Peltarine pladena u getova.
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MESARSK| LIS

Struc¢ni list za mesarski, kobasi¢arski i srodni obrt.

Izlazi Cetiri puta godiSnje, prema potrebi i viSe puta.
Urednistvo i uprava p. St. Vid nad Ljubljano.

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

Sretnu i uspjeha punu Novu godinu Zelimo svim nasim citaocima,
pretplatnicima i oglasivacima.

Urednistvo i uprava.

Danasnji broj Saljemo svima, Koji su
do sada primali nas list, bez obzira
na to, dali su nam pretplatu veé do-
znacili ili ne,

Mnijenja smo, da ée nam svaki
prijatelj svojeg zanata priposlati ma-

fenu sumu 30 dinara do 15. ovog mje- |

seca.
Prinudjeni smo chustaviti list svi-
ma, koji nam do ovog dana ne do-
znace pretplatu.
Naredni broj primit ée iskljucivo
samo oni, koii ¢2 imati pretplatn
upladenu! S

Uredienie
javremene mesare

(Dopis iz Beograda.)

i“konomski, socijalni, higijenski,
kao i svi ostali uslovi danasnjice,
bospesili su neverovatnim tempom
Yazvaj svega, Sto bi uprostilo, po-
Jednostavilo i lak$im ucinilo savre-
meni Zivot. Poratni covjek, izmoren
decenijem  paklene borbe i muka,
odahnuvsi nakon teSke svjetske tra-
gedije poZurio da Sto brze, bolje i
ugodnije iskoristi sve poratne tje-
kovine, kako bi §to najljepSe proveo
Ostatak Zivota, koji je do juCer kole-
bao medju dva straila: gladi i smr-
ti. Logican rezuitat toga bilo je po-
VecCanje prohtijeva, istananosi ulku-
Sa 1 Zivotnih potreba na jednoj strani,
I povecanje raznovrsne produkcije i

i<,

fabrikata, koii su omoguéili takayv 7i- !

vot, na drugoj strani.
Sve struke zanata, produkcije |1

trgovine morale su da se preporode |

brzim tempom i da prime te novine,

kako bi mogle da ih pruZe svojim |

Potrosacima,

. Musterija pak ne prilazi vige kup-
Wi na stari nacin, t. j. nadin uvere-
Ma da mu se pruza i dobro i vrijed-
\.?q}a njegov Nnovac, nego s mnogo
Ini:‘- :'.a!ltj}:va. u }\011-111 Se na prvom
- MESty istiéu ukus. Cistoca i estetska
(rrma‘
_ Rekosmo, sve branZe, pa i me-
4rska, dozZiviele su ovaj preporod,
rajuéi poc¢i u korak s ostalima,
"‘:lléf} bi 11'.11_‘0(':itu danas u doba}. stag-
¢ svojom jakom garancijom i
€djenjem u dobar kvalitet i &isto-
mogla privuéi kupca. Stvarno je
biﬁﬁ Struka,  kojim je taj preporod
edi Potrebniji
l‘n']? je d
Mivizam : zakolii i raseci!

tolikazm sa zahtjevom, da mu se da
t

O Za svoju duznost, da tu kolidinu |

» Izmjeri i naplati, a sve ostalo | - : ..
Lt U0 | i upoznajmo se sa njihovom upotre- |

.ISCC{:
st
0 le nepotrebno i suvigno.

Ilrdglgl(?n- lJaIlJ.ihra_lstova daska, za-
dien; uke, nozevi i ostali alat, ra-
liteta bt'(l)me jos i od najslabijih kva-
toy, ‘SVII? Su stvarna rekvizita go-
Su bj; aKe mf{sat:e. Higijenski uslovi
‘ Smatp‘)d}‘efl_lelu volji mesara, koji
e f‘?‘h\ Cijenu. kao uslov zarade.

Se je gélal-}tl dolazi nov Covijek, koji
Savy o "se ;0 dojuleradnjice, stre-
SVoj 1 Che sve staro, traZeéi za
Ovac dobro i lijepo, ukusno,

no mesarskoj struci,
0 juCer vladao Zalosni pri- !
Kupac |

0 i toliko mesa, a mesar ie sma- |

| ¢isto i higijenski besprijekorno. Pa-
njevima, zahrdjalim kukama, prlja-
vim zidovima i podovima nabijenim
zeniljom po mesarama viSe nema
mjesta. Mesar viSe nije 1 nesme da
bude nabusiti debeljko, uokviren pr-

| jek savremen, sa lijepom rijeci u
ustima, sred radnje, koja sja bjeli-
nom, cCisto¢om i prakti¢nom primje-
nom novog orudja. b

iz mesare viSe ne Cujete potunu-
lu lupu sjekire i lom Kostiju; mesar-
ski se zanat preporodio, a mesarski
radnik dobiva pomoéne sprave, koje

ljavom i masnom keceljom, ve¢ Cov-

min omogucuju jednostavniji, brzi 1|

| Cistiji posao, a s mnogo manje utro- |

| kerami¢nim ploZama, tezge mermer-
| nim, pod je betoniran, alat je od naj-
| boljeg Celika, a vaga specijalna, koja
vel svojom formom ulijeva poviere-
nje u tadnost. Tu su i druge razne
' sprave za mehani¢ko selenje, top-
lienje, cedjenje, izradu kobasica i
| ostalih mesnih produkata, a sve pod-
Cinjeno ukusu, cistoéi i higijeni.

Takva je danaSnja mesara, dale-
ko od onih starih prljavib budZaka,
punik roja muva, mjauka macaka i
podvinutih pasiiih repova.
f Ovako izegleda danaSnja mesara,
no na zalost to svuda nije slucaj, ia-
Ko se sa ovakavim uredjenjem posti-
ze nedogledna korist,

Jedna od gotovo najteZih stvari
ie u mesarama bilo odrZavanje Ci-
stoce. Ovo ée biti posve razumljivo,

iec po mesarama bio upotrebljavan.
Medjutim danas pod ovakvim uslo-
vima to je ucinjeno lako izvedljivim,
nevezano za utrosak vremena i rad-
ne snage,
ploCicama, ili tezge mermerom lako
{ ie i oprati i ocistiti, a da se ne osta-
ve tragovi. Cim se postigne to, rad-
| nja dobija sasma drugi izgled, u odi-
ma kupca se stvara pojam Cistoée,
povjerenje raste, a dobijena je mu-
Sterija! OdrZzavanjem CcZistoée one-
, moguceno je zadrZavanje muva i in-
sekata, kojim je u glavnom hrana
poprskana krv po tezgama, podu i
zidovima. Od kakve je to vaZnosti
po zdravstvenu bezprijekornost ro-
be ne treba ni naroCito da poduda-
ramo. Raznim hladilicama, ormari-
ma obloZenim reSetastim limom ili
Zicom, postiZe se isto kao i odrZava-

Ska fizicke snage. Zidovi so obloZeni |

|

ako se samo sjetimo onog, 8to je una- |
pred re¢eno o spravama i alatu, koji |

Zid obloZen keramiénim

¢ni cilj svakog poduzetnika. Mesari
se tuze, da su cijene velike, da je te-
Sko kupiti ¢ak i pojedini dio tih in-
stalacija i sprava, a nikada se ne
upustaju u racun, koji ¢e ih brzo do-
vesti do uverenja, da ¢e im se mno-

g0 brZe isplatiti savremeni uredjaj |

mesare negoli kapital, koji je uloZen u
manje vrijedne sprave, koje se gdje-
kada joSte prodavaju od bezdusnih
agenata inostranskih tvrtka. A ne sa-
mo da se isplati moderno uredjenje
mesarne, veé¢ ono ¢e brzo pripomoci
poduzetniku do nekog izvjesnog bla-
gostanja, koje je bilo cilj osnivanju
radnije.

