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Poitarina platena u gotovom.
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Mesarski obrt i trgovina sirovih koia.

Trgovina sirovih koza iziskava veéi ka-
bital, a u svojoj primitivnosti i necistoéi veé
od nairanijer doba i pofetka kada se je
roba morala sakupiti kolima od sela do
sela bez dobrih puteva, domaéem je Eovie-
u nasSe ravne Slavonije bio taj posao ne-
simpatiCan i nenaviknut nanj nijie se htio
S njim baviti.

Zato je ostala trgovina sirovih koZza u
rukama stranog elementa koii nije dobio ni
asnije sve do sadaSnjice takmaca u naSem
narodnom domadem Covieku, i ako je posao
vrlo unosan, Konkurenciie nije bilo, a trgo-
Vac je pladao za koZu koliko ie on htio, jer
k¢ mesar pojedinac bip zadovolian ako je
obio makar i najmanju svoticu i tako se
na ndoban nadin mogao rijediti sirove koze
koju je trmovac odmah i odvezao. Osobito
u lietno doba kada ie sirova koZa izloZena
toplini i raspadaniu,

Danas, S§to se tiCe aktera, ista su lica,
ali su se Zivotne prilike promijenile. Mesar
ima da snaSa velike terete podavanja dr-
Zavnog, banovinskog i gradskog. Zato on
nemoze svoi inafe skupocieni domaci pro-
izvod poSto poto pokloniti, veé trazi bolia

vrela prihoda u borbi za opstanak ... inace
Propada. :

Danasnja ovisnost mesarskog obrta od
.

trgovine sirovih koZa postala je tako odaj-
na i nesnosna, jer ova trgovina u svojol
gramzljivosti i nesavjesnosti izrabljuie bez
konkurencife na¥ nezadtiéeni nacijonalni
domadci mesarski obrt, Vrhunac je postignut
god, 1932, kada je trgovac sirovih koZa u
Osijekn mesarima pladao za 1 kg sovedije
koZze dinara 3.—, a za | kg teleée koie
dinara 5.—.

Mesari u Osijeku dosad nesloZni, jedan
drugom zavidni i zavadieni u mediusobnoij
konkurenciii imali su dovolian razlog da su
se u o€aju i nevolii svoioi nasli na ukupu
te u smislu § 362. tacka 10, dana 22. janu-
ara 1933. od. osnovali svoju »Mesarsku
i suvidarsku zadrugu u Osijekue koja dée
obuhvatiti sve obrinike ove struke na &i-
tavom podrucju osiecke zanatske komore.

Svrha te zadruge ¢e biti u glavnom:
produkte svoijih zadrugara kao KozZe, mast
i slaninu zajedno prodati,

U vodstvu zadruge na Celu sa gosp. Dra-
gutinom Grubi¢em su izabrani ludi koji ée
svojom cCestito&¢u i steenim iskustvom po-
raditi na procvat te zadruge.

Miio Pasari¢
tainik mesarske i suvitarske
zadruge u Osijeku.

iz prakse za praksu.

. Uputstvo za spremanje mesa za prav-
lienje trajnih salama (magiarskih). Svinja se
e sme klati dok se niie dva dana odmorila.

lutke se ofiste i puste, ako barem mo-
fule, jedan, dva pa i ¢ak osam dana smrz-
Muti, Kada su smrzle, nosi ih se u jedno mla-
0 odelenje, gde se ociste hrskavice, Zila,
Sve masti i iseée u krupnoéu malog jaija.
Vo sedeno meso stavi se na koso postav-
lieni stol 24 sati. da se ocedi te ga u me-
Tuvremenu vise puta promeSamo. Nakon
WVih 24 sati isede se meso na ploéi od 12 mm,
Metne u kofare. pod koje smo podmetli
vede, da ne stoje na zemlji te napravi u
Meso rupe, da se dobro iscedi 24 sati. Pa-
AU mora se na to, da se meso medju oce-
Hnjem ne smrzne.

