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Oglasi po cjenikn
Pretplata za c¢ilava 1941 god. din 15.—,

Nasim Citaccima

Zbog nastalih prilika izdavanje na-
Seg lista ograniée se prema polrebi
vse dolle dok se broj pretplatnika ne
povisi na pofreban broj. Prelplata za
tekuéu 1941 god. iznosi din 15.—, a svi
stari pretplatnici iz godine 1940 do-
biée ove godine list bezplaino.

Mesarima i kobasi-
darima u ravnanie

Prilike, koje su nastale zbog ralnog
stanja u svelu, prouzrocavaju slalan
porast cena kol svih, kako proizvo-
dja¢u tako i potrosacu, potrebnih ar-
likala, a narocili porast cena oseca se
kot predmela koji se moraju uvozili
sa inostranstva. Zbog toga poskup-
ljaju stalno i razlicite musm':sk_c. po-
trepstine. Tako n. pr. posl{uplll_su
strojevi za preradu mesa za ca 25%,
mesarski alat za ca 35%, a pojedini
predmeli ¢ak i 1009%. Mirodije, naj-
vazniji i najpotrebniji artikal svako-
me mesaru-kobasi¢aru, kojima je ce-
na do sada porasla za 200 do 3009%,
se ve¢ vrlo lezko mogu nabavili, a
ponaosob one koje se uvoze iz Kolo-
nija pa zato preporucamo svf.lkome
mesarskome obriniku, da se lim ar-
tiklom na vreme oskrbi kako na kra-
ju krajeva ne bi ostao bez isflih, Ta-
kodjer preporu¢amo mesarskim obrt-
nicima, da pregledaju i usianove sla-

T Mje svog-alata 1 svojih strojeva; to da
Se na vreme pobrinu za polrebne po-
pravke i event. nove nabavke istih jer
izgleda da ¢e cene istim jos porasti,
a nabavka sirovina, koje su polreb-
ne za izradjivanje mesarskog alala i
strojeva je ve¢ sada vrlo lezka, a
bi¢e. kako ima izgleda joS leza.

+ Milos Stankowvic

U noéi izmedju 11.i 12. pr. m. umro
je u Beogradu Milo§ Stankovi¢, me-
sar i kobasi¢ar. Po¢. Milos rodio se u
Sefkerinu 1899 godine. Zanat je iz-
ucio u Debelja¢i, gde po polozenom
ispitu za kalfu ostaje krac¢e vreme i
odlazi u Beograd, gde je radio kod
poznalih firmi, postao ubrzo majstor
1 olpoteo samostalan rad. Po¢. Milos
olpoceo je rad kao vedina nasih maj-
slora bez kapilala, sa nesto ustedje-
Vine, bez i¢ije pomodi, naoruzan svo-
Jim stru¢nim znanjem, jakom energi-
jom i neverovatno ugladjenim opho-
djenjem prema svima sa kojima je
dolazio u dodir. Svi ovi kvaliteli obez-
bedili su mu uspeh u radu. Svojim
r:]dnm na unapredjenju svoje struke
bio je odmah zapazen (e zalo poca-

Stvovan  izhorgm u upravni odbor
Sekcije gde muy je bilo dalo mesto
podpredsednika, "u wupravni odbor

Fonda doma i u nadzorni odbor za-
druge. Na svima ovima polozajima
radio je neumorno, ulazuéi maksi-
mum volje i energije.

Smrcéu poé¢, Milosa Stankovi¢a, me-
Sarsko-Kkobasicarska struka izgubila je
Jednog vrlog ¢élana, a zanalski pokrel
jednog vrednog i skromnog rabotni-
_l\‘a, koji je imao ljubavi za svoj sla-
lez kao i za samoga sebe. Ako se u
danagnje malerijalisti¢ko doba, u do-
% borbe i samoodrzanja moze reci
¢4 Jedan poslovni ¢ovek nema nepri-
Jalelja, onda se moze reéi da je to
Plo Po¢. Milos. Po svojoj naravi bio
i€ blag po dusi i srcu plemenit, po
karakteru ¢vrst a ruka mu bee pre-
Ma radniku i siromahu uvek otvore-
Nd. Sye ove osobine dobroga Milosa
bile su pokreta¢ onog ogromnog bro-
Ja Kolega, radnika, prijatelja i posto-
valea koji ga ispratise do vecéne kuée.