U tom pogledu treba svakako da
s¢ povodimo za primjerom drZava,
keie danas prednjace svijetu, gdje je
to uverenje ve¢ odavno pobjedilo, a
zato nije potrebno, da kupujemo od
raznih agenata Skart inostranih
tvornica, ve¢ da podupiremo domacu
industriju, Koja je u stanju pruzati za
daleko manju cijenu sve ono, $to ne-
koji misle na¢i samo u inostranstvu
(ipozoravamo na 1. jugoslav. tvor-
nitu mesarskih potrepstina, R. Grud-
nik, Ljubljana-Dravlje. Primj. ur.).

PiSu¢i ovo ne mislimo samo pro-
din ovih produkata, nego iskrenu
oboijestranu Korist, a u prvom redu,
da i u tom pogledu udjemo u red pr-
vih drZava.

 Bakterile u mesu i

mesnim
proizvodima

Kod mikroskopskih pretraZivanja
mesa i mesnih proizvoda doSlo se u

najnovije doba do mmnogih zakljuca- !

koji ¢e bez sumnje odstraniti
zastarjele nazore o brzom

ka,
mnoge

rastvaranju mesa, koje prouzrokuju |

bakterije. Primecujemo, da se ne

slaZzemo posve sa izvodima jednog |

niemackog ljekara,

{ naredni Clanak, u kome ¢ée nasi Cita-

oci bez sumnje naéi mnoge intere-

| sanfne stvari.

nje svjezine mesa, $to je po rentabi- |

litet jedne mesare neophodno. Me-
talne sprave i alat takodjer je lako
odrZavati u Cistoéi, no narocito spra-

¢in, o kom svaki mesar mora pove-
sti raCuna.

Uzmimo u obzir na primer spra-
vu za topljenje ili cedjenje ¢varaka,
stroj za mlevenje mesa sa elektric-
| nim pogonom, stroj za punjenje ko-
basica, pomnjivo to sve razgledajmo

Liekar izvadja:

Cesto puta Cuje se mnijenje, da u
kobasicama ima bakterija u masa-
ma. Toga prema mojim istraZivanji-
ma danas viSe nema. Ulazom masi-
na u kobasi¢arne dana je moguénost,
da se meso preradjuje u najvecoj &i-
sto¢i. Jasno je, da masine mogu ra-
diti u tom pogledu bezprijekorno je-

| dino onda, ako su one same Ciste. U

posjedu jednog kobasiara, kome je

0Cl, 110 naroc | Cisto¢a nepoznana stvar, naravno je
ve, one se rentiraju jos na jedan na- |

masina ¢ak i mnogo manje higijen-
ska, negoli ruéno obrtovanje. Na

' drugoj strani opet moZe da bude ru-

| &no obrtovanje kod saviesnih

| bom, pak ¢e odmah biti jasno, koliko |

se tu svodi utroSak fiziCke snage na
| minimum. Sem toga sve su te stvari
| radjene i za ostale potrebe, na pri-
| mer za izolaciju od praSine, nedisti,
{ kvareZa i ostalog, $to bi mesarskom
| produktu moglo oboriti cijenu ili ga
| u&initi neupotrebljivim.

| Ovako instalisanom radnjom lako
I je rukovati, lako steéi i odrZati mu-
| Steriju, a i mnogo lak3e postiéi i osi-

| gurati prosperitet, ¥to je ipak kona- !

u higijenskom pogledu posve jedna-
kovrijedno i najdistijim maSinskim
radnjama.

Kobasice iz prvoklasnih radnji
pokazuju kod toCnog pretraZivanja
tek pojedine bakterije, odnosno nji-
hova gnijezda. To svakako i mora
da bude, buduéi da se je kod svakog
Svijezeg mesa, sa kojim se je pazlji-
vo postupalo, ustanovilo, da ne sa-
drZi nikakvih klica, kod briZljivog
postupka prilikom preradjivanja me-
sa pak opet nije dana moguénost
bitnog onec&iséenja mesa.

Razvitak jedne bakterije u gnije-
zdo bakterija prilikom udjenja (suse-

nja u dimu) medju 30 i 40 st. Celsiju- |

koji je napisao |

sa mogué ¢e biti tek onda, ako roba
priza pogodno tlo po taj razvitak, ft.
i. ako sadrZi dovolinu koli¢inu vode
i malu koli¢inu masti. Vrlo Cesto na-
lazimo takva gnijezda u srjednjetvr-
dim kobasicama (n. pr. Zervelat),
koje sadrZe na jednoj strani malo
masii, a na drugoj strani imaju pri
poCetku suSenja u dimu jos prilicno
mnogo vode. Gotovo nikada ne na-
lazimo na ovakve tvorbe gnijezda u
kobasicama kod jetrenjace, koja po-
radi velike sadrzine masnoce nepo-
godno utiCe na razvoj bakterija.

Veliki komadi mesa polagaju se
u Krajevima, gdje nema klaonica, di-
rektno na naravni led, ime su kako
ie ve¢ poznato dani najpogodniji
uslovi za razvoj bakterija, odnosno
za njihov prelaz sa leda na meso.
Po nekim, veéinom malenim radnja-
ma, gdje se tek svake nedjelje ¢ine
kobasice, mece se meso, koje je od-
redjeno za kobasice i salame, u veo-
ma sumnjiv rasol, gdje je ono izlo-
zeno velikoj opasnosti, da se u nje-
il nascle bakterije, koie se ne moze
da ponisti.

Kod preradijivanja bezprijekornog
mesa po necistim radniama mogu
bakterije doéi u meso na slijedeée
na¢ine: od prljavil ruku i odjela, od
nedovolino oci§€enog alata, masina,
tezgi, od vode, koja sadrZi klice i od
loSe oci&éenih crijeva.

Bakterije, koje od prljavih ruku
i odjela dodju u kobasice ili druge
mesne proizvode, u najviSe c¢e sluda-
jeva stvoriti gnijezda tek onda, ako
su u velikim koli¢inama do3le u me-
so te ako su zato imale prilike kod
suenja ili ako je zbog stru¢nog ne-
znanja roba duZe vrijeme drZana ne-
udjena. Bez tvorbe gnijezda te bak-
terije nece biti toliko gusto naselje-
ne, da bi moglo biti rije¢i o rastva-
ranju mesa usljed bakterija.

Od nedovolino ociSéenih sprava
i masSina dolaze Cesto puta u kobasi-
ce stari ve¢ gotovo rastvoreni ko-
madici mesa, koji onda tvore polaz-
ne taCke bakterija, koje odmah po-
Cinju svojim radom — naravno ne
na korist kobasicara i njegovog pro-
izvoda.

Od vode, koja sadrZaje bakteri-
je, mogu one na razne nacine dodi u
kobasice i to prema tome, dali je vo-

- da bila upotrebljena za CiS¢enje spra-
{ va ili masina ili za prat. Kod nebriz-
' lilvog oc¢iS¢enja masSina i sprava mo-

Ze ovakva voda veoma pospijesiti

| razvitak bakterija kod onih komadi-

ljudi

| mesa itd. u vodi s velikim
bakterija, Cesto puta mnoge bakte-

¢a mesa, koji su ostali na njima, bu-
duéi da vlaga veé po sebi ubrzava
razvoj bakterija, stvarajuéi im pogo-
dno tlo, a k tome dodju i bakterije iz
neciste vode, Kod obarenja jetara,
brojem

rije nisu ni ponistene, buduéi da su
neke medju njima veoma otporne
protiv vruéine, pa onda mogu doéi u
kobasice, gdije one mogu nanijeti ve-
liku Stetu.

