Zivy (bakterija). Prije upotrebljava-

Postarina piacena u gotovom.

~+-Ljubljana, 10, augusta 1930.
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Struaimi list za

mesarski, kbasiiarski i srodmni

obrt.

Izlazi mjesecno.
Urednistvo i uprava p. St. Vid nad Ljubljano.

Oglasi po cjeniku.
Pretplata za Citavu 1930. godinu 30 Dinara.

Odielienjie za

Licti je solienje u mnogim ma-
Ijim radnjama veoma otezano i Ce-
Sto puta vodi do velikih gubitaka,
Sto se mora da pripiSe nepravilnom
Postupanju sa zaklanom stokom s
ledne, a nedostacima na uredjaju s
druge strane.

Hocemo i ljeti izbjeéi gubitke pri |
Soljenju, to je pre svega potrebno
Paziti - pri kupovanju stoke. Bezu-
Sloviio treba kKupovati iskljucivo sa-
Mo zrelije, tvrde i posnije, ne pre-
mlade svinje, koje moraju prije kia-
Nja najmanje 24 sati odmarati, Kla-
Nje treba izvrSiti brzo i u najvecoj |
Cistoci. »vinjske se polutke smiju po-
Viesiti u hladionu ili ledenicu tek on-
da kada su izgubile unutarnju topli-
Nu mesa. U hladioni treba da se po-
Utke bezusloviio potpuno ohlade u
temperaturi od 4—6"C. Kada budu
Ovi vazni preduvjeti ispunjeni, onda
treba od polutaka odijeliti one djelo-
‘1’0. koji su odredjeni za soljenje, te
ih odmah usoliti. Stariji, ved sluzavi

Omadi ni u kom slucaju ne smiju se
Ubotrebiti za soljenu robu, jer kod
Oiih uviek ima opasnosti iskvarenja.

Saljenje samo trazi lieti mnogo
Pazljiviji rad negoli zimi. Cisto¢a po-
trebnih sudova i sprava za soljenje,
CISt vazduh, razmjerna temperatura
Odjeljenia i salamure su prethodni
Uslovi za dobre proizvode.

Za spravljanje salamure neka se
IPOIrehljava Cista voda, koja se pret-.
0dno prekuva, da se odisti od sitno-

Ma paravno mora salamura da se
Dotpuno ohladi. Takva salamura ima
Mnogo vise sposobnosti za otpor te
e postaje brzo kisela. Uz to ima
Prekuvana voda i tu prednost, da ie
ekana, radi ega sc sol u njoj mno-
Ef;r!z‘tkﬁc rastvara, pa se na taj nacin
nm{idt\_c‘il })m_ctr_a S.{}IJ:.;‘,IIJEL ()\flll pred-
i qlll:‘lh-l I,lct_r 5\-{1}\2_1]\19 uzeti u_ob—
- secer neka se ljeti salamuri. ne
Odaje.
hie i'cnnwmnn‘a u m]cljgnjul za S(I)ljc:
2 ‘?ka.i se .kr-_;cc_ izmedju +8 i 35 ll_]
,mw:'é-itu odjelienju za brzo solienje
Ovdje ?;“nuralm‘u iznositi i - l:‘v C.
c"llii\'.um 'I"lit treba paziti, dq se 55!1'-
bVl me Za fﬁlalrlllrll ne Strcaju dije-
k nm.{\'a. (u]ia JE; t‘cmrgeratura veo-
Main o0 2" C), jer se na taj
. Droces solienja veoma ospora-
voua Jakon svega izaci ¢e 1o proiz-
t“"{nc:z bi se. 5_\_‘;{}.{(]11 dobila prava
u"”*“c])[tium i jacina salamure, treba
0jc im_]'amt: mjerilo za _.\:il]all"tlll'u.
irme 1o ({urmn_mctcl_' (dobija se kod
- Mrudnik, Ljubljana—Drav-
Ci-lt‘llu Din 110'— u drvenoj
Y0— Din u papirnoj kutiji).

‘f);?’ soljenja neka se upo-
18" jaka salamura. Za br- J

solienie lieti.

70 soljenje uzima se za Strcanje 127,
a za prelivanje mesa 16" jaka sala-
mura. Za spravljanje salamure tre-
ba spremiti smjesu od 25 kg soli i 125
crama naibolie kalisalitre, od koje
se smjese uzima potrebna koliCina
pri spravijanju salamure. |1 svaka ja-
Ca salamura moZe da se razrijedi na
12—14", ako se Zeli i dalje upotreb-
liavati. Jedino se¢ u tom slucaju raz-
rijedienoj salamuri ne smije dodati
salitra, bududi da dodavanje salitre
u tom slucaju prouzrokuje bas pro-
tivno od toga, Sto se je Zelilo postiéi,
solino mmeso postaje naiinie u prore-
7zt plavo a niegov tek je jedak. Ako
se upotrebliava salamura, koja je bi-
la spremljena od gore spomenute
smiese i od prekuvane vode, onda
nece solieno meso nikada gubiti bo-
ju i postati sivasto, ako je bilo s nji-
me prethodno pravilno postuplieno.
Naipreporudljiiviii su za lietno solje-
nie drveni sudovi. Kada budu koma-
di mesa veé dovolino rasoljeni,
ostavljaju se. da leze suhi 0§ nekoli-
ko dana, od Cega meso dobija znat-
nu ¢vrstocu.