-

Da bi zadrzala [rajnu uspomenu na
svoga p. predsednika, mesarsko-koba-
sicarska Sekeija u Beogradu upisala
ga je za dobrotvora fonda za poma-
ganje bolesnih i iznemoglih mesara.
Neka mu je laka zemlja koju je lako
voleo.

Slava mu !

ftruécno ostrenie

Nozevima i plo¢ama treba posve-
liti narocitu paznju i polrebno je vo-
diti ra¢una o lome, da su uvjek dob-
ro naostreni. U oStrenje daju se se-
¢iva od mesoreznih strojeva samo
struénim  specijalnim radionicama,
koje se bave sa izradjivanjem mesar-
skih polrepstina, jer samo kod ovak-
vih poduzeéa bice oStrenje izvr$eno
stru¢njaski, i onako, kako to treba da
bude jer samo ovakve radionice raz-
polazu specijalnim strojevima, koji
sluze samo za oSlrenje noZeva i plo-
¢a mesoreznih strojeva, te samo na
onakvim strojevima moguce je oSire-
nje onako, kako mora da bude, da
bi sediva odgovarala. Ako se daju u
odlrenje seciva licu, koje nije struc-
njak, onda se kod upotrebe slabo ili
dobro odtrenje odmah moze primetiti,
jer pravilno i stru¢no naoStrena se-
¢iva omogucéavaju dobro i brzo se-
¢enje mesa, dok naproliv slabo na-
oStren noz ili plo¢a ispravan rad sa
slrojem onemogucavaju (pa ¢ak ome-
taju stroju pravilno gutanje mesa).

Slede¢e slike nama u praksi pri-
kazivaju posledice pravilnog strucnog
i pogresnog, nestru¢nog ostrenja.

Slike br. 11 2, kod kojih smo izva-
dili puz nakon upotrebe, znak su dob-
rog oilrenja; slike br. 3 i 4 prikazuju
nama ucinak slabog, nestruénog o-
Strenja.

Posledica slabog oSlrenja mnogo
pula su osim slabog inapornog secenja
jo§ 1 mnogo z:‘::u“:ajnijc, jer se meso
¢esto pula umjeslo sece, gnjeci, a lo
kod mnogo kobasica nesme da bude,
jer gube zbog gnjecenja svoju ukus-
nost, Desava se ceSce, da se mesno
testo (pral) zbog slabog secenja ugrije
i skrali. Roba, izradjena od ovakvog
prala nije nikako dobra, brzo se
iskvari, pa dobije sadrZina kobasice
zelenu boju, druga opel neprijatan
zadah, a tre¢a uzezi se. Naravno, da
se ovakva roba nikako nemoze i ne-
sme prodavali, jer moze uZivanje
iskvarene robe te$ko naskodili zdrav-
lju, narocito stomaku, defava se i kad
kad, da naslupi zbog otrovanja i smrt.

Imajuéi u vidu Stetnost i opasnost
neslru¢nog oStrenja, izlozili smo sve
ono, §to bi moglo nastupiti, ako se ne
vodi dovoljno rafuna o pravilnom
oSlrenju. Zbog toga ponovno preporu-
camo svima, neka daju oStriti svoja
sefiva za mesorezne strojeve isklju-
¢ivo samo radionicama koje su spe-

eijalizirane u izradi mesarskibh po-
lrepitina, jer samo lakove daju do-
voljnu garanciju, da bude oStrenje
onako, kakovo ftreba da bude.