U nedovoljno o¢i§éenim crijevima
obi¢no zadrZavaju se mnostva raz-
nih bakterija medju njima i klice ra-
stvaranja, koje ¢ée od svojih gnijezda
na crijevu brzo prodreti u sredinu
kobasice, §to nikako nece podiéi vri-
jednost kobasidarskog produkta.




sicarske masine i da u mesarskim iz-
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© Sini proizvodjacima kaZzemo ovo: : Kranjs :

Neki listovi donose clanke, u ko- | Neka svinje gaje u dovoljnoj mjeri | Sve vise sc u nase doba ispoljava | i vy
jima se istice. da se gajenje svinja vi- | ko i dosad, pazedi, razumije se na POtTChﬁ; }l'ii svaki mesar bude ujedno | Jedan od najpoznatijih mesaih
e ne isplati poradi preniskih cijena, | sve okolnosti, koji im rentabilnost | i kobasiCar, ako hoCe, da njegova | proizvoda bez sumnje je kranjska
uz koje moZe uzgaja¢ da proda svi- ’ uslovijavaju (ishrana, staje, kvalitet, | radnja prosperira. Medjutim do ne- I kobasica i to ne samo u nasoj, nego
nie i poradi odviSe velikih cijena | zdravlje itd.) Neka bez obzira na to | davna (o nije bilo potrebno te su ta | 1u stranim drzavama. Podudariti tre-
sviniske hrane. A naroGito se ta &i-  da i e rentabilnost biti veca ili ma- | dva obrta bila svaki za sebe: samo- l ba, da ovaj proizvod nije Cuvenitoli-
njenica podudara za iducu godinu, u | nja. polioprivrednik koji ima svoju | stalan. Poradi velike srodnosti me- | ko zbog nacina izrade koliko zbog
kajoj se¢ prema vijestima ovih listo- i hranu, svoj obor, svoju radnu snagu, | 5¢ !‘-*kjll:'_l kﬁhatswtl‘si}'oﬁ f)_hj‘ta poma- | mesa, koje daju svinje one pasmine,
va gojenje svinja uopée nedée renti- | proizvodi svinje. Kod njega je renta | li?j?“x‘-_ch st se mesari baviti sa _koba- i koja se gaji na teritoriji bivSe oblasti
rati. Jasno je. da se pri tome radi o | u broju svinja. koji odgovara njego- 51\-‘*“’;‘“’“"-_3‘f3§|1399§8 moze taj pre- | slovenaCke ili sada dravske banovi-
poviSaniu prodainib cijena, Sto ¢e u | vem gazdinstvu, uvijel osigurana. laz da s¢ _“lti!‘-_lz toga, dq .u'anas g0~ ne. Prethodni uvjet za dobru kranj-
prvom redu osie¢ati mesari, a naro- { On svoj kukuruz, svoj rad i rad svo- ' tovo svaki bolii mesar ve¢ ima koba- | sku kobasicu naime je pusto meso,

!

&ito jer im ¢e bhiti gotovo nemoguce
srazmierno sa povisicom cijena svi-
nia povisiti- cijenu mesa i mesnih
proizvoda, koje su prema istim listo-
vima vec sada odvise velike.

U tom porledu obratila se je
uprava rzacrebalkih Novosti za mis-
lienjie poznatom uzgajacu i izvozniku
svinja i stoke. veleposjedniku g. Pre-
dovicu, koii ie upravi izjavio:

Ne moZe se redi, da je dosada
viadala povolina konjunktura za uz-
zoj svinja. Naprotiv. svi koji su u
zadnje dvije wzodine hranili svinje.
nadoplatili su. jer je kukuruz bio pre-
skup. Lanjske godine cijena kukuruzu
bila je oko 300 dinara, a jos poletkom
ove godine, u veljaci i oZujku kuku-
ruz je stajao-oko 2835 dinara. Kod ovih
kako to

cijena nema rentabiliteta,
pokazuje slijedec¢i racun: MrSava

syinja tezi oko 70 kilograma, cijena
ie lane bila oko 15 dinara. svinja da-
kle stoji 1050 dinara. Da se ishrani
na 170 kilograma. treba oko 500 kilo-
grama kukuruza. koji kosSta 1500 Din.
(500 puta 3). Prama tomu qmji is-
hraniena svinja 2550 dinara. a cijena
ioj je 170 puta 15, dakle opet 2300 di-
nara. Dobiti dakle nema nikakve, a
uzmemo li u obzir i moguénost posa-
sti. posao, kamate itd. to je rad sva-
kako svrsio gubitkom.

Medjutim sada stvari izgledaju
mnogo povoljnije. Kukuruz stoji oko
110 dinara. a svinje oko 13 dinara.
Mrsava svinja od 70 kilograma stoji
dakle oko 910 dinara, 500 kilograma
kukuruza 530 dinara, dakle nas tov-
liena svinja od 170 kilograma stoji
1460 dinara. Tu svinju mozZemo pro-
dati za 2210 dinara, dakle je zarada
750 dinara po komadu. Uzmimo, da
¢e cijene svinjama pasti na 10 dina-
ra, to éemo joS uvijek dobiti za svi-
nju 1700 dinara. a zarada ce iznositi
240 dinara po komadu. Tek kad bi ci-
jena padla ispod 9 dinara, onda bismo
bili tamo, gdic smo bili lanjske go-
dine. Prama tome izgledi za rentabi-
litet danas su znatno bolji nego lanj-
ske godine, ier ¢e cijena sigurno osta-
ti bar 11 do 12 dinara.

Sada notiraju debele svinje u
Backoj 12 do 13 dinara, mesnate u

Krizevcima 13 do 13.50 dinara, u Za-
grebu 12 do 14 dinara. Iskoristenje
iznosi kod zimske ishrane 18 do 22
odstotaka prirasta. dakle poprecno
oko 20 odstotaka, dakle za 300 ke ku-
kuruza 100 kilograma prirasta na te-
Zini.

Uzmemo li osim toga u obzir, da
se novac za svinju dobiva ve¢ za 5
do 7 mjeseci, dok na Zito treba Cekati
godinu dana, to se odatle vidi, da svi-
nja uz Zivad daje najbrZi novac od
svih poljoprivrednih investicija. Mi
bismo dakle uz danadnje prilike pre-
porucili svakomu, bio on gospodar ili
trgovac, da se Sto vise posveti gaje-
nju svinja.

Iz gornjeg bit ¢e jasno, da je cilj
pisanja nekih listova isklju¢ivo po-
viSak cijena svinjama ili da to pisu
ljudi, koji svinje poznaju jedino iz
prirodopisnih knjiga.

Od prilike isto kao g. Predovié
istiCe i jedan vojvodinski list, koji pi-
Se: Svi strani stru¢njaci i strana
stru¢na drZavna nadleStva, koja to

naroCito izuCavaju, slazu se u tome,

da ¢e se u drugoj polovini 1930, go-
dine gajenje svinja slabije rentirati,
pa biti gdjegdie i Stetno. Ovo ée. ve-
le, biti naroCito slucaj u jesen 1930.
codine. Ovo dolazi otuda, §to je ove
zodine bila vrle povolina kunjunktura
za svinje, te su proizvadijadi i tova-
radi svinja imali lijepe zarade. Zato
je nastala nadprodukcija svinja. koja
¢e iduce godine dovesti do nepovolj-

iith zadruzara preko svinjdeta svako-

jako bolie nnovéi. nego da je prodao ( {
|_zne salame i kobasice.

sam Kukuruz i da je vrijeme utroSe-
no oko njege svinja prodangubio.
Razumije se, da je drugo pitanje, ako
on gaji vife svinja nego Sto upravo
moze, te mora da se upusti upravo u
Spekulaciju: da zaimi novac, da do-
kupuje hranu itd.