Uputstvo za zatinjavanje mesa kod prav-
Beﬂia trainih salama, Odnosi se na 100 kg
Mesa, — Oko tri kila soli, 45 deka belog sit-
2?2 bibera, 30 deka salitre, 25 deka sitnog
néera, 15 deka isefenog belog luka, 5 deka
&?t. mlevenog korijandera. Ovaj zadin se
™

ro izmesa, back na meso i lagano ra8iruje
nﬁmcsu. Onaj, koji raspolaze sa njilla_éim
w‘i:l;ima. neka ise¢e meso na njima i to
d , da sece 20 kg mesa 40 minuta, Me-
Gin Secenjem na njihaéim noZevima se za-
hgp, Y¢€  sam  dobro umeSa u meso. Ko
kro'@ nihaéih noZeva, sefe meso na Wollu

Z ploéu od 3 mm. Posle sefenja metne se¢
krjjo 2 Posudu, se dobro rukom izgnedi, po-
Ie"hﬁ sa platnom ali ostavi u takovom ode-
Dun;’ %de ne smrzne, 48 sati. Posle toga
Rovest W koniska, ako pak nema ovih, u
fedy creva, Salame se poveZu, ostavi

N dan, da se ocede na vazduhu,

drugi dan pak metne nad vatru ali jako
visoko, da ih vatra ne uhvati. Zimska sa-
lama ne sme znojiti, $to je od velike vaz-
nosti,. Ovo drZanje nad vatrom traje vrlo
kratko vreme te se nakon toga puste ohla-
diti. Onda ih nosimo na zraéno mesto, gde
je temperatura tri do Eetiri gradi, pazi, da
nema promaje i moraju stajati tu 30 dana.
Postati ¢e¢ bele, Zbog toga ih ofetkamo i
metnemo na toplije mesto, gde je tempera-
tura 6—7 gradi, gde ¢e opet svetati. Opet
ih pak moramo éuvati od promaije., Prozor
i vrata se smeju otvoriti samo tada, kad je
lepo vreme, I magla ne sme uhvatiti salama,
jer se tada koZa gulji. DrZimo ih ovako do
aprila. U aprilu ih skidamo i nosimo u zra-
¢an podrum ovako, da su nekoliko na mra-
ku, ¢uvamo ih od sunca te septembra mese-
ca metnemo u suh pesak. Ovaj postupak je
ovakav: u sanduk damo jedan red peska,
jedan red salama, pa opet jedan red peska i
nakon toga jedan red salama. Najglavnije ie,
da su salame na hladnom, gde toplota ne
dodiruje.

DIMLJENJE SALAMA.

Velika poduzeéa imaju narodite prosto-
rije za dimljenje, koja imadu 4 do 5 spra-
tova. U niima se proizvodi dim eventualno
odozgo ili pak u svakom spratu za sebe,
U ovu svrhu natrese se pilovina u poseb-
ne, bas za ovu svrhu napravliene gvozdene
ili kamenaste posude te se pilovinu u njima
zapali na viSe mesta, da pocne Zariti i di-
miti, Za manje radnje je dovoljan jedan pro-
stor za ‘dimljenje .Svakako pak nije to od
tolike vaZnosti koliko &injenica, da ova