Strucna uputstva

(Nastavak)
Odeljenje za soljenje

Dobro odeljenje za soljenje mora
se po mogucnosti nalazili u jednoj
prostoriji u kojoj su promene u tem-
peraturi i1 vlaznosti vazduha vrlo ma-
le. Najbolje ¢e dakle biti, ako se
ovo odeljenje nalazi u podrumu. Sem
stalnosti temperature i vlaznosti vaz-
duha treba imati u vidu i dovoljnu
ventilaciju, posto je meso vrlo oset-
ljivo za razne mirise. Patos treba da
je suh i ¢ist ali ne klizav. U cilju da
bi se stanje ovog odeljenja moglo
redovno kontrolisati preporucduje se
snabdeli ga termometrom i higro-
metrom (sprava pomoc¢u koje se meri
vlaznost vazduha). Sem toga mora se
uvek nalazili pri ruci termometar za
merenje topline kao i jac¢ine salamu-
re (rasola). Stolovi kao i Strealjka za
Sunke moraju slalno bili ¢isti, jer se
u protivnom slu¢aju moze desili da
se pokvari velika kolicina robe.

Soljenje mesa

Najjednoslavnije kao i najvise upo-
frebljavano srestvo za konzerviranje
inesa pri obi¢noj lemperalturi jeste
walienje ili_salamurenije. Ovim se po-
stupkom izvadi iz mesa izvesna ko-
licina vode, a ujedno se otezava sil-
nozivima (baklerijama) razvitak. Me-
snaloj robi privodi se ovim postup-
kom izvesna koli¢ina soli tokom vre-
mena, koje je polrebno do zavrsetka
procesa soljenja. Nakon soljenja obi¢-
no se izlaze meso i ulieaju dima,
¢ime se postizava jo§ veéa trajnost.

Osnovni zahlev za pravilno soljenje
jeste besprekorno meso,, koje mora
da poti¢e od zdravih i odmornih Zivo-
tinja; dalje mora bili dovoljno ohla-
djeno, imati dobru boju, nesme biti
ljigavo ili imati miris koji onoj vrsti
mesa nije svojstven.

Kao sudovi za soljenje dolaze u ob-
zir prvenstveno drveni hrastovi su-
dovi. Iz higijenskih razloga upotreb-
ljavaju se u novije vreme sudovi od
veStackog kamena, iako se pri odr-
zavanju polrebne cistoce mogu i so-
Ijenjem u drvenim sudovima posli¢i
prvoklasni proizvodi. Naravno treba
imati u vidu da hrastovi sudovi radi
sadrZine tanina i nekojih drugih oso-
bina mogu prouzrokovali da meso
dobije neodgovaraju¢u boju. Za po-
stizavanje (rajno besprekornih proiz-
voda preporucuje se za soljenje upo-
lreba sudova od vestackog kamna.

Suho soljenje

Najvaznija sltvar pri soljenju jeste
salamura (rasol). Ona se dobija lime
da meSavina soli dejstvuje na meso
ili pak se odredjena koli¢ina soli ra-
slopi u oredjenoj koli¢ini vode.

MeSavina soli sasloji se veéim de-
lom od obi¢ne kuhinjske soli, koja
mora po moguénosti biti  hemijski
¢isla. Sem ove soli dodaje se salilra
i Secer od trske. Dodalak salilre slu-
Zi odrZavanju crvene boje mesa. Na-
ravno lreba dodati salitru u pravil-
noj koli¢ini, po§lto inaCe ne postig-
nemo ono $to smo hteli. Ako se na-
ime doda salilre previse, onda ¢e boja
mesa bili siva! Salitra kao takva ne-
ma osobinu da odrzi boju mesa crve-
nu, ve¢ se ulicajem salitre stvori u
salamuri salilreno kisela so, koja se
zove nitrit. UvaZavajuéi ovu osobinu
nitrita podele su razne strane tvor-

nice proizvoditi nitrianu so, koja se
sa uspehom upolrebljava u svima ve-
¢im kobasi¢arskim preduze¢ima. Tre-
¢i sastavni deo meSavine jesle 3ecer.
Ranije se upolrebljavao isklju¢ivo sa-
mo Secer od Irske, dok se sada sa
istim uspehom upotrebljava Seéer od
Secerne repe, budué¢i da je njegov
hemijski sastav isli kao u Secera od
Irske. Secer izvlac¢i takodjer vodu iz
mesa, a ujedno se njegov ulicaj po-
kazuje na laj nacin da ublazuje ukus
salitre. Dodatak Secera ta¢no je od-
redjen i ne sme prelaziti 150 grama
na 10 kilograma soli. Secer u veéim
koli¢inama prouzrokuje rastvaranje
Secernih sastavina u mesu usled de-
ga meso mnogo gubi na ukusu i
izgledu a moze se i pokvarili.