Vidimo dakle, da nema ni govora
o aerentiranju gajenja svinja, a ovaj
smo clanak priopéili u mnijenju, da
¢e se nasi Gitaoci moéi dobro sluZiti
njime. ako bi netko sluCaino tvrdio
stiprotno,

interesantna novost u

Xobasicarskom obrtu -

Tvornica suhomesnate robe 1 me-
snifi konzerva Braca Nedela, Slavon-
ska PoZega, donijela je nedavno na
trziste jednu vrst umjetnih crijeva.
Iz cirkulara, koji nam je ova tvorni-
ca pripos slala, ponatiskujemo:

Ceska industrija suhomesnate ro-
be i konzerva, Slavonska Pozega, u

[ ka, k

lozima pored svicZeg mesa vise i ra-

A pored ovih mesara, koji su znali
po¢i u korak sa nov odobnim potre-
bama, ima 1 takvil, koji u svojim za-
starjelim nazorima tvrde, da mesar
ne smije
mesar. Predstavimo si sada nauéni-
oii kKao pomoénik izadje iz rad-
nic ovakvoe mesara. Siromak nema
ni pojma o mesnim
ako dodje u neku kucu, koja se spe-
cializira na te proizvode, nema Sta
da radi, a naravno ée i primati platu

: prema svojim sposobnostima, ako de

uopée moci ostati u ovakvoj radnji.

Potrebno je dakle svakako da bi
svaki maistor, koji se bavi iskljuéivo
sa mesarstvom ili kobasiCarstvom
poslao svojeg naucnika recimo za 2
mjeseca u radnju svojeg druga, Kkoii
se bavi s drugim obrtom nego on,
kako bi naucnik znao barem mjf:lm -
nije stvari srodnog obrta te da bi ta-

| ko mogao kao pomoénik stupiti u bilo

svojem poduzeéu ne upotrebljava vi- |

Se crijeva od Zivotinja (goveda, ko-
nja, svinja, ovaca) Kkoja u najvise
sluajeva u higijenskom pogledu ni-
icsu bila posve 'upmt,km na.
je uvela kod sviju vrsta salama je-
dino hi"]Jcmln vestacka crijeva, ko-
ja su izradiena od jedne vrsti umijet-
ne svile. Posto se kod ovog artikla
radi o stanovitoj vrsti tkanine, koja
se izradiuje pod strogim lijeénickim
nadzorom, to je taj artikl sa zdravst-
vene strane upravo idealan.

Druga vrlo vazna prednost ovii
umjetnih crijeva je Cinjenica, da sva-
ki naruCioc u napred znade., koliko
centimetara ie pojedina vrst salame
debela i dugzacka. Bez suinnje e biti
mnogo lakse stec¢i musteriju, ako ku-
pac¢ u prodajnoj prostoriji vidi, gdje su
svi komadi ravni-i svi jednako du-
¢acki, ta slika jako uti®e na dekora-
ciju lokala i dize visinu potroSnje.

Sve vrsti salame su jednako du-
gacke, dok je debliina pojedinih vrsti
slijedeca: LovacCka salama 50 mm,
lietna salaima 55 mm, krakovska sa-
lama 60 mm, turistovska i Veronesa-
salama 70 mm, Sunkova salama 80
milinietara,

Preporucujemo nadim ditaocima.
da obave jednu pokusnu narucbu kod
ove firme, da se uvjere o upotreblji-
vosti ovih crijeva. Ako ¢e se ova no-
vost pokazati kao prakticna, ako de

imati primjerenu cijenu i ako Ce biti |

upotrebljiva za sve vrsti salame, to
se moZze ovoj <¢edkoj industriji na
ovom artiklu samo Cestitati,

: Ne bacaj
odpadke!

Ako smjestiS rogove
oviije i kozje), kosti i papke u kakay
ugao Supe, nece ti to napraviti nika-
kove smetnje, a osobito sada na zim-
skom vremenu ne treba da se bojis
trulenja ili zaudaranja. Ako bi bilo
potrebno, posipaj sa slabo razredje-
nim krecnim mlijekom.

U svakom veéem mjestu postoii
treovac, koil kupuje sve vrste odpa-
daka. Javi mu, da Zeli§ prodati svo-
je zalihe, bilo to 50 ili 500 kila, i on
¢e fi platiti dobru cijenu. Za kolitine
od preko 5000 kg obrati se direktno
a, d. za kemijsku industriju. Ljub-
liana.

T e e R T SR N
Sirite ,,Mesarski list

nego | =t
i nim obrtom.

(govedie, | 1oz

imesarsku bilo kobasiCarsku radnju.
A drug, koji bi tog naucnika primio
U svoju radnju, naravno isto bi mo-
rao da poSalie jednog svojeg nauéni-
ka u radnju prvog majstora,
s¢ i njegov naucnik unoznao sa srod-
Tako bi svakom pomoc-
niku. koji bi Zelio da se osamosvoii.
bila dana moguénost, da se sa sva-
kim od ovili obrta bavi u tolikoj mje-
ri, koliko bi to trazile prilike u kraju,
adie bi otvorio radnju. Isto onda ne
bi imalo pomocnika ili ak i majsto-
ra, Kkoji nema pojma o masSinama,
kakva je njihova upotreba i kakvoj
svrsi sluze. ili ne ume ni da zakolie
svinju itd.

Mnjenja sam.-da bi tu stvar naj-
lakSe forsirale mesarske udruge.
Drugovi, promislite nekoliko ove
moje rijeci!

(Umoljavamo Citaoce. da nam ja-
ve svoje miSljenie u toj stvari,
misljenje ¢emo rado priopciti u na-
Sem Iistu. Sy l.ﬁrcdni?atvo.)

Potreba
organizaciie

(Dopis iz Osiieka.)

Pogledamo i u neke susjedne dr-
zave kako nas mesarski i kobasiCar-
ski obrt cvate 1 napreduje, dok kod
nas dan za danom nazaduje, fudno
nain je i pitamo se, kako je to mogu-
ée, Pogledamo li to¢no, to éemo vi-
djeti, da so oni to postigli organiza-
cijom, koja bi i kod nas bila veoma
potrebna, a to narodito iz slijedecih
razloga:

1. Radi silnog broja amatera, ko- | !
I odmasnju

iih iz dana u dan biva sve viSe i vie:
2. radi

3. radi prevelikih gradskih daca
i klaonickih pristoibi.

Sto se tice amatera, oni rade slo- |

bodno na% zanat bez obrtnice i ne
placdaju nikakva poreza. Hoteli, kojl
danas po njihovoj potrebi kolju ne-
delino 2—3 teleta i 3—4 komada svi-
nja pod izlikom »za vlastitu upotre-
bu« su medju prvima. Dali je to »vla-
stita upotreba«, ako se od toga pro-
daje 100—300 obroka za objed i za
vederu, o tom je svaki razumni Co-
viek na Cistu!

Da bi se takovim i sli¢nim poja- | radi prema naputcima. koje ST,
vama stalo na put, potrebna je orga- | uvodno naveli, a naroCito vaZi tﬂeﬂi--
nizacija u tom smijeru, koja ée 3&ititi | one kobasiCare, Kkoji su prinl{dj o
interese mesarskog obrta, a to naro- | upotrebljavati meso srijemskih 1 v
&lto u Osileku. vodinskih svinja. :

o u Osi] j i

nroizvodima i |

koje |

podiednake odmjere po- |

kako bi |

L paznju svima, koiji ¢e se sluZiti nasSim

kad izaci proizvod, koji bi mogao da
| se stavi u isti red s onim od kranjskil

| prodju a prodavaju se obi¢no poOr

koje u naSoj drzavi daju iskljucivo
pomentte svinje.