slane trbusne i
skanine,

Sacuvanie hrptne

koja lieti ima veoma slabu prodju,
¢ini u manijim radnjama velike nepri-
like. Poznato je, da ova slanina usli-
ied uskladigtenia na neprikladnom
miestu postaje mazava, zuta'i zarka.
Iskvara ove robe izvire od Cestog
mijeniania temperature u doticnom
odjeljenju. U hladione i ledenice. u
koje se vise puta vnosi frisko meso,
unopce ne bi smijela da se smjeStava
ovakva slanina. Ako nema drugog
prostora, onda treba slaninu ostaviti
u sudove, dobro presovati kamenom
i preliti sa 18" jakom salamurom.
Bez pomisli moZe se medjutim slana
slanina smjestiti u hladionicu, koja
sluZi samo ovoj svrsi. koja je stalno
tamna te ima stalnu temperaturu oko
0 do +2" C. Nestrucno uskladiStenje
ove robe dakle svom sigurno$éu do-
vodi do iskvarenja robe. Ovo se
iskvarenje narocito ispolji onda, ka-
da roba dodie u dim. Na taj se nacin
svake godine gube velike sume no-
vaca u lietu i u jesenie doba, kada
ppet pocima sezona za slaninu. Naj-
sigurnije dakle saCuva se soljena sla-
nina u manjim radnjama u 18" jakoj
salamuri, Kada se komadi slanine iz-
vade iz salamure. dobro se operu u
vodi, te se onda stavljaju u tekucéu
vodu za 24 sati ili se voda za to vri-
ieme najmanje S puta mijenja.

Roba, kojom ¢e biti postuplieno
ovako, ostat ¢e zdrava i bezprije-
korna.

Duinosti nauénika.
(Nastavak.)

Istinoljubivost.
Svip

gUVOri uv]']'u’ iu najt_q;?im prilikama
Stis ek istinu. I'ko naime jed-
Vatj. jp) £e, t(nm_l se viSe necée vjero-
nifte x.20vori istinu. Ustvrditi ne-
i Mienicg dovodi uvijek do
Sticj, ¢ ¢ cilja, nego se je htielo po-
tatj , ~OViek, koji laze, brzo ée zalu-
SVoii Ill_ot(us‘l'ovlja te se sam kazniti
i Drijatd}‘%drilaln_z_l. Pamti dakle, mla-
ny e:.m: Uvijek treba kazati isti-
O Ce to viSe puta biti tesko.
kaz; uf:’_.sl nesto polupao ili izgubio,
Nicy neuc?k' pravo, Nijedna se Cinje-
%4 nepe, OImi majstora ili poslodav-
] b godnije, nego ako se nesto po-
T MoZe i da je Cuo udar — a

kad zapita: Ko je to uCinio? naud-
nici gledaju jedan drugoga, a nijedan
neée o tome imati ni pojima! Ovo je
bojazljivest! Nijedan jugoslovenski

mladic ng smije da je plasliiv, ve¢

mora imati srcanost, da i u najtezim
prilikama kazZe istinu.

Savijesnost.

Budi savjestan kod svakog po-
sla, koji se ti daje. Nijedan posao ne
Smije da ti se Cini premalahan, da ne
bi bio obavljen najve¢om brigom i
paznjom. Rad nikada ne smije da ti

bude teretom veé veseljem. Dobro |

obavljeni posao mora da ti je u po-
nos, buduéi da ovakve radnje poka-

!

Zuju tvoje znanje i napredak u tvo-
me zanimanju,

Vierska odanost.

Vieru, u kojoj si bio rodjen cuvaj
u svome srcu kao svetinju. Pa i sva-
ku drugu vjeru ili konfesiju treba
Stovati, buduéi da je vjera moralna
osnovica za svakog Covieka sa va-
lianim naravstvenim osjecanjem. Ne
sie€aj se na molitve samo onda, ako
si u nuzdi ili brigama, veé treba mo-
litvu obavljati svakodnevno kao Sto
si se naucio kod kude.

Umjerenost,

Pri jelu i picu budi uvijek smije-
ran, tako da ée tvoj duh vladati tije-
lu.  Zasto u ponedeljak mnogi liudi
rade umaorni, bez volje i sa teSkim
glavama ? Zbog cega se nesreée kod
strojeva najCeSce deSavaju u pone-
deljak? Buduéi da mnogi u nedjelju
nisu poznali umjerenosti. Coviek ne
Zivi, da jede i pije. vec pije i jede, da
zivi. Cuvaj se i oblapornosti. koja
muskarcu ne pristaje.

Urednost.

Urednost i cistimenost su dvije ti-
iesno sklopliene vrline. Prisvoijiti si
ove dvije vrline te ih sauvati kroz
Citavi Zivot, znadi osnovicu blago-
stanja. Zbog toga treba, da si i Kod
najmanjih sitnica uredan, Stavljaj
svako orudje na odredjeno mjesto.
Ako nadje$ neki predmet, koji se ne
nalazi na odredienom miestu, metni
ga odmah tamo, gdje mora da stoji.
Tvoje vlastito orudje i uopée sve
stvari mora$ nadi i u noci. Ako lezi
metla ili nesto drugo na patosu, a ti
prodje§ pored toga predmeta te ga

ne podignes, onda nisi uredan. Ured- !

nost ne samo olaksava rad. ved ga i
ubrzava,
Udvornost.

Kod primanja naloga i iznosenja
mesa po kucdama naucnik dolazi u
dodir sa muSterijaima. Pri tome mo-
Ze si naucnik steci blagovolinost mu-
Sterija jedino svoiim udvornim vla-
danjem. Pri ulazu u kuéu i izlazu ne-
ka naucnik udvorno pozdravi. Po-
zdrav treba da naucnik umije udesiti
prema staleSkom poloZzaju musterije
te onda i sa respektom pozdraviti.
On mora pri ophodjenju sa musteri-
iama znati, kako treba da nazove
iednu gospodju, ako ga neSto zapita
ili mu nesto naloZi. Naucénik mora se
starati, da u kratko vrijeme umije sa
svakom musterijom udvorno opho-
diti.

Nauc¢nikova udvornost mora da
se ispoljuje i u tome, da pri susreta-
nju svakog poznatog majstora ili
pomocénika udvorno pozdravi. U Nje-
inackoi ima lijepa stara navika, da
nauc¢nici pozdravljainu majstore i po-
mocnike skidanjem kape.

Vladanjie pri jelu.