¢ prostorija niie viazna te da je izolovana od

vanjske temperature. Takodje je sporedna
stvar, dali ie ova prostoriia u podzemlju,
u prizemlju ili u spratu. Sto bliZe patosa ne-
ka budu otvori, kroz kole moZe dolaziti
vazduh. Takodje mora biti oskrblieno za
promaju. za koju moraju biti u dovolinoi
visini namesteni dimnjaci, koii neka budup
sa regulatorima za uravnavanje promaje,
Nikad pak ne sme biti prostorija studena.
Gde nema plinske, parne ili elektricke na-
prave za ogrev i loZenje, tamo zapalimo
malu vatru sa bukovim drvom pre dimlienja
mesnih proizvoda. Za obiCne kobasice do-
volino je¢ dimljenje jedne nodi u dimu od
15 do 18 gradi Celziia, samo se mora roba
prije dimlienja dobro osuiti. Kobasice za
kuhanje kao bravnivajgerca, pedenica i slic-
ne smeiu se dimiti tek tada, kad su pravil-
no osusene i kroz lepe crvene boje. Dim
moZe u prvoj noéi dostiéi temperaturu I8
eradi Celzila koja moZe kod daljeg dimlie-
nja nekoliko porasti. Kad Zelimo posti¢i do-
har proizvod, preporucivo je, da drZimo pro-
storiju posle izgorenja pilovine svakog dana
4 do 6 sati otvorenu, $to ovako dolazi do-
volino vazduha, Dovolino dimljeni proizvod
ostavinmo u prostoriii za dimljenje toliko du-
wo, da se sasma ohladi. Pilovina je najbolia
od bukovog drva, kojoj smo pridodali jednu
$akn sveZih jagoda od borovice. Kad pak
nemamo ovih jagoda ili grancica, moZemo
upotrebiti granCice od drugih Cetinara. Ne
sme se pak upotrebiti ovih gran€ica ili ja-
goda kod dimljenja kobasica za kuhanje.
Roba, koia se prodava tek kroz nekoliko
dana mora se spremiti u srednje toploi, tam-
noj prostoriji, koja se zraci svakog dana
nekoliko sati. Tako za vreme dimljenja kao
i kod spremlianja mora se mesni proizvod
Euvati promaje kao i previsoke temperature.

VRUCE DIMLJENJE

Prostorije za vruCe dimljenje su samo
manie, da se u njima dim koncentrise. Naj-
bolje su plinske dimnjate, a gde nema mo-
guénosti za ove, zadovoljiimo se sa prosto-
rijama, koie dimimo nad Zarom _ud buk_q—
vog drva. Ove prostorije su najpogodnije
u sledeéim dimenzijama: 80cm su'okc. 80
em duboke te cirka 220—260 cm visoke. Tu
je umesna naprava sa reSetkom pod kojom
imamo pepeonicu, kod koje je naprava za
uravnavanie vatre. Nekako jedan metar nad
vatronr  napravime 80cm do jedan metar
visoka vrata. Ako su donja (takozvana vra-
ta za lozenie) vrata dignuta, gori vatra
unazad. Sto bolje su zatvorena, to jale gori
vatra prema prednjem delu, Isti je slucai
kod gorniih dvostrukih vrata. Jesu-li jedna
zatvorena i druga nekoliko otvorena, tada
gori vatra uvek prema onoj strani, gde su
vrata zatvorena. Gore na stropu i to neka-
ko u sredini, namesten je dimni propuh, koii
neka ima 25cm svetlog promera (bolii je
§irf). Sprava za veSanje ravnja se prema
nacinu fabrikacije. PonajviSe se uzidaju u
razmacima od 25cm. Iznad pe¢i za dimlje-
nje mora biti nameSten iedan regulator za
propuStanje dima. [ kod vrueg dimljenja
preporudive je. da kobasice prije osufimo
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nego Sto i metnemo u dimnjacu a ovo Cini-
mo kod napola otvorenih gornjih vrata, Va-
tru udeSavamo onako da su sve kobasice
podiednako suhe.

KOD LOZENJA SA DRVOM
naslagamo dva reda srednjih bukovili drva
jedan na drugog te ih pustimo kod napola
otvorenih vrata da se dovolino upale. Sada
naloZzimo na drvo jedan sloj strugotine a na
ovaj sloj strugotina nakvasSenu obi¢nn pilo-
vinu, sa bukovom pilovinom. Dimnja¢a mo-
ra biti dobro zatvorena a naprava za urav-
navanje vatre otvorena. Regulator proma-
ie ne sme biti potpuno zatvoren. Ovako
ostavimo kobasice prema niihovoj debljini
nekih dvadeset minuta (lovacku Kobasicu tri
cetvrt sata). Regulator za promaju se na-
kon toga otvori te, ako je pilovina veé mno-
20 izgorena, dopustimo, da vatra pregori.
Kod nara$éanja vruéine postanu kobasice
naduvene te Zute. Ovakve kobasice odrie
dugo doba svoiu unufrasnju i vanisku boju.
Sa dimlienjem postignemo prvovrsno kon-
zerviranje. — Kod dimlienia sa plinskim na-
pravama trebamo upotrebiti samo finu re-
setku te wvatru smanjiti. Upotrebimo pak tu
samo nakvasSenu pilovinu, pomeSanu sa ne-
koliko strugotine. Kad su se kobasice nadu-
nule, uzmemo ih vani a moramo pripaziti,
da dimnjada u doba veSanja nije prehladna
a takodje ne prevrudéa,