So, salitra i Secer mogu se upolre-
biti za soljenje mesa na ova ¢eliri
nacina: 1. suho soljenje, 2. soljenje
pomocu salamure, 3. uStrcavanjem i
4. soljenjem kroz Zile.

Pri suhom soljenju utiru se ko-
madi mesa solnom mesavinom i re-
djaju u cist suh sud. Izlazenjem vo-
de iz mesa stvara se salamura, dok
so ulazi u meso. Ovaj je poslupak
vrlo spor, daje medjutim trajan i
ukusan proizvod.

Soljenje salamurom

Pri mnogo upolrebljavanom solje-
nju salamurom spremaju se komadi
mesa u sud i preliju golovom sala-
murom. Proces soljenja je isti kao
i kod suhog soljenja, jedina je razlika
u ine; sto kod' suljenja saiamurom
meso manje gubi od svoje leZine.
Hranivost ovakvog mesa je nesto ma-
nja. Soljenje na ova dva nacina lra-
je dugo, jer salamura vrlo sporo pro-
dire kroz muskulaturu. Ubrzavanje
tog prodiranja vr$i se preredjanjem
u sudu kao presovanjem pomocu
kapka i kamena.

Brzo solenje

Brzo solenje obavlja se drukéije.
Ovde se upotrebljava §trealjka za sa-
lamuru. Ova 3trealjka omoguéava sa-
lamuri da na viSe mesta i u raznim
dubinama prodire u meso. Kako se
ovim postupkom neki delovi mesa
sole previse, dok nckoji nedovoljno,
lo se ovako preparirani komadi stav-
ljaju za kraée vreme u salamuru.
Ovim postupkom dobijena roba sva-
kako nije ravna proizvodima dobi-
venim pri suhom soljenju ili soljenju
salamurom, ali se ipak mnogo upo-
lrebljava iz razloga, jer se na laj na-
¢in brzo dobija golov proizvod za
prodavanje. Od velike je vainosti po
kakvoéu robe ¢istoca Strcaljke. Ako
se na Slrealjki nalaze ostatei mesa,
koji su veé¢ donekle truli, onda mogu
oni zajedno sa uslreanom salamurom
do¢i u komade mesa i pokvariti ih.

Soljenje kroz zile

U najnovije vreme pocelo se upo-
trebljavati soljenje kroz Zile. Postu-
pak je taj, da se jakim pritiskom
ustrca rasol u zile pojedinih koma-
da mesa pomocéu narodile sprave, ko-
ja se medjutim kod nas jo§ ne upo-
trebljava. Ovim se na¢inom salamura
dovodi i u najtanje zilice (kapilare)
i na taj nacin ulice na sve delove
doli¢nog komada mesa. Ovim naci-
nom soljenja dobiveni proizvodi bla-
gog su ukusa ali se dugo ne drze.

Tokom procesa soljenja postaje
meso ¢vriée nego li je bilo sveze
meso. Ovo je posledica gubitka vode,
belan¢evine i raznih soli. Boja so-
lvjenog mesa tamnija je od boje sve-
Zeg mesa.

U iduéem broju upozoriéemo na
pogreSke pri soljenju i njihov uli-
caj na kvalitet proizvoda,
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28. Sunka od miSi¢a

Migi¢i. koji se nalaze na Koljenici
ocisle se dobro od Zilave kozice i
malih koski. Salamure se 4—5 dana,
zalim se kvase ¢etvrt sata u hladnoj
vodi. Nakon loga napune se ¢vrslo
u nakvasene svinjske mehure i po-
vezu. Zalim se slavljaju u vrelu vodu,
3—4 minute, vazdudni se mehurici sa
iglom izbodu. Prosusi se nakon toga i
dimi se u slabom dimu svetlo-smedje.
Trosi se kuhana. Na oyaj nac¢in mogu
se pravili Sunke i od raznih mesnih
komada, kao od svinjske zavraline,
pleca. odrezaka od Sunki i L sl., pa se
zalo nazivaju raznim imenima. kao
n. pr. sunke u mehuru. Sunke od od-
rezaka i L sl