Svako jelo. koje se donese,
naucnik da jede, iako nije ba$§ za nj
i ne smije da misli: ovo mi ne prija.
Tko ije marljiive i saviesno radio, taj
de dodi na rucak sa dobrim tijekom
i tomu ée prijati svako jelo. Naunik
ieka kod stola Sutji te odgovara sa-
mo na pitanja. Noz i viljuSke neka
upotrebliava onako, kako je to obiC-
no medju naobraZenim ljudima. NoZ
neka sluzi za rasecanje, a ne da se
pomocu njega nosi jelo u usta. Vilju-
ske upotreblijavaju se za nosenje jela
it usta, a ne kao Cackalica.

(Nastavit ¢e se.)

more

Beograd ée dobiti novu kiaonicu.

Pitanie podizanja prestonicke mo-
derne klaonice doslo je posle godinu
dana ponovo na dnevni red. Pret-
sednik UdruZenja mesara i kobasiCa-
ra, @. Zivoiin D. Zivkovié, povodom
toga podnio je pretsedniku beograd-
ske opStine duzu pretstavku. Mesari
i kobasiCari mole, da u interesu Zi-
vota i zdravlja gradjana opStina Sto
prije podigne novu, modernim za-
htievima odgovarajuéu klaonicu. O
potrebi podizanja nove klaonice iz-
javio je g. Zivkovi¢ slijedece:

»Mi mesari i kobasicari iz Beo-
grada pokrecudi ponovo ovo pitanje
ne mislimo ovim aktom niti koga
pravdati, a jo§ manje tuZiti. Svacije
delo izaci ¢e na videlo. Ali danas,
kad sadagnja uprava. kao retko koja
priie nje, ulaze tolike napore, da sva
komunalna pitanja dovede u sklad sa
potrebama stanovni§tva prestonice,
ne gubedi iz vida ni financijsku mo¢
same opStine. onda treba ocekivati,
da ¢e i pitanje podizanja nove klao-
nice uzeti u najhitniii pretres i re-
Senje.

DanaSnja klaonica u istini je za-
sluzila, da se zatvori.: Nedovoljna i
nesavremena, podignuta onda kada
Beograd nije brojao ni punib deset
hiljada stanovnika, ona je danas joS

manje zadovoljavajuéa. Kolika ije
Steta od toga. mislim nije potrebno
narocite podvlaciti i isticati. Klaoni-
ca je dotrajala. Bez dovolino vode.
vruce i hladne, za spiranje otpadaka,
sa hladnjacama minimalnog kapaci-
teta, nehigijenska i necista, ona moze
postati leglom najopasnijih zaraza.
Jo§, ona ne moze zabiljeziti u svoju
aktiva nijednu dobru osobinu savre-
mene klaonice.

Eto. sa tih razloga, rukovodjeni
najcistiiim pobudama, kako interesi-
ma beogradske opStine i njenih gra-
djana, tako i punog rascvata mesar-
sko-kobasicarskog zanata, koji u bu-
duc¢em razvoju ekonomsko-privred-
nom ima da odigra vaznu ulogu, mi
molimo da se ovo pitanje $to prije li-
kvidira.

Podizanjem nove klaonice beo-
gradska opStina ne rjeSava samo je-
dan socijalno zdravstveni problem,
vec dobija i nov izvor prihoda, koji
ne bi bio na odmet ni mnogo vedim
opStinama.«

Pretsednik beogradske opstine, g.
Negi¢ iziavio je, da ¢e se podizanju
klaonice pristupiti odmah, poSto za
to sada ima para a i planovi su go-
tovi.

$ta je ,,Eisluft-Kompressor*?

Ovo je ventilator naroCite kon- | rima. koji imaju mesnice izloZene sun-

strukcije, koji ne sluzi samo kao obi-
&ni ventilatori, ve¢ potiskuje vazduh
tolikom snagom, da ée biti dovolino,
ako ljeti radi u mesnici %4— sata,
pa ¢e se temperatura dovoljno sni-
ziti tako da ¢e roba uvjek ostati svje-
za. Naroc¢ito za preporuciti je ovaj
kompresorski ventilator onim mesa-

cu, ili imaju drveni krov ili proda-
vaju u baraki itd., buduéi da_upravo
u ovakvim mesnicama vlada najve-
éa vruéina. Dalje preporucuje Se
ovaj kompresor za one radnje, gdje
ima mnogo muva, mudica itd. Ovim
se naime kompresorom vazduh toli-
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ko ohladi, da je insektima nemoguée
ostati u lokalu.

Poradi svojeg nacina hladjenja
preporucuje se ovaj ventilator za
osuSenje mesa a ujedno naravno iza
ohladjenje. Ventilator namjestava se
nekoliko metara ispred mesa i to naj-
bolje tako da struja vazduha ide ne
upravo na meso, vec¢ pored njega,
jer se na taj nacin ljepSe osusi. Kod
susenje mesa ovim kompresorsKim
ventilatorom treba biti toliko opre-
zan, da se pravodobno prestaje sa
susenjem, jer od predugotrajnog rada
ventilatora moze meso da ocrni, §to
prouzrokuje, da se meso musterija-
ma &ini sumnjivo i ako nije iskvare-
no. Pa i u mesnicama bit ¢e najbolie.
upraviti ventilator tako da struja
vazduha ide pored mesa prema iz-
lazu ili prozoru. | u ledenicama ne-
ka se ventilator upotrebljava na taj
nacin. Upotreba u ledenicamg naro-
Cito je preporucliiva, jer kako reko-
smo ovaj ventilator vazduh u vrlo
jakoj mijeri osusi, Jedino u klaonica-
ma meoze se ventilator upotrebljavati
tako, da struja vazduha ide upravo
na meso.

Ovaj ventilator moZze se preno-
siti i pamjestiti. gdjegod je potrebno

(vidi oglas na zadnjoj strani danas-
njeg broja lista) te moze na vrlo jed-
nostavan nacin da se prikljuc¢i na
elektricni vod u kuéi pomocu tako
zvanog kombiniranog okova, koji se
na zelju posalje ujedno sa ventilato-
rom.