Nagin eksporta salama (shodan i za pre-
komorske zemlie). Naprave se¢ modle od
gipsa i to za svaku salamu posebna, Pre
nego Sto mecemo salamu u modlu, napravi-
mo puder i to: 1 kg suhog gipsa, 1 kg pe-
pela od tvrdog drveta, dobro prosejanog.
Salamu namaZemo sa ovim puderom, turimo

salamu u tu modlu odozgo, zzvlvorimo_‘sa
gipsom i ju moZemo ovako saduvati Zak

pet godina.

DJULAJSKA MADJARSKA SALAMA.

Kad sviniu zakoliemo, svuéemo slaninu
sa nie te pustimo da se meso dva dana
hladi i ocedi. Nakon toga meso otistimo od
kosti, Zilica te svega drugog, sasetemo me-
so 0 veli¢ini jaja te raSirimo na stolu, da
uvene preko noéi, Sledeceg dana iseCemo
meso na ploéi od 12 mm, meinemo na sto
i zacinimo sa: * kg slatke paprike, 40 deka
belog samlevenog hibera, 20 deka isecenog
belog luka, 15 deka Seéera, 30 deka sa-
litre, oko tri ke soli i 7 deka korijandera,
Sada se sve dobro promesSa a se ne sme
ribati. Posle toga seCemo meso na ploéi od
10 mm i dobro zgnecimo te metnemo u po-
sudu a pazimo, da ne bude vazduha u nje-
mu. Drugi dan punimo u govedja creva ta-
ko tvrdo, koliko podnese crevo a creva ne
masiramo. Sledeéi dan obesimo salamu u
hladan dim pet dana. Posle toga metnemo
salame na tavan na svezi vazduh i tako ih
ostavimo do poéetka meseca maja. Salamu
moramo ¢uvati od sunca, Posle svega toga
ju metnemo u magazin. ¢ime je gotova,

ERDELJSKA ZIMSKA SALAMA.

50 ke sviniskog mesa, isecenog na Krup-
nocu Jaja, i 50 kg bivoliskog mesa, kome
smo oduzeli Zile i loj. Ovo izmeSamo i ise-
éemo na kocke i secemo kroz plocu od
12 mm te metnemo odmah u posudu za
mesanie. Zacinimo sada odmah sa: oko tri
kg soli, 25 deka Secera, 30 deka salitre,
45 deka belog samlevenog hibera, 7 deka
korijandera, 25 deka fino iseCenog belog
luka, 5 deka celog kima, 5 deka salicina te
jedan deci Cistog Spiritusa, jakog 90 proce-
nata. Sve skupa smesimo, iseCemo kroz
ploéu od 3 mm. i dobro izgned¢imo u jednu
posudu. Meso pokrijemo sa platnom, pusti-
mo dva dana leZati, tre¢i dan pak punimo
tvrdo u koniska creva i dobro masiramo.
Vezimo c¢yrsto, napravimo na salamu vise
poveza i obesimo je odmah na jedno me-
sto 40 dana na zimovanic. Onda im spremi-

mo drugo mesto i tamo ih ostavimo, nakon
50 dana pak ih meéemo u beli pergament i
n podrum te ih prodavamo. Za poSilianie
naslagamo ih v sanducima, koii imain vaz-
duh, ovako: jedan red suhe iverije. posle
jedan red salame i tako dok sanduk ne
bude pun,

ERDELJSKA ZIMSKA CARSKA SALAMA.