Dalje treba poudariti, da se meso
za ‘ove kobasice po selima reZe sa
rucnin nozevima na primjerene koc-
ke, kako bi zapravo moralo svuda da

| s¢ radi. Kolikogod ima kcbasiCarskih
da bude nista drugo nego |

masina, najpodesniji su za proizvod-
nju ovih Kkobasica njiha¢i noZevi
(Wiegemesser). Medjutim u dravskoj
banovini proizvode se kobasice sada
ponajvise pomocu Wolia. Skrecemo

receptont, da meso za ove kobasice
nikad ne smije da bude zgnjedeno,
nezo treba da ostaje u komadidima,
koii neka po mogucnosti imaju iz-
gled, da su sarezani sa ruénim no-
Zem, istotakva treba da bude i slani-
na. Zbog toga kod mlevenja mesa za
ove kobasice nikad ne smiju da budu
u Wolfu 2 no7a i 2 ploZe, nexo uvijek
samo 1 noz i 1 ploda, i to po mozuc-
nosti dvokrilni noZ (Flachsenreisser)
i ploZa sa Cetvrtastim rupicama od
10 do 12 milimetara promjera.
Uvodno rekosmo, da je za kranj-
ske kobasice najbolje pusto meso. |
zbilja nece od mesa onih svinja, koije
s¢ gaije po \'oj\«odini ‘*‘wl‘ijmnv itd. ni-

svinja. U pokrajinama, gdje se ove
svinje ne gaje, naravno bit ¢e neno-
gude. proizvoditi kobasice od drugih
nego domacih svinja, a svakako je
potrebno, da se od ovil svinja uzima
iskliuCivo sammo najpustije meso, iz §
K6jeg treba posve odstrantr mast, a4
onda treba prema donjeni receptu

pridodati na kocke sarezanu slaninu
i to tvrdu od vrata ili hrpta

Recept:

Za 20 kg ovih kobasica uzima se
17 kilograma pustog svinjskog mesa,
koje se sareZe na Wolin kroz plodu
sa-Cetvrtastim rupicama od 10 do 12
mim promjera i po mogucnosti. sa
dvokrilnim noZem. Na ovu se kolié¢int
mesa uzima 3 kg tvrde, jedrovte sla-
nine. koja se sareze na Wolfu kroZ
istu plocu. ;

Kada meso i slanina budu u kad!
valjano smjeseni, treba posuti smjest
sa 700 grama morske soli i 50 grama;
crnoe izmeljenog bibera: preporucus
je se. da bude biber grubo mievens
Povrh soli izlije se oko % litra voO-
de. v kojoi so se kvasile 2 glavict
sasma sifno sarezanog Cesna. Drif
ge mirodije se ne pridodavaju. P
toga sva masa iznova se valjano Vg
mijesi u kadi, a onda napuni se u tat”
ko svinisko crijevo. Kobasice naciné
se pretinjene i oko 100 grama tedke:

Kobasice. koje su odredjene 22
potro$nju, ude se u br#
dim, a one koje se uZivaju nekuhan®:
u slabi dim i to 3—4 dana, dok ne d0°
bijaiu lijepu Zutu boju, Onda treba it
objesiti u zratnoj prostoriji, da
osuse od zraka.

Ove imaju kobasice veoma dobéﬁ

kiselog kupusa. Ovo treba kobasica”
da zna. kako bi mogao svojim potr®
Sadima (narogito gostionama i res

ranima) reé¢i i najbolii nadin pro

vanja. _
Podudaramo, iznova, da ¢e IﬂdI
no onda izaéi valjan proizvod, ako 0
koje sot
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' Triiite koie

Na njemackim i Ceskim aukcijama
prodrlo je prijatnije raspoloZenje. No
ovo raspoloZenje jo§ nije moglo kod
nas doci do izraZaja, jer se tome pro-

livi rezerviranost nasih tvorniara,

koii imaju obicaj, da se na koncu go-
dine suzdrzavaju od vecih dispozici-
ia, Ustraje li ova prijatna znacCajka
ingzemskih aukcija, mi ¢emo taj upliv
na domacde trziste zapaziti tek nakon
dve nedjelje.

Treba jos naglasiti,

da je klanje |
voveda jako skuceno i buduéi da je- |

dan dio koZa sluZi za izvoz, to nije |
moglo doéi do nagomilavanja vedéih !

Na beogradskoj su klaonici go-
vedje koZe sa rogovima lake 11, a

~teze 12 dinara kilogram.

Teladi se malo kolje. Od toga tre-
ba jedan dio koza za domace potre-
be. a drugi dio ide u inozemstvo,
uslijed Cega nema za sada nikakovih
zaliha. DBiljeZe se slijedece cijene: sa
cvlavom i drugih nogu dinara 23, bez
glave i kratkih nogu dinara 29 bez

*soh.

Svinjske koze. Dok klanje gove-
da i teladi rapidna opada,
iije svinja od dana u dan povecava.
Sada je vrijeme, da se u nasem iz-
vVieftaju malo opSirnije taknemo ovog
podrudja trZista sirovim kozama. lz-

to s¢ kla- |
| nisu promijenile, pa se zapaZa stano- |
vita ustaljenost. koja e vjerovatno |
[ polrajati jos nekoliXo vrijemena.

Viestaji iz inozemstva nesumnjivo ja- |

viiaju o labavoj tendenci.

“inozemnih tvornic¢ara ima jos velike

Zalihe robe od proSlogodisnje sczone
I postupa vrlo oprezno pri preradbi
novih partija. DrZi se, da ¢e se ove

Jedan dio |
me, da bi sirove

godine tvornicari tako dugo susteg- i
nuti od kupovanja, doklegod ih nece |

Na to prinuditi znatnije redukcije ci- |
: |LI'M

Premda su ovogodidnje cijene
sabiraca niZe nego lanjske, to se ipak

Simatra, da su jos uviiek odvise vi-

soke. Inozemni interesenti izjavljuju,
da se o rasim ponudama ne moZe
razgovarati, jer su odviSe skupe i
m davaju osnovice za protuponude,
Pod ovim okolnostima bit ¢ée valjda
P“tle!.»uo. da se cijene za kupovanje
108 i vige snize i bit ¢e primjerene

. Cijene od dinara 13—14 za $tajerske

i kraniske sviniske koZe, a za banat-
Sku pasminu dinara 4—5, obe vrste
ez prasadi i uwom prizodom ku-
Dovania.

Sitne koie:

Jagnjecée koZe: Sadanja

foba je loSew kvaliteta, Sto je najzad |

i Prirodna pojava. Zbog ovakve situ-
dCije cijena im je nesto labavija.

e G T A o 1 o

Na. svaki nadin moZe se ustano-
viti, da je na trZistu sirovom koZom |
nastupilo poboljSanje, poglavito 3fo
se tiCe raspoloZenja, dok se naprotiv

3to se efektivnih zakljuCaka tiCe, joS | :
vrlo znatan. Medju drugim i domacéa

uvijek opaza prilicna rezérviranost,

do 8 kg, bez soli 8.60 do 8.70.
Govedje koZe:
RaspoloZenje za govedje je izra-

| zito labavo, ali uza sve to bio je pro-

Svakako se prosudjuje situacija sa ! Hustri 1€ 1
vrlo jeftinim domacim koZama, po-

nesto vise nade.