Primecujemo joS i to, da ce se
ovaj ventilator sa narocCitim uspje-
hom upotrebljavati u proljetno i je-
senje doba, kada poradi velikih kisa
meso postane sluzavo. Ovo moZe
posyvema da se sprecava pomniocu
ovoye kompresorskog ventilatora.

Dobija se ovaj ventilator u 2 ve-
lidine i (o sa 30 i 40 cm dugackim
propelerom. Cijena je prve. veliCine
Din 3200 a druge 2600 Din, Razasilja

se jadine nouzecem cijelog iznosa.
iored ventilatora poSaljemo narudi-

telju i jednu pilu za kosti ili jedan
masat (Strajher) ili 20 veéih odnosno
30 manjih kuka. Ovo dajemo nasim
pretplatnicima od provizije. koju do-
bijamo kod ventilatora.

Porucite pravodobno za Vasu
vadniv vrlo potrebni kompresorski
ventilator kod uprave »Mesarskog
lista«. p. St. Vid nad Ljubljano, Kod
naruche posaljite i 500 Din kapare

-
Recepti.

NiZe donosimo recepte za tri raz-
licite vrsti mortadela. Recepti su iz
naSe nove mesarsko-kobasicarske
strucne Kknjige, koju je saslavio &.
Sava Markovic, kobasiCar iz Smede-
reva. Za knjigu primili smo veé veli-
ki broj predbiljezbi, a tko od nasih
Citaoca na kujigu nije jos predbilje-
zen, neka iz dana3njeg broja isece
poruchenicu te nam je priposalje u
zatvorenom Kuvertu, jer ¢e uz cije-
nu 106 Din primiti knjigu iskljucivo
samo oni, koji se predbilieze. Sigur-
no nema nijednog mesarsko-kobasi-
carskog obrinika, koji ne bi uvidiao
veliku potrebu po jednoj ovakoj knji-
Zi, pa se prema tome nadamo, da ne-
¢e biti medju nasSim Citaocima nijed-
nog neprijatelja svojeg posla, vec da
e svaki poruciti ovu od nasih naj-
boljih stru¢njaka sastavlienu knjigu.

i, Mortadela, Cetvrtasta.

Svinjsko i mlado teleée bijelo me-
s0, krupno mleveno na reSetku 14
mm, usoli se sa soli, malo salitre i
malo Secera, promjesa se lako da se
ne razbije i medée se u sud, pokrije i
ostavi 1 dan. Doda se jak govedji
prat, sitan bijeli biber, vrlo malo bi-
jelog luka i struganog morskog ora-
ha. Sve se lijepo izmieda i puni u
srednje govedje kulare u duzini od
25 em. Vezu se samo Kkrajevi, a onda
se kobase stavljaju u Cetvrtaste ple-
hane forme, za to pripremljene. Me-
te se kapak, stegne se jakim kana-
pom i baci u Kazan, da se kuva u vo-
di od 74" 4—5 sati. Ostavi se, da se
potpuno ohladi pod formom bar 12
sati. Izvadi se iz forme, veZze uzduZ
i popreko i poviesi se na hladan dim
48 sati bez plamena, Nakon toga vre-
mena izvadi se iz dima i povijesi na
vazduh 10—12 sati, onda se sece i
prodaje.

2 Mortadela, okrugla, sitna.

Odvoji se svjeze bVlIlkaO. posnije
Crveno imeso te se isece nozem u
manje komade; istotako isele se i
govedje meso (samo polovina od
svinjskog mesa) u manje komade.
Sve meso mora biti bez Zilja. Doda
se po potrebi so i malo salitre, dobro
se izmjesa i nabije d sud, gdje se
ostavi dva dana. Poslije dva dana go-
vedje se pusti 2 puta kroz gnjecilicu
(kveémasmu) a samelie se svinjsko
i govedje na mesoreznom stroju
kroz reSetku 2 mm. Samleveno jed-
no i drugo dnbro se izmjeSa zajedno
i dodaje se k tome treéina jakog pra-
ta. Sa malo prata izmjeSa se i na
krupne kocke seCena slana slanina.
Onda se sve skupa dobro izmjes$a sa
malo_bijelog sitnog bibera, jednom
malom Sakom bijelog bibera u zrou,
malo mo‘rskoq oraha i cimta i 3—4
Cesnja tuc;mog bijelog luka. Sve iz-
mjedand ‘puni se u prije jedan dan
pokvasene govedje manje beSike.
Puni se tvrdo bez vazduha, lepo ve-
Ze fia Kkrajevima, uzduZ i popreko.
Suse se slabom vatrom i dimom do

svijetlo simedje boje i kuvaju se u vo-
di od S0 stepeni tri a veée i 4 sati.
Izvade se na l(.“fll i pokriju da se
pod krpom mato ohlade. Onda se po-
viese na vazduh, seku i prodaju.

3. Mortadele, talijanske.

Svieze svinisko. posnije meso od
buta samelje se na re$etku 2 mm. Na
10 kilograma takvog imesa mete s¢
280 grama soli, 20 grama salitre, 30
orama SeCera, 2 ¢eSnja tucanog bije-
log luka, komad struganog morskog
oraha. 35 grama sitnog bijelog bibe-
ra. 25 grama bijelog bibera u zrnu.
IzmieSa se dobro sa 3% kilograma
iakog prata ili iladnog, posnog i sit-
no mlevenog govedjeg mesa, a do-
daje se 1% I\uu”ulmd i vece kocke
secene tvrde slanine. Sve se lijepo
izmjesa i puni u manje telece besike
ili uze kulare, dobro se veze na kra-
ievima uzduZz i popreko,
ostavi na hladno za 2 dana. Puniti
treba bez vazduha. Onda se povijesi
u puSnicu na slabu vatru, dok ne do-
bifa lijepu Zutu boju, onda se pusti
sve jaca vatra 2 sata i to paZljivo,
ier ne smije da kaplja. Izvadi se i
povesi na promaju 10 dana, onda se
prodaje.