Karmonadle u duljini sa belom peceni-
com do vrata zasolimo barem cetiri komada
i to ovako: 10 kg soli, jedan kg sitnog Se-
cera, % kg salitre, 20 deka samlevenog
belog bibera, dva deka isijoda, dva deka
orasi¢a i pet deka cimeta. Sve skupa po-
mesamo, izribamo, da nema po soli gru-
menja. Ovaj zacin uribamo u meso. ne fre-
samo ga i metnemo ga v jedan CoSak. Neka
lezi tri nedelje. Nakon deset dana lezanja
okrenemo jedanput a posle trih nedelja iz-
vadimo i operemo u toploj vodi. Dok su
vruée, skinemo onu koZicu a onda potpuno
zamotamo u soljenu slaninu, tanku kao pa-
pir, Karmonadle sloZzimo ovako: tanji. kraj
nuz debljii u par, sloZimo sve dugacke na
plosnatu stranu, sa saitlingom dobro umo-
tamo, uzmemo najfiri kular, nakvasimo ga
i pustimo unutra. Onda ga veZemo S§to
évrice i metnemo na hladan dim. Njima
zima ne Skodi. Do maja meseca nosimo ih
u podrum, u aungustu meseca pak su ved
dobre, jako solne i ukusne.

CABAJSKA ZIMSKA SALAMA.

40 kg svinjskog izmrznutog mesa, odi-
S¢enog kosti, Zilica itsl., 40 kg hladnog bi-
kovog mesa i 20 kg najtvrdje slanine. Sve
ovo iseCemo u manie komadi¢e. Nakon to-
ga secemo kroz plocu od 12 mm, metnemo
u posudu te zadinimo sa: oko tri kg soli,
45 deka belog samlevenog bibera. 5 deka
istucanog klinGi¢a, 5 deka pimenta, 5 deka
isijoda, jedan dek kardonoma, 5 deka ko-
rijandera, tri deka celog kima, 25 deka ise-
cenog belog luka te jedan litar belog vina,
po moguénosti muskatela, Svu ovu mirodiju
promeSamo a ne ribamo, joi dodamo 25 de-
Jka Secéera te 25 deka salitre te iseCemo na
ploéi od 5—-6 mm, Nakon toga punimo u
debela govedia creva a ne masiramo. Ne-
ka vise salame nakon toga u mlakoj sobi
dva dana, da se dobro ocede i slegnu. On-
da ih metnemo u hladan dim Sest do sedam
dana, da postanu crno-crvene a posle toga
ih nosimo na tavan, gde nema velike pro-
maje a ima topline od dva grada Celziia.
Na tavanu ih ostavimo trideset dana te su
onda veé sposobne za prodaju i eksport.

SEKUNDA SALAMA.

Meso, kako je bilo pripremlieno za zim-
sku salamu, se smesi sa 30% govedieg me-
sa, n kojem nema loja, uredi isto onako kao
kod spomenutih salama, to jest, se see na
ploéi od 12 cm, cedi u korpi a nakon toga
sece na ploéi od 4 mm. Zacini sc sledece:
oko tri kila soli, 40 deka fino samlevenog
belog bibera, 10 deka sladke paprike, 5 de-
ka pimenta, 2 deka isijoda te dva deci na-
jaceg ruma. Ovaj rum mece se U1 meso za-
to, da sc¢ bolie konzervira te dobije lep3u
boju, Dalje s¢ doda 5 deka korijandera, 20
deka fino isecenog belog luka, 25 deka Se-
¢era te dva deka kalisalitre. Sve to se do-
bro izgneéi u posudi za meSanje, ostavi dva
dana da leZi te ondak puni meko i u gove-
dje crevo, ako nema drugog pri ruci. Ko-
basice se sloZe u posudu u tri do 4 reda,
pokriin se jednim pokiopcem, koji dobro
pasira te opterete sa makar 100 kg teZine.
Pod ovim teretom neka budu 24 sati, ¢ime
ostann Cetverouglate. Dime se u hladnom
dimu dok nisu crvenkaste. Cuvati je treba,
da dim nije topao. Nosi se ih medju druge
salame, gde ostanu 30 dana te se nakon
toga mogu upotrebiti, Metmemo pak ih u
podrum odmah nakon ovih 30 dana.

