
FRANJO TRBUHA " | pomocniki, vajenci in
ZAGREB, MAKSIMIRSKA C. BROJ 11 E | drugo mesarsko osobje.
35.god praksa kod specijalne tvornice FRIEDRICH | HARGR, Wien. — Narudibe [E : et :
o sai :op:ﬁ?i'minv%g::ba bit ¢e brzo dtpremljt;:E R ?:‘(ti:rsz?rl:gefr?ﬁaneesgi‘asiesrl:llzi[;?ﬁ'ﬁglézr
SOLIDNA RADNJA! UMJERENE CIJENE jeir o <arski stroki najbaljiuspedan.

Specijalna tvornica mesarskih testera (pila)

’Zl‘adjujemo mesarske testere svih veli¢ina naj-
oljeg kvaliteta, obi¢ne, poniklane kaoi nehrdjajuce.

TRAZITE CENIK!
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‘PLUTOVO
IZOLACIJO

Plutovu izolaciju. potrebnu za
oblogu stijena kod hladiona,
ledena, kuéeraka i ormara za jela,
dobavlja u prvovrsnoj kvaliteti

LUUBLJANA

Najidealnije
adhezijsko kao i sredstvo
za konzerviranje gonilnog
remenja (kaisa) jeste i ostaje

»MOLOT«

Najéuveniji masati i noZevi su samo oni, sa poznatom @ ulje za remenje 17
svetskom markom 3p—> F.DICK] Zato traZite Skladlste:

svuda samo Dickove masate i noZeve, jer su najbolji
{ || SCHENKER &CO.

samo oni, sa markom strelice BPick!
MARIBOR

Nasi proizvodi so iz

na]bolieﬂ

ﬂ
matarllala

3 = O R te dajemo
punu garanciju za svaki komad

Zahtevajte ponude i cijenik!

Narudite jedanput za pokus i ostati
cete nasa musterija.
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