Nas izvoz u junu,

Po zvani¢nim podacima pokazuje nas iz-
voz 1 miesecu junu ove godine u odnosu
prema prodlogodiSniem neznatno smanjenje,
kako po tezini tako i po vrijednosti. Po po-
dacima, koije nize diomi¢no donosimo, izni-
iela le tezina naSeg izvoza u junu 1930, god.
413.392 tone, prema 459.076 tona u iunu
1929; vrijednost izvoza dostigla je 508 mili-
funa 025.080 dinara (46,356,882 dinara u zla-
tu), prema 530,234.507 Din (48,383.475 Din
u zlatu) u godini 1929. TeZina se smanjila
dakle za 45.124 tone, ili za 9.83 od sto, a
vriiednost za 22,209,428 Din ili za 4.19 od sto.

Ipak ukupni rezultati naSeg izvoza u pr-
vom polugodiu 1930. bolji su od onih iz
prvog polugodja 1929, Pokazuju povedanje
i u tezini i u vrijednosti. Za prvih Sest mie-
seci tekuée godine iznio je izvoz iz naSe
zemlje 2,432.797 tona u vrijednosti od 3.362
milijuna 364.732 dinara (306,813.093 Din u
zlatu), U prodloj godini za isti period izve-
zeno je 2,196.401 tona robe u vrijednosti
2.980,072.997 dinara (272,758.759 dinara u
zlatu). Prema tome izvezeno je u prvom
volugodiu tekuée godine za 236.396 tona, od-
nosno za 373,291.735 dinara viSe nego u
istom razmaku vremena u pro$loj godini. Po

tezini ie dakle bio za 10.76 od sto, a po vri-

jednosti za 1249 od sto veéi.

NiZe donosimo izvadak iz zvanicnih po-
dataka i to za one predmete, koii ée intere-
sovati naSe Citaoce. lzvezeno je:
 Ziya stoka: Konii 2502 komada u vrijed-
nosti 5,170.200 dinara: mazge 35 komada u

 vrifednosti Din 63.000; magarci 4 komada u

vrijednosti 3.900 dmara, goveda (volovi, bi-
kovi, krave i junad) 8200 komada u vrijed-
nosti Din 19,720.000; teladi 2349 komada u
vrijednosti 1,651.355 dlnara.' svinje 18779
komada u vrucdnnstt 19,271.900 dinara;: sitna
stoka 7’2995 u vruednosfl 19,155.680 dinara;

‘pernata Zivina 501,257 kg u vrijednosti 6

mlluum 129. 160 dinara.

onda se vusredstava na ledjima  Zivotinia.

Meso: svieZe 687.037 kilograma u vri-
jednosti 8,914.343 Din; preradjevine od me-
sa 10.048 kg u vrijednosti 216.191 dinara.
Mast sviniska 47 kilograma u vrijednosti
1.175 Din.

KoZe: govedie 125.237 kg u vrijednosti
1,379.165 dinara, tele¢e 52.891 kg u vrijed-
nosti 1,144,530 Din, ov&iic 15.309 kilograma
374970 Din, koziie kg 1.656 u vrijednosti
39.936 Din, janijeée 158.637 kg u vrijednosti
4,770.237 Din, jarede 32479 kilograma u vri-
jednosti 1,687.285 Din.

O poboliSanjukvalitete
sirovih keia.

Izviestaj medjunarodnog kozarskog udru-
zenja v Londonu o sirovim kozama za godi-
nn 1930, U slijedeéim ¢lancima donijeti éemo
vrlo interesantne i paznje vrijedne izvie-
staje, podneSene od razlicnih naciionalnih
saveza, koii se nalaze u sklopun medjuna-
rodnog udruZenia. Oni se bave kvalitetom
sirovih koza u razlicitim zemljama, opisu-
in¢i nastojanie oko njihova poboliSania,

Siedinjene drZave americke,

Koo rezultat mnogih pretstavki americke
kozarske industriie osnovan je ved pred ne-
koliko godina struéni adbor americkog po-
ljoprivrednog i trgovackog departmana,
Koji je imao da obradi sva pitania, koja se
kvalitete sirovili koza. Ustrojeni su
pododbori, koji se medjn inim bave pro-
blemom tamanjenja Strkove licinke 1 dru-
gim od insekata pocinjenim Stetama, klasi-
liciraniem i iskoriS¢avanjem, bholestima si-
rovih KkoZza, Stetama od krpelja, usijanim
zeliczom  utisnutim  znakovima itd, kao i
klaniem i konzerviranjem. TeCajem godine
1929 bili su ovi pododbori intenzivno zapo-
ricSavanjam mnogobrojnil povierenth
im zadataka. O radu svilk ovih pedodbora
objelodanio je dr. Veiteh, €inovnik americ-
kog polioprivrednog departmana, iscrpliiv
izvjestaj. g

Odber za ispitivanje Steta prouzrodenih
od insekata nastojao jc da istrazivaniima i
pokusima pronadie zadovaliavaiudu metodu
za rieSavanje problema S$trkove licinke, U
jednom kotaru, gdie 8trk jo$ nije rasiren,
vrse st pokusi, da se pronadie djelotvorna
metoda za kontrolu Strkove licinke. Isku-
sava. s¢ takedier primjena razlicnih protl-

ticn

i
SIein

Odbor za istrazivanje klasificiranja i
iskori$¢avanija bavi se standardilizacijom si-
rovih koza. PredbieZni popis prodainih raz-
reda podastrt ie pojedinim trgovackim ‘odje-
leniima na odobrenje.

Da se provede standardilizaciia na ' va-
lianoj esnovi, izvrieno je nekih 700 pokusa
na najrazli€itijim kozarnicama, da bj se pro-
nasla relacija izmedju kvalitete sirovih ko-
7a i gotove koZe. Osim toga pokuSale se da
s¢ pribave hlui!-n. informacije o produkciji
sirovili koza.