DANSKA KOBASICA.

Uzmemo 50 kg sviniskog mesa i metne:
mo u lagani pac, jak 8 gradi, Tamo £a
ostavimo. 24 sati da stoji, uzmemo 50 k&
obleZane govedjine, iz koje ne povadimo
Zilica nego ga onakvoga kakvo je, propu-
Stamo na kvel tri puta. Onda sve to skup2
bacimo u posudu i zadinimo sledeée: beo
samieven biber prema potrebi, neSto malo
isijoda i pola deka muSkatnog cveta. To
sve dobro izmeSamo i seCemo kroz plocu
od 12 mm. ostavimo 24 sati u posudi dobro
gnjecenog, da ne dodje vazduh, a soli, §e-
¢era i salitre medemo prema potrebi. Posle
toga punimo u okrugla govedja creva a on-
da dimimo. :

DANSKA SALAMA.

Uzmemo 50 Kg sviniskog mesa te 25 kg
govedjer a najbolie od bika. To iscCemo u
krupnocu jaja te dodamo jo§ 25 kg slanine.
Sve zajedno seéemo kroz ploéu od 12 mm
i bacimo u sud za meSanje. ZaCinimo ova-
ko: oko tri kg soli. 45 deka samlevenog
belog bibera i jedan dek kardonoma_ Posle
to smesamo i sefemo kroz ploéu od 6—8
mm, zgnecimo u jednu posudu tako da iz
smese izidje vazduh i uleZavamo 24 sati.
Nakon toga punimo u tanke Kkulariie. Kad
ih vadimo iz pudnice, metnemo ih na tavan
te, kada se na niima pojavljuje ples, spo-
sobne sp za prodaju.

DANSKA TURISTICKA SALAMA.

Naideblie govedje meso iseCemo na krup-
noén jaja i seemo kroz ploéu od 3—4 mm.
Posle toga bacimo meso u sud za mesanje,
dodamo 15 deka sitnog belog luka, 20 deka
$panjolske paprike, 30 deka Spaniolskog
crnog samlevenog bibera, 25 deka sitnog
SeCera. tri deka salitre, oko tri kg soli i
jedan litar jakog vina te dobro izme$amo.
Nakon toga punimo te preveZzemo Crevo
dva puta da izgleda kao tri kobasice. Po-
sle nosimo na tavan, gde je promaja i susi-
mo 50 dana. Nakon 50 dana ih methemo na
hiadno i prodavamo.

Salama od konjskog, magareceg i slicnog
mesa: Za ovu vrst salame upotrebljava se
iskliu¢ivo meso od butova (Sunke). Meso se
ocisti pomno od masti i tvrdih delova i ise-
¢e u male komadice te stavi na koso postav-
lieni stol. 50 kg mesa nasoli se sa jedan 1
pol kg soli, Sest i pol deka salitre i pusti
tri dana na miru. Nakon ovih tri dana meso
s¢ otare krpama i fino isece. Sada se za-
Cini sa tri kg soli, 70 deka Secera, 70 deka
bibera, Sest deka belog samlevenog gjum-
bira (ingver). pol deka samlevenog karan:
fila i osam do 12 CeSnjeva belog luka. Oval
zacin se dobro umesSa mesu. IseCe se 90 kg
potrbusine od debelih svima u 12 do 15cm
dugacke trakove. Ovi trakovi unese s¢ sS4
mesom u jednoliénu smesu i ova puni meko
u debela govedja creva. Kobasice se omo]
taiu sa Cvrstom wvrpcom i provide sa po-
vezom te drZe obesene u ledenici osam da-
na. Posle ovoga stavliaju se u prostoriju za
odleZanje a nakon toga dime. U nekim vr-
stama ruskil salama sc slanina odnosno po-