Cijene se jo§ nijesu osobuo pro- |

mijenile. BiljeZi se u Silingima za do- |
JUlG ke & ' la Zivahnu prodju u inostranstvo. Od

bro sortiranu robu pri kupovanju bez
solarine, bez troskova za manpulaci-
ju i bez zarade preprodavalaca; la

od 50 kilograma na vise 1.25 do 1.35;

bihovi do 49 i pol kilograima 1.15 do ki
Cusviezem stanju 4.75 do 4.90, kravlje

...... 50 do 59 i pol kilograma 0.95 do
1, od 60 kilograma na vise 0.85 do
0.95; konjske koZe od 220 cm na vise
20 do 22; teleée koZe bez glave 3.25
do 3.45, a s glavom 2.70 do 2.80.

Cehoslovadka.

Cijene na slovackom trzistu siro-
vili koZza idu uporedo sa cijenama
postignutim na aukcijama ceSkomo-

ravskih zadruga. Ma da se raspolo- |

Fenje u inostranstvu posliednjih dana |

nesto popravilo, domace se cijene

Ar-
duél da cijene sirovim kozama u Slo-

valkoj stoje ispod svietskog parite- |

ne mozenio nikako raCunati s ti-

- koZe pojeftinile.
Kupovne je volie bilo izvan-

redno malo, jer oprezni tvorniari

koza preradjuju sirovine jos uvijek u

ograniCenom opsegu.

Tendencija za ovcije koze s finomn

ta,

vunom jest labava, dok su lake koZe |

s grubom vunom imale priliénu pro-
diu. Poslovanje sa svim ostalim vr-
stama sitnih koZa veoma je mirno.
Natiraju se slijedece ciiene u kru-
nama; KoZe od junica do 24 i pol ki-
lograma 10.65 do 10.75. do 29 i pol
ke 10.60, do 39 i pol kg 10.20 do 10.25,
do 49 i pol 9.40 do 9.50. Volovi: do
29 i pol 9.20, do 39 i pol kilograma
9,30, do 49 i pol kg 9.35 do 9.45, do 59
i pol kg 9.15, preko 60 kg 8.70 do
0.10. Krave: do 29.50 kg 9.60 do 10,
do 39.50 kg 9.40 do 9.60, do 49.50 kg
0,20. B'kmi Do 29.50 kg S8.15, do
39.50 kg 7.90 do 7.95. do 49.50 ke 7

do 7.10, do 539.50 ke 6.40, vise od t_}i_]
| kg 5.60. Telec¢e koZe: bez glave do
| 250 kg 25.10, do 3.50 kg 24—, do
t 450 kg 25.20 do 2555, do 550 ke

Ko- 1)

ba od sadanjeg klanja u teZini od 110 !

0 130 kilograma 100 komada varira
od 30 do 32 dinara po komadu za
Iredno sortiranu robu.

Ovéije koZe. U posliednje
\rijeme zapaZa se, da i¢ klanje ovaca
dosta Zivo. a sljedstveno tome po-
javiiujn se i vede ponude u koZama
Bd ovaca. Interesovanje inostranstva
¥ slabo, a takodjer i od domacih fa-

Sikanata, Cijena je robi malo popu-
_;]dﬂ i vunate koZe ne vrijede vise

21 do 22 dinara po kilogramu pre-

T"ib te:’uu i kvalitetu za dobru suhu .

5& ’ dreé¢e koze: Za jareée ko-
‘tand nikakvih vaZnih promjena.
% 22 se kupuje na bazi od 40—42 di-

lit td Po komadu za robu dobrog kva-

‘ctil< OZije ko7e: Roba dobrog
lm lteti od 130—135 kilograma 100
a K}f'l da nlaE& se od 30—32 dinara.
My I\rrt od 25—26 dinara po kilogra-

fma kvalitetu i kvantitetu.
Strana trZidta;
Njemacka.

la 1)11;-‘)‘11{4 sc, da je na trZistu kozom

£ O Znatno prijatnije raspoloZe-

. preko 2

23.80 do 24.
MadZarska,

Po mislienju struénjaka tregovi-
na je sirovom koZama prekoracila
svoje najniZze stanje cijena i Cini se,
da dobiva opet neki stabilitet, Una-

toC ove prognoze kupuje se tek ne- |
a budu¢i da kupac |

znatne koliCine,
snizuje cijenu, a trgovac koZom pre-
ma tendenci pokazuje malo volje za

nopuStanje, to se poslovi obavliaju
tek 1 veoma skromnoj mjeri. BiljeZi

se: Sarene govedje koZe, soljene 1.65
do 1.70 pengo, roba iz pokrajine zna-
tno jeftinija. Tele¢e koZe na klaonici
sa elavom, dugih nogu 2.25 do 2.70
pengd. svijeZe vage: konjske ko¥e
20 cm pengé 17.

Italija.

Teleée koZe.

Unatoc¢ slaboj situaciji cijene su samo
neznatno nazadovale. Vellke vodece
njemacke tvornice interesiraju se Zi-
vahno za sve teleée koZe. kolikogod
ih ima na skladi$tu, pa je stoga us-

| pielo prodati gotovo svu kolidinu te-
' le¢ih koZa, koje su bile na prodaju

i" 0Za od velike stoke jo$ nije |

a
thy 4 Naroditu prodju, dok su napro-

ree !e €Ce koZe uzivale znatan inte-

€a \"m"Ud]enL koli¢ine bez dalinje-

I hag ]Dmdane Konjske su koZe jo%
alie zanemarene.

koze Dt'mi“ u RM po funti. govedje

Kr do 39 feniga izuzev krave.

Vol ‘\l]q{]‘; kozZe sviju teZina do 0.43.
hknuj g kﬁ?e sviju teZina do 0.48;
¢ koZe od 0.40 do 0.49. Telece

ko:; od mesara Ia do 0.82. Telete |
sllhe do 1.70, konjske koZe iz- |

h']d
0 em-17—19 RM komad.

a cijene su im bile prihvatljive. Na
taj nacin bio je promet prili¢no Ziva-
han, ma da je trZi$no stanje inaée bilo
slabo. Za zadrugarsku robu iz gornje
Italije poluCene su slijedeée cijene:

KoZe bez glave, kratkih nogu od
3 do 7 kg, prosickom 4 i pol kg teZine

| u svieZem stanju 10.75 do 11 lira, bez
| glave i kratkih nogu prosjecne teZi-

i

ne od 5.50 kg u svieZem stanju 9.50
do 9.75 lira. Merkantilna roba iz gor-
| nje Italije notira: bez glave i kratkih
nogu od 3 do 7 kg, mjereno bez soli
11 do 11.20 lira, bez glave i kratkih

nocu od 3 do 8 kg, bez soli, 10.25 do.

10.50 lira: bez glave | dugih nogu od
3 do 8 ke, mjereno bez soll 9.75 do

' sekunda

niet u ovom mjesecu u Citavoj drZzavi

se industrija snabdjela s momentano

imence s lakim i osrednje teskim ko- |

Zama do 40 kg, dok je teza roba ima-

""'.'-l'ﬁ. lita,.s glavom i dugih nogu od 3./

3

I

lakih koza do 30 kg narocito iz nasih |
| 700.000 komada zaklanih svinja, jer
e u toj zemlji potro$nja svinjskog

krajeva ima jo$ nekoliko partija, koje

betka zadruZna roba, govedje koZe @ #@ Sada nisu joS prodane.

do 49 i pol kilograma 1.50 do 1.65; > K : ) 4 !
| grama u sviezZein stanju notiraju 5 do |

Voluiske koZe od 30 do 40 Kilo-

5.10 lira, volujske koZe preko 40 kg |

koZe do 30 kg u svieZem stanju 5.20 |
do 5.30. kravlje koze od 30 do 40 kg |

u svieZzem stanju 4.90 do 5. Junice do
25 kg u svjeZem stanju 5.75 do 6 lira.
Junice od 25 do 40 kg u svjeZem sta-
nju 5.30 do 5.50 po kilogramu.