“ododbor za bolesti i druge mane, koje
nastupaju na zivoj Zivotinii, bavio se pogla-
vito sa Sugom. Izvedeni su pokusi, da se
ntvedi poiava Suge u poiedinim dijelovima
drZzave. U zaraZzenim kraievima obavieSteni
su posiednici marve o znacima i nacinu, ka-
ko ¢& da prepoznain ovu poSast, da se time
omoguci izoliranje bolesnih Zivotinja i kon-
trola o raSirenosti Suze,

HoluCeni su neki uspiesi posliedniih zodi-
ne glede suzbijania krpelja, koii opravdavaju
da Ce sva koia se nalazi na te-
ritoriju Siedinjenih drzava sjeveroameritkih
1 dogledno biti potpuno prosta od
svih Steta.

'_:n].'
sistematski ie

nadi. stoka,

vieme

wrivredni departman UdruZenih dr-
potpomagao odbijanje
rogova marvi, pa moZemo ocekivati, da ce
postotak rogom providiene stoke u Sjedi-
nienim drZzavama stalno da opada, a prema
podiniene na Kozi udarcima

Zava

tome i Stefe
rogova.

Nadalje proteze se djelovanie odbora na
znakove utisnuie usijanim Zeliezom,
pociniene bodlitkavom zZicom i konaéno na
nemile poiavu, da se teleée koZe oSteduiu
upotrebom CeSagiia,

na Steie

(Nastavit ¢e se).

TrZiste stoke.

Liubliana, 6. augsusta 1930, Na danas-
nii saiam dogon je bio slijededi: 266 konia
653 wvolova, 01 krava, 32 teleta, 44 odojaka.
Od toga je prodano: 30 konia, 46 volova,
35 krava, I8 teleta, 39 odojaka. Sajam’ bio
ic manice zZivahan; na boljn su potraznju na-
iSla goveda. Cijene ostale su nepromijenie-
e, Notfaciie su sliledeée: Volovi 1. Din 10,
it Din 9, 1Il. Din 8; krave pitome 5—7 Din,
krave za kobasiCare 4—5 Din, telad 14—15
Din po kilogramu Zive teZine.

Trziste
Domace:

Krupne koze. Na beogradskoj klaonici
kod govediih koZza sa rogovima, bez obzira
na tezinu, cijena je 11 Din po kilogramu, a
istreSene od soli prodaju se i oko 13 Din
po Kilogrami.

Koze iz unutrasniosti notiraju  prema
kvalitetu, teZini i podvozu izmedju 9 i 10
dinara po kilogramu.

Telece koze od $vajcarske rase, bez gla-
ve i kratkih nogu, pladaju se 27 dinara, a
istreSene od soli 32—32°50, a juneée 17 di-
nara i junedée istreSene wod soli oko 21 -22
dinara po kilogramu,

Klania je vrlo malo, pa i traZnia nije ve-
lika, tako da se odmah prodaje sva roba,
koja dolazi na trZiste.

Nesigurnost situacije na pijaci jako se 4
osje¢a, jer kupci ne znaju, dali neée biti
roba, koin danas kupuin sutra ieftinija kao
§to je bilo od pocetka godine pa do sada.

I u Zagrebu je sitnacija mirna i nema
znatnijih promjena. Na posljednjoj aukciii
poluceno je za govedie koZze Din 1375 va-
gano bez soli, a za telede Koze Din 22"—.

Sitne koze. U janjec¢im kozicama poslovi
st u posliednje vreme dosta ograniCenog
obima iz nedostatka materijala za rad. Par-
tile, koic su bile zrele za prodaju, presle su
u ruke kupaca, a druge partije, koje se drie
za $pekulacijn, nisu mogle da se prodaju jer
se za niih traze vede cijene nego su trZne.

Ciiene se nisu promijenile te su slijede-
Ce: Koze od 70 kilograma 100 komada var
riraju od 2027 dinara, od 80—85 kilogra-
ma 100 komada 2728 'dinara i od 90100
kilograma 100" komada 30—31 dinara. Ove
se cijehe razumiievaju po komadu za ured-
no Sortiranu robu prema kvalitetu.

Klanje je jaganjaca veoma slabo. Po-
sliedniih dana opet ie nastupio pad cijena
vuni, 8to ¢e nepovolino djelovati na cijene
jagnie¢ih koza,

Za iareée kozice sitnacija posljednjih da-
na znatno se pogorSala. Strani kupci su se
povukli i sada ne placaju vise ni onih cije-
na, koiima su do sada htjeli da kupuiu. Naj-
bolie jareée koZice danas ne vrijede viSe
od 47—-48 dinara, a slabije vrste 44—45 di-
nara_po kmmdu Nije iskliu¢eno, da ce ci-
jene kod ovih koZa io& nekoliko popustiti. |

koze.

Za ovdije koZe sada nema jo§ intereso-
vanja, Cilena robi morati ¢e biti prilagodie-
na opcoj situaciii kako bi se moglo dolaziti
do zakljucaka. Na strani naime su poslovi
veoma slabi. Danas vriiede kavlaci 23
do 24 dinara a teske ovéije 21—22 dinara
po kilogramu prema kvaliteti.

Koziie koZe plaéaju se od 25—26 dinara
po kilogramu, prvoklasni kvalitet.

Strana trzista.

Krupne koze.
Madjarska:

Situacija na trZiStu sirovom kozom niie :
se nimalo promijenila, Tvorni¢ari snabdes
vajt se¢ potrebnom robom u Imostranstvu,
iskori&éuju¢i izvanredno niske ciiene.

U tuzemstvu promecu se Samo neznatno
koli¢ine, Zabiliezene su sliedece cijene u
pengima: ;

Transdanubijske koZe 130135 Dunav-, 1
Tisa 1.20—1.30, potiske 1.15—1.20. Telece
koze, s glavom 1 dugih nogu 2.30—2.40. — £ |
Koniske koZe, dulie od 220 em 15—16. !