trbusina stavija u salamu na isti nacin, Na- |

ime, slanina se ne isefe u stroju, nego s€
seée u duge trakove, rezance, ovi rezanci!
pak se izmeSaiun sa fino iseCenim mesom:
Ovaj naéin prakti€an je u svima onim sl 9
Cajevima, zde se upotrebliava potrbusi?
i meka slanina, posto se ova u stroju 5%
sma razdrobi, - Ko moze, neka si nabaV!
sremske svinje, jer je niihovo meso za 0

vrst salama najbolie.

—

Ko io§ nema srpsko-hrvatsky mesarsko
kobasj¢arsky struénu knjigu, neka iu m”ﬁ
narudi, dok zaliha jo$ fraje, Brogirana Sto!
Din 120, ukoritena u cryene platnene Kor'
ce pak Din 160 franko Vasa posta. N’ ot
prima uprava »Mesarskog listas, St Vid 0d
Ljubljano.




Krimer Johann, mesar
iZ'Nemaike Crnje.

koji jevizdao »Jugoslovenski Mesarsko-Ko-
asicarski ' GLASNIK« 20. januara 1933 u
Ptogradu, traZio ie-veze sa naSom redak-
Cijom i upravom sa namerom na fuziin na-
Seg lista sa niegovim, do ¢ega pak iz raznih
Tazloga nikako niie moglo, niti ée ikad do
Tga doéi. Beogradski list »Zanatlijac do-
o je u svome 50, broju iz godine 1932.,

dany 11, “decembra jedan ¢lanak, kojim
druzenj¢ sMesara i KobasiGara u Beogra-

U opoziva £ Krimera.

Izjava Udrugenia mesara i kobasicara u

Beogradu,
| % s " v
Upravi ovog udruZenja. saopsteno je iz

I'“’mnxih mesta, a narodito iz pojedinih me-
_ht:x u Banatu, da neki Johamn Krdmer pri-
Yikom prikupliavania pretplate i priloga za
*Mesarski list«, vara lakoverni svet i pri
Om se sluzi imenom g. Krste Ginovica, pr-
Yog potpredsednika Uprave ovog Udrnzenia,
840 da je toboZz nasSe udruZenic viasnik toga
sty
. Kao ni ovo udruzenje, ni z. Krsta Gino-
';'*'H:: nemaju- nikakver weze sa cpomenutin
‘i(l'iirnumm niti su ga ovlastili da se sluZi
Menom organizacije UdrnZenja mesara i ko-
YasiCara n Beogradu ili imenom g. Krste (i-
fMovi¢a, to ni sa svima-njegovim mahinaci-
Mima, u ma kom bilo vidw; takodje nemaju
Nikakve veze, te stoga udruZenje daje ovu
flavu radivobavestenja ¢lanova ovog Udru-
Enja i ostalih mesara i kobasiCara u zemlji.

Uvodni ¢lanak u prvom broju lista, koii
pokuSab: da. izdaje g, Kramer, napisan je
Il g Krste Ginovi¢a: na viSestruku molbu,
#j i bez-ikakvih daljih obaveza i ovlaséenia
:ﬂ sam :list ¥'njegovog  viasnika. _
i Ako UdruZenje sazna, da se g Kramer i
itilljc sluZi“imenom ove organizacije ili ma
Oga njenog funkcijonera, traZiée qinterven-
%iju policiiskih vlasti, &to se saop¥tava svima
%ainteresovanima,
Iz kafrcelarije UdrnZzenia -mesara i ko-
$asigara o Beogradu.