Merkantilna je roba iz gornje Ita-
lije 5 do 10 posto jeftinija.

Sitne koze.

Austrija.
TrziSno je stanje tmurno i bez
raspoloZenja. BiljeZe se slijedece ci-

! jene u Silingima

Ovcije kozZe, vunate 6 do 6.20, bez
vune 5 do 5.20.

Kozje koze i heberlingi, zimska
roba 6 do 7. ljetne koZe la 4.50 do 5,
3.50 do 4, skart 2.50.

Jarece kozice, lake 2.60 do 2.70.
teze od 3.50 do 3.60.

Janjece koze bijele, glatke 3, crne
3 do 3.20, Sarene s grubom vunom
2.50 do 2.60, bijele kovrlaste trguju
se kao Sarene janjece koZe,

Etatldya)
koze: RaspoloZenje

Qvcije je

veoma slabo i jedino uz veoma jeiti- |

ne cijene moze se naci kupce. Naro-
gito teSko se prodaju sada gréki i
macedonski kavlaci.

Notiraju se slijedece cijene: Gr-
C¢ke koZe, prosSlogodisnji kavlaci, 98
do 106 lira po tucetu. Domaci kavla-
ci i poluvunaste ovéije koze 130 do
180 kg 11 do 11.25 lira. domace ru-
naste ovcije koZe 180 do 200 kg 10.50
do 11, ju'.,mla\ enske pnlur.nnatc i
runaste ovcije koZe 200 do 2
skih centi 50 do 55 po kilogramu.

Janjece koZe: Mjesec studeni pro-

nje¢om kozom. Bilo je malo potraz-
nje, uslijed Cega je promet bio nezna-
tan. Dok su joS do proSlog mijeseca
hile lake i srednje teike koZe vrlo
trazene,
sa strane kupaca slabi.interes.
Trzisni je poloZaj stoga za sada
prilicno nepregledan i bududi da se
nalazimo u pocCetku nove godine, mo-
7zemo ocekivati razbistrenje situacije
tek za drugu polovicu sijednja. Sa

strane struénih krugova cuje se, da

¢e se moc¢i nekako smjestiti tedke ja-
njece koze, ako ¢e nastupiti o$tra zi-
ma, a u protiviom slucaju treba ra-
Cunati na to, da ¢e ovaj artikl puno
gubiti na cijeni.

S druge strane opet treba konsti- |

rati, da neki vlasnici sirove koZe po-
¢imaju polako uvidjati, da se dosa-
dadnje kotaciie ne mogu provesti i
da je odvijanie poslova moguée je-
dino uz sniZenje cijena. Dakako da
opta svietska gospodarska kriza koci
poslovanje i jedva da se moZe radu-
nati na Zivahni tok oposlova prije
ublaZenja sadaSnje konzumne krize.

PribliZnje su kotacije: Za domacle
bijele runaste janjeée koZe traZi se:
Gilatke toskanske koZe 47 do 48 kg,
ca 20 lira po komadu, Merinos sviju
teZina od 40 do 100 kg lira 40 po ki-
logramu, Za orijentalne bijele, glatke
ianiee koZe traZi se: Macedonske
56 do 60 ke 7.50 dolara do 9 dolara
po tucetu. TeSke crne orijentalne ru-
naste koZe moZe se prodati samo na
bazi dolarcenti 80 do 82 po k¢ u do-
brim sortimanima.

‘Kozie koZe: Ovaj je artikl u zad-
nie vrijeme zanemaren i posto se
vlasnici i kupci odvige razilaze. $to se
pitania cijena tice. to nije bilo veéih
transakecija o kojima bl bilo vrijedno
izvijestiti.

‘Buduénost naseg
izvoza mesa

Medju naSom izvoznom. robom
zauzima gotovo ' najvaznije -mjesto
meso, Na$ izvoz usmjeren je' u\glav-
nom u Maliju, Njemacku, Franciju i
Englesku. Posljednja dolazila je do
sada u racun jedino indirektno, budu-
¢i da naSa mornarica ne posedjuje
dovoljnji broj parobroda sa hladionim
napravama.

Engleska treba svake nedjelje okb

:11{.5'1 neobi¢no velika. Poznato bit Ce,
da Englez bez slanine ni ne dorud-
kuje.

Prema najnovijim razgovorima s
engleskim tvrtkama ustanovilo se je,
da bi na$a drZava mogla da uvozi
redovito nedjelno do 10.000 komada

zaklanih svinja u Englesku uz veoma

| pogodne cijene.

Kao stalni potrosaci dolaze u ob-

~ zir i Aleksandrija i Kairo u Egiptu!

tgovori sa njemackim
' no parobroda ,

- predvidjati, to moZemo redi,

U tu svrhu ve¢ su otpoleti pre-
parobrodnim
drudtvima, koja raspolaZzu sa dovolj-
snabdevenim sa hla-
dionicama. Koliko se to danas moZe
da ée
ovi pregovori zakljuciti s uspjehom,

I bududéi da je to i Zelja njemackih pa-

| volino uposlena.

robrodnih druStava, koja nisu do-
Nadamo se, da ée

- se i naSe parobrodarstvo naskoro to-

liko usavrsiti u tom pogledu, da ée

moci udovoljiti svim potrebama na-

5ih eksportera.
Uveli¢ani redoviti

izvoz svinja

¢ narocito je potreban za Srijem i Voj-
. vodinu, jer je svinjegojstvo tamo naj-

| viSe razvijeno. Nema sumnie, da ée

uveli¢anje izvoza nasih svinia i svih
mesnih proizvoda uopée pogodno
utjicati po nasu privredu.

Sredstvo protiv
zamrzavanja izloga

Dolazi vrijeme kad se ducanski
izlozi opet prekriju sa slojem leda,
tako da se izloZeni predmeti ne mo-
gu vidjeti. Sredstva, koje bi sasma
sprecilo zamrzavanje stakla kod ra-
znih temperatura na unutarnjoj i

| vanjskoj strani prozora, nema. Pre-

20 dolar- |

porucuju pak se osim elek;ric‘:nih pe-
¢i za izloge i obi¢ni elektricni venti-

‘ ; i pro- | latori za stolove, koji se mogu upo-
Sa0 jé veoma mirno za trgovinu ja- |

postoji sad i za ove vrste |

|

trebiti kao vrlo dobro sredstvo za
odstranjenje leda sa stekla na izlo-
zima. Ventilator proizvodi naime
stalnu zradnu struju, koja za kratke
vrijeme odstrani sloj leda sa stakla,
jer je zrak na povrsini stakla u ne-
prestanom gibanju. Najbolji su oni
ventilatori, koji se krecu lijevo i de-
sno. jer samo ona struja dopira na
svako mjesto stakla. Upotrebiti mo-
gu se i ventilatori za strop, ¢&ija se
krila moraju tako postaviti, da tje-
raju zrak prama dolje. Ovi se ven-
tilatori laganije kreéu, pa su zato i
dobar objekt za reklamu, jer privia-
Ce paZnju gledalaca.

Cijene mesa | mesnih
proizvoda u Liubljani

Govedjina: U mesarnicama meso
la 22, lla 20 dinara. Na stojnicama
la 18—20, Ila 16—18, trecevrsno 12
do 16, jezik 17—20, pluéa 6—S, bub-
rezi 18—24, mozdjani 20—25, loj 5 do
10 dinara po kilogramu.