Rumunjska:’

Notacije su slijedece: Banatske govedje
koZe 38—40 leja po kilogramu vagane be?
soli. Loge skidane i od Strkove liCinke oste-
¢ene koze 2—5 leia manje. Tele¢e koze
320—330 leia komad, konjske koZe otprilike
500 leja komad, janjeée koze »Stogose 8¢
leia po komadu. Kozije koze 90—100 leja P2
komadu.

‘Kosti.

Kao §to smo saznmali iz krugov?
industrije, koja se bavi preradom k0~
stiju, bile su tvornice prinudjene N€”
$to sniziti cijene kostima. | to iz raz
loga, jer su popustile cijene nekoil
proizvoda, Sto se dobivaiju kod pre-
rade kostiju (mast i- vieStacko gno”
jivo). Medjutim cijene su kostimar
svima drZavama popustile u mnogo
veéem opsegu, negoli kod nas. tﬂk
da se nasim mesarima jo§ uvijek
“bro isplati, ako kosti skupllalu i pro’
daju.
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Slika br.256 a: Vol od porculana u naravnoj

Slika br. 236b: Krava od porculana u na- L , I A
boji, oko 44 cm dugalak i 26 cm visok

Slika br.256: Vol od porculana u naravnoj | Slika br.255: Vol od porculana u naraynoi ravnoj boji, oko 43 cm dugacka i 26 cm 1 b
boji glaziran, oko 25 cm dug. Din 380 boji glaziran, sa elektri¢nim svijetlom VISGIE AT o= 28 DR SN S G e T e S : _Dln _ﬁrll =
za svaku vollazu, oko 25cm dugacak Ista veca, oko 48cm dugacka i 30cm Isti veci oko 48 cm dugadak i 30 cm vi-

Din 480— WAL T et e e S Bl e sok: . s Lo e a0 Dins Be0=
Automatsko  elektricno sklapalo (5 sek.
sviietio, 2 sek. tamno) dobija se za sva-
ku voltazu uz'cijenn . . . Din 175—
Vrio efekina reklama, koia privladi pa-
sante k izlogu.”

Slika br, 252: Svinja sa mladi¢ima od porcu-
o I i in AR E

Slika br, 254: Sedete svinice od porcilana ]L-_‘llf_‘l" B IC) UDIL OO ‘ulrf,'i:: g{l;l-})‘q_"
u naravnoi boii, desno ili levo, duzina | ek Sy -~
U020 ChY = AN e Ty i e

Slika br. 251: Svinice od porculana u na
ravnoj boji glazirano, sa elektrifnim
svijetlom za svakun voltazu, oko 20cm
dugacko Din 360~ —; sa automatskim
elektricnim sklapalom (5 sek. svijetlo,

sek. tamnol) Din 175 vise,

(i ko 28cm dugacko i 15c¢m

. sviietlom . Din 430"

sa slrane rupicu za barjak-

im napisima, kao n. pr. »Svie-

e, wovjeza Sunka« itd.

Slika br. 250: LeZeée svinjte od porculana u
naravnoi boji, desno ili levo Din 160—,
duzina oko 20 cm.

Slika br. 260: Zdjela za narezak 2 velicine
(30 cm dugacka 22cm Siroka i 35cm
4 125 cm Siroka): cijena 70 i 90 D.

Slika br.268: Model za hladetinn, mast ili
jeg se dobije svinie od
1asti ik lojia kao vrlo dobra
za izlog, a uz to ovakva se
a vrlo lahko mogu prodati. Ci-
modela od 30cm duZine Din
: a vecer Din 160°—. Mogu se do-
biti i modeli od zeca, kokoske, labuda i
Slika br.236d: Bik od porculana u narav- | Slika br. 256 ¢: Bik od porculana, bronziran, jagnjeta. Cijena je ovih modela za 50 Slika br. 253: Sviniske glave za naticanje na
noj boji, duzina oko 20cm . Din 160 — duZina ok 25c¢m . : . . Din 300— Din skuplja. kobase, promjer rupe u vratu: 26 mm
- Din 12—, 45 mm Din 16—, 55 mm Din 18

i

. iy

P S s e ‘H '

e G g St Y S s e e S e
e Lot e E i T S -

Glgacs

Slika br. 57: Poniklovana rema za izlog, sto-
ieCa ili ViseCa, Siroka oko 120cm, Din
1600—. MoZe se upotrebiti i kao pult-
na rema. Od prvog metra dalie stoii
svaki metar Din 800-

likg br_. 257: EtaZera za izlog sa 3 stupnia,
Poniklovana i sa bruSenim staklom. Ve-
ICina: visoka oko 70cm, Siroka oko
80¢m, duboka oko 30cm, Din 2800—:
Visoka oko 1m, Siroka oko 1.10m i du-
boly 40 cm, Din 3800"—. MoZe se dobiti

W svakoj drugoi velic¢ini po zZelii.

Siika br,53: Rema za izlog, poniklovana sa

.. j pomiénim kukama, duiinaDpnziegBm_ Stika br.259: EtaZera za izlog sa 1 stup-
in iy jem, poniklovana i sa bruSenim_stak-
%1}’ [sta rema od aluminijuma Din 3—4000— E:;i“ V?‘:UI:\I t‘:l‘\'lna.ﬂli c}:. &‘siilrl:lﬂ‘;; "[])k{) 55
&“@y cm, duboka oko 28 cm, Din 620-—. MoZe
s¢ dobiti i u svakoj drugoj veliini po
v
Felji,
Slika
b
Okr;}_{] §:  Nosilac za izloznu remu od ; Slika br.65: Pomicna kuka, vrlo prakticna
CEic\,ei Hieyi, Garnitura od 2 nosioca, 65 ] 17)1 n:: izg(m;ibclim Ircmu. DPncéigkavam
: in 14—20, od aluminija Din 28 —.

! Dotrebnih kuka stoji po metru
Din 60—

Iy
Predbiljezite se odmah na

I. jugoslovensku mesarsko-kobasitarsku strutny Kjig s donjom parscbeicon

evanaen Ovdje odre#i!