8. IIOY@mhI‘El 1932, wod, Br: 680,

s Jer je u tome clanku. spomenuto ime
Mesarski Liste, smatramo za svoju duZnost,
Ma pbavestimo-nafe Citaoce, $to-Krimer ne-
‘Ma 53 »Mesarskim Listoms nikakve veze te
‘t& takodje nije nikad izdao. Jo$ manje pak
@& on opravdan k tome, da bi se kod osva-
Janja  eventualnih Zrtava pozivao na nad
Hist kao 10 ‘spomenuje »Zanatlijae.
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Nakup
mesarskih

AoZeva

je...stvar poverenja
Qnaj, koji polaze vai-
nost na kvalitet neka
trazi samo

KENTOFRA

nofeve, .jer .su isti
izradieni iz pryovrst-
nih sirovina, Svaka

oétrina kevana je ru-
¢no te_izvedena .naj-
vacom panjom.
/bog toga -odgova-
raju u. svakom. poc-
gledu, . sto . dekaie
upotreba.

Nage. specijalitete:
mesarski noZevi, masati; nehrdjajuéi

- nolevi, noZevi za klanje, kuhiniski
noZevi, makaze

Kod kupovanja pazite na zastitnu-marku

kola lamét za .dobar kvalitet. Kupiti Inonezete u
svim specijainim radnjama kao | trgowisame SvO-
idjenom robon

Nasi proizvedi su iz
najboljeg

materijala

]

te dajemo
punu garanciju za svaki komad

Zahtevajte ponude i cijenik!

‘J‘JERH ZE‘L.."’)" AER‘K 1,

Narucite jedanput za pokus i;ostati
¢ete nasa musterija.




Mesarske strojeve za svaku radnju

proizvodi ” BE .
FICHARD HEIRE 22551

tvornica strojeva
tvornica kotlova

Svi strojevi na Zelju direktno
mmu:w_ou:miaaoﬁoqoa

(]

Vuk ,Simson" sa trostrukim
lezistern, ¢uva meso te dava

dobar proizvod.

Blitz (kuter) ..Casar na kro-

gljicnom lezistu najbolji stroj

sadasnjosti, iskoristi meso
najbolje.

Strojevi za punjenje kobasica na ruéni

. 5 i : ogon, za pogon na stisnuti vazduh i Dvojacki strojevi sa ustav-
troj za secenje slanine P P A o i L
on_c.. B ww el uljani pritisak. lienim motorom Najbolji g AL :
" ' . . * . o M i 11 < 1 Za I» ran
Stolni strojevi za punjenje kobasica sa stroj za mali i srednji obrat. VIl Borareas zoassd M“wwqm_aﬂuwﬂ_m

nozevima,: najbolje. okretnim cilindrom. zalvaranje.

B,
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Izradjuje vec¢ 50 godina

uspjesno bezotrovne boje za hraniva
TRAZITE PONUDE UZORAKA!

i{Der Name ,DICK-STAHL® ist ein Qualitétsbegriff die
| Narke 3i—> F.DICK eine Vertrauensmarke! [
U Sie allgin verbiirgt den echten s DICK ¢ - StahI.E
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|PAUL F. DICK - Esslingen A. N. - lbenll shilfc! ; | A T ST —
e e e e A T ST RS R R RS
Najidealnije
Naj¢uveniji masati i noZevi su samo oni, sa poznatom g:h:;'f;::ﬁl;:gjé sgggiﬁgcgi
svetskom markom IPp—> F.DICK1 Zato mfitle remenja (kaisa) jeste i ostaje
syuda samo Dickove masate i noZeve, jer su najbolji
samo oni, sa markom strelice Dick! » MOLOT«
ulie za remenje 17
_ Skladiste:
= = = w ge_ o8
Sirimo ,Mesarski list* SCHENKER &(CO.
. nas jedini strudni glasnik MARIBOR
pretplata samo 30 Din godisnje. '
e et e

|HERMAN ITTER, CRONENBERG
NEMACKA

Specijalna tvornica mesarskih testera (pila)
"Zradjujemo mesarske testere svih veliCina naj-
_bOljeg kvaliteta, obi¢ne, poniklane kao i nehrdja-
Hees 8 ' TRAZITE CENIK!

——
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