Teletina: 1 kg teleéeg mesa prvo-
vrsnog 24—25, drugovrsnog 20—22,
jetara 25—30, pluéa 20—22 dinara.
Svinjetina: 1 kg prvovrsnog svinj-
skog mesa 25, drugovrsnog 22—24,
pluéa 10, jetara 15—20, bubreza 25—
30, glave 8—10. noZica 6, trbuSne
slanine 22, sala 24—26, slanine doma-
¢ih svinja 22—24, slanine mje3ovite
23—24, slanine na veliko 24, masti
28, Sunke 30—35, sufenog mesa pr-
vovrsnog 30—32.50, drugovrsnog 25
do 27.50, sufenih noZica 8—10, sule-
ne glave 10—12, suenog jezika 35.

Drobnjad: Ové&etina 18—20, jare-
tina 23 dinara po kg.

Kobasice: 1 kg krakovskih 40,
debrecinskih 40, - kobasidica 2,
safalada 28 do 32, posebnik 32, svje-
Zih kranjskih 35, polusuhih 50, suSene

slanine 25—30.
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Sretnu Nevu gedina
messsssssssssssssssssn  RUd6lf Gradnik, Lisiana - dravije

Zeli svima mesarima i kobasicarima I. jugoslavenska tvornica
' mesarskih potrebstina

Prodam
njihate noZeve sa 5

noZa i sa panjem.
Ruéni pogon.

Upitati: Osijek Ill. Vrazova 9.

G. Rudolf Krni¢, agent, Osijek, ovlai¢en je primati
pretplatu za nas list, | to Citavl Iznos od Din 30—

PATENTIRAN! POGONSHT STROIENT IA HLADIENIE

Nedostiino jednostavni!
Ne treba nikakve posluge!
Nema nadopunjavanja!

Sretnu Novu godinu

Zelimo svima nasim musterijama te ujedno javljamo,

FProdaiem

elektromotor
22 HP, 150 Volt.
Upitati: Josip Nebl, Sombor

da smo otvorili reprezentancn za Jugo-

slaviju u Ljubljani, Dunajska cesta 31.

Svi interesenti izvolite se punim povjerenjem obratiti
istoj. Tvornica hladionih naprava

IGNAZ GELLERT & Co.

gradnja hladiona i ledana,

Wien I, Kegelgasse 27

Pozor, kobasicari!

Prodajem u dobrom stanju
JFettrithrmaschine® za runi
pogon. Sadrzaj 300 kg.

Johan Kohr, Vajska (Backa)

Ignatz Gellert, Wien

Reprezentanca za Jugoslaviju u Ljubliani, Dunajska ce:ta 31.

Prodam kompletnu
kobasitarsku radnju

(dué¢an) sa modernim inventa-
rom, na prometnom mestu,
kao i kuéu sa kompletnom ra-
dionicom. Upitati: St. Valek,
mesar | kobasi¢ar, Skoplje.

Prodajem moju

kobasiarsku radnju
sa laboratoriumom
(du¢an napose).
Dobro mesto bez konkurencije.
Opustva u upravi ovog lista.

sarskih potrebovina ve¢ dugo trazile kovine s ovakvim osobinama, naravno su odmah pocele s izradjivanjem rema i nekih inih predmeta od
ovih novih kovina. Tako je sada mogu¢e dobiti reme u slijede¢im dobrim izradbama: ;

od nehrdjavnos gelika; f : =

od gvoidia, prevuéenog s aluminlumom; Elber eld, (N]Ematka]

Sve ove reme su zadtitene protiv rdje, najbolje ali su reme od najnovije kovine, koju su njezini izumjevci nazvali stalno svijetio®

(Immerblank). Ta nova kovina danas se preporu¢uje od zdravstvenih ureda, a u nekim gradovima uredi ve¢ | propisuju reme od te nove
ili renovira staru, istu opremi sa higijenski besprikornim remama, dakle od: nehrdjavnog &elika, od gvoZdja, prevuéenog sa porculanom, od
aluminiuma, od novog srebra, a najbolje | najlep3e od .stalno svijetlog”. Ovakve reme izradjuje tvrdka JAC. BROCKER, ELBERFELD, koje ju

U najnovije doba uspjelo je nekim izumjevcima sastaviti nekoliko kovina, koje nikada ne zahrdjaju. Posto su tvornice za izradu me-
- Od gvoidja, prevulenog sa porculanom;
RO
JAC. BROCKER,
od gvoidia, prevulenos sa novim srebrom (Neusilber)
kovine. O¢ekuje se, da ée naskoro po svima gradovima bili ovakve reme propisane, zbog toga neka svaki mesar. koji gradi novu mesarnicu
goslavenski zastupnik je Rudelf Grudnik, Dravlle. — Trazite ponude i cjenovnik ili posjet agenta! Bacite stare rdjave gvoldjene reme.

Zaklinjemo se

da su mesorezni sﬁexﬁewi (Wolf)
HEIRE najbolji: §

Buduci da Kutier ,,CaAsars

radi bez donjeg kai3a, imade najnovija patentovana valjéna leZista zbog cega je
veoma laki za pogon te trosi vrio malo snage; povrh toga se i meso u istini
racionalno obradi;

Buduéi da Wolf 5,SIMSOR*®

nema zubé&astih to¢kova, radi potouno mirno i tro3i vanredno malo snage:

Buduéi da stroj za pUnRjenje kobasica

nikada ne propusta ni kod bata ni kod poklopca, nema dakle nikakvog gubitka
mesa. Poklopac dalje nikada ne moze da se polupa, jer imade automatsku kocnicu.

Ovi su strojevi proizvod svemu svijetu poznate firme:
4 '

Richard Heike, Berlin-Hohenschinhausen

Zastupnik za Jugoslaviju:

Rudolf Grudnik, Dravije.

TraZite cjenovnik i ponude! TraZite ejenovnik i ponude !

o '-‘;

Za

Specijalno poduzeée za projektovanje i izvedenje ve¢ih i manjih hladionih naprava, naprava
proizvodnju leda, klaonica, mesarskih masinskih radionica, mesarnica, delikatesnih radnja it d.

ing. Rauberger, Koseze, vila Ténnies, Liubliana Vil.

Akcijska druzba za kemitnu industriju kupuje sve vrste]]

Osnovano

U vasem je inte-
godine 1778. resu da i Vase Zivotinisﬁiih odpadakao
Nr. 144 osoblje cita na$ _

list, zbog toga s
izvolite odmah

Sfreichﬂr,

ser retplatiti za go- -
ggzen,, Tl P dl:i’m.l 1930 g Masat br. 1359 c. dobije§ kod Uprave ,Mesarskod
Spalter & 2 lista“ za 66'— Din. Omoti postarina 14— Din.

Sve mesarske potrepstine najbolie poniklja

V!D AQER%K Karlovska c. 2, Liubiianilj

Mesarske i kebasi€éarske masSine
najbolje, najjeftinije i najbrze opravlja ili renovira
I. iugoslovenska tvornica mesarskih

potrebiéina R. Grudnik, Ljubljana-Oravije
' (Zeljeznicka stanica: St. Vid-Vizmarje)

2

Masati
NoZevi
Sjekire W3
Pile za kostl S

Po cijelom svijetu poznata
tvorni¢ka marka:

#——> F.DICK

Allein echt mit der welt-
bekannten Fabrikmarke.

Gegriindet  yor
150 Jahren
im Jahre 1778,

Paul F. Dick, Esslingen a. N., (Deutschland)

Erzeugnisse in allen Fachgeschéaften erhaltlich.

lzdaja: Konzorcij Mesarski List, St. Vid nad Ljubljano. — Tiskarna »Slovenija“ v Ljubljani.
Odgovorni urednik i predstavnik za tiskarno Albert Kolmun, Ljabljana, Celovska c. 6l.