Porucbenica
Upravi ,Mesarskog lista®, St. Vid nad Ljubljano.

ey e J g % _ =Sl
lanis2 :z]og? QJEESIIRIE tte";:zaberj:e ono. sto smatrate kao najbolje sredstvo lzvolite me predbiljeziti na 1. jugoslovensku mesarsko-kobasic¢arsku
Te M trepa tilik priviactil_musterije. Kod predmeta sa elektri¢nim osvet- knjigu, te mi je priposlati odmah ¢im izadje 'postanskim pouzeéem uz
Ma tugap, o kO0m naruébe tadno oznaditi voltazu struje, kod izlozbenih cijenu Din 160 —
Premjer izlozbenog prozora, nosivost, koju treba imati rema te : ' .
naznaciti oblik kuka.

Gorpis

nji g . : e : i

I predmeti su diomi¢no proizvod tvornice Rudolf Grudnik, Dravlje,
a diomi¢no proizvod .-i{,fgss‘o: e S o e ; 2 A rdpiee den.

T
..:' ?" atk_ar, Elbaffﬁld, koju' tvornicu zastupa: f Utica i broj kuce: SR NSIRE e he 2a e ST
doif Grudni k, Ljubliana-Dravlje103.1 soioviva- P T |

Sii &
k‘}i br. 48, 55: Jednostavna rema za izlog,
014 s uCvrsti u stenski nosilac, duzina
I kuke po Zelii, cijena po m Din 600—

Py
Zaeg[edajjte

Dme i prezime:
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G. Rudolf Krnié iz Osijeka j

et TN PO STROEY A MADEIE o
Dravlje. — Isti g. ovlaften je primati

|| II brzovagu ,,Dayton

T e T Ne treba nikakve posluge!
esars obasicarski pomoénlk, Neria vad . %
vest samostalnost, tra2i namjeste- ngcopumavama] dobijete kod uprave ,Mesarskog lista* na otplatu a Din

. Ponu;l:d ilsgimggniﬂfravu i IGNAZ GE&LERT 500'— mjesecno uz cijenu Din 8.500'—. Pored vage dobi-
. o. jete i 1 pilu za kosti, 20 S kuka, 2 ru¢na noZa, 1 masat,

Prodam samo bolesti radi dobro i - ¢ 1 st G Sl g inje. K icari
T e oot gradnia hladiona i ledana, stugetaspeni | 1 stoaie v KobsCatmeas
niu sa svim invenfarom, sigurna w- Iﬂ K I 2 J . P : :
eksistenca. Uputstva kod uprave ien s eqa Qasse‘ 7 ,Dayton' vaga ima preko 2,000.000 u prometu.
lista. Reprezentanca za Jugoslaviju u Ljubljani, Dunajska ¢. 31. | Najbolis svietska marka! Nazjbolia svietska marka! |
T, | EEERETE
godine 1778. — Neophodno potrebnu novost
| : )"?' za mesarsko - kobasicarske
__ - - () g radnje predstavlja ,,Eisluft-
= £ _. = PN NI’. 230 @ Ty .- Ko il = A
Streicher, : P o4 ) o > IMPLESSOE o) venti
p yo. o0 F=3 om0 lator, koji u kratko vreme
Messer, r— - bez leda ohladi
Sigen, R T2 a - €z leda ohlad Vazdu'h te
Spalter .ﬁm 5 ga i osusi. Ako ventilator
= s a radi 3 puta dnevno po % do 1 sata, ostat ce
Masati = g Vam roba stalno dobra i svjeza. Legla od
Ef’eﬁfi‘,,'c _§ o !E muva isklju¢ena. Trosak 1-2 Din za sat
Pile za kosti [ b 'g »g Nikakve montaze! Odmiah spreman za rad!
Po cljelom svijetu poznata ":ﬁﬁ = O Cijene: I velicina Din 2600'—, [ velicina
5 ; : Sy '5; Din 3200— Kod narucbe naznaciti vrst i
F.DICK i ¥ voltazu struj To¢na uputstva kod:
Bllein echt mit der welt- = SIruje. ocna up va .
bekannten Fabrikmarke.
| Paul F. Dick, Esslingen a. N, (Deutschiand) || Ceetntet  vor = Ro s ‘z. A.!J 0 .E R
Erzeugnisse in allen Fachgeschaften erhaltlich. | i Jahre 1778 ] 5 — dr, s O. Bes Ljublgana — Vig

Biti s nama u vezi, znaci gotovu

ZARADU

Preporudamo stoga geg.
MESARIMA

koji nemaju potrebnih sprava i strojeva za
izradu boljih vrsti

Salame Sunke
Kobzasica Suhog mesa itd.

da se nama obrate za cijene i ponude. NaSe proizvode
razaSiliemo dnevno dijelom cijele drzave.
(Cezka industrija suhomesnate robe i mesnih konserva

Braéa Nedeia
Si. Pozega

MESARI! KOBASICAR!!

Novaca i vremena Sledite,
ako kupujete taino sortiranih

CREVA

Trazite cijenik!

1.3ERTIC, Zagreb
JORDANOVAC 29

Telegrami: EMSERTIC Zagreb. — Telefon: 57-99
Brza i solidna podvorbal

Specijalno poduzece za projektovanje i izvedenje vedin i manjih hladionih naprava, naprava za
proizvodnju leda, klaonica, mesarskih masinskih radionica, mesarnica, delikatesnih radnja i t d.

"Ing. Rauberger, Koseze, vila Tonnies, Liubliana Vil

e

Mlin za mirodije
na

mehaniéni pogon.

Blitz 20 litara Wolf 100 mm
mesarsko - kobasicarske

HEIKE . soicve prodava
R.Grudnik, Ljubljana-Dravlje103

Izdaja: Konzorcij Mesarski List, ot. Vid nad Ljubljano. — Tiskarna ,Slovenija“ v Ljubljani.
Odgovorni urednik in predstavnik za tiskarno Albert Kolman, Lijubljana, Celovika c. 61.

Automatski njihaci noZevi