29. Golajska cervelal kobasica

Sa proizvodnjom ovih kobasica po-
¢inje se septembra meseca. 40 kg go-
vedjeg ‘mesa izreze se na sitne koma-
di¢e, doda toj smesi 40 kg mrSavog
svinjskog mesa, koje mora bili isto
silno izrezano, kao i 20 kg u tanke
ploce izrezane slanine. Sve se zajedno
srednje dobro isecka i zacini sa 3 kg
soli. 350 gr bibera, 150 gr salilre, 250
gr Secera, pa se zajedno dobro izme-
$a. Doda se jo§, po Zelji 50 gr kar-
damom zrnja i jo§ jednom sve za-
jedno dobro istuca i ¢vrsto izmesi.
Kobasice se pune u srednje debela
creva i to u komadima pocevsi od
125 do 250 gr lezine. Postupak kod
izrade ovih kobasica u zimsko  doba
je isti, kao i kod drugih kobasica.
U letnje doba moraju se kobasice
¢im su punjene svezati i drzali u vre-
loj vodi 6—7 casaka, zalim se slav-
ljaju odmah u dim. Nakon dimljeenja
stavljaju se kobasice nakon 3—4 da-
na ponovno 6—7 ¢asaka u kljucanu
vodu, zalim se osu$e pa su za prodaju
golove,

30. Westfalska cervelat kobasica

Najprikladneje vreme za proizyvod-
nju ovih kobasica jesu meseci: no-
vembar, deceembar, januar. Ipak mo-
gu se raditi u manjim koli¢inama sve
do leta, ali je potreban oprezan rad.
Uzme se 10 kg silno istucane gove-
djine, pa se ta pome3a sa 20 kg u
tanke plo¢e izrezane slanine i sve
zajedno sitno se isee. Posle ovoga
uzme se 70 kg mriavog svinjskog me-
sa, srednje fino se istuca i sa gor-
njom smesom izmesa. Nakon loga za-
tine se sa 3 kg soli, 300 gr salitre,
400 gr bibera, krupno mlevenog. Po-
stupak sa ovim kobasicama je isl
kao i kod onih pod br. 29, prema lo-
me dali se prave u letnje ili zimsko
doba.

31. Holandska meka kobasica

80 kg sa salom proraslog svinjskog
mesa, pomesa se sa 10—15 kg slanine
i istlom koli¢inom t. j. 10—15 kg go-
vedjeg mesa. Sve zajedno izreZe se u
sitne komadiée 1 isecka se da bude
kao krupna kasa. Zacini se sa 2 1 pol
kg soli, 300 gr belog bibera, 450 gr
Yecera, 100 gr pimela i 50 gr samle-
venog koriandera. Kad je ovo ucinje-
no samelje se tako, da bude veli¢ina
pseniénog zrna i puni u svinjska cre-
va koja ne smeju bili od sluze oci-
§¢ena. Zalim se dobro prosude i 3—4
dana u dimu udime kao Westfalska
meka kobasica. Trosi se samo ku-
hana.

32, Westfalska meka kobasica

Za ovu vrstu kobasice uzme se
svinjsko meso od vrata, koje je sa
salom poraslo, meso od karbonadla,
(kraljeza) izreze se u kocke i izmeSa
sa jednakom tezinom u kocke izre-
rane slanine u veli¢ini lesnika. Svaki
kg ove (slanine) smese mora se za-
¢initi sa 25 gr soli, 3 gr belog bibera,
1 gr pimenla, pa sve zajedno dobro
izmesati, a nakon toga se napuni sme-
sa u debela govedja creva. Kad su
prosusene, stavljaju se kobasice od-
mah u dim i dime se prvi dan pri
upaljenoj valri, iznad koje se koba-
sice vesaju 2 m visoko. Zalim se udi-
me pri hladnom dimu 2 dana. Trose
se presne i kuhane.

33. Celinska kobasica

Uzme se 75 kg svinjskog mesa pa
se izreze u silne kocke velicine les-
nika. Sada se pomesa 25 kg na isli
nacin i veli¢ine izrezane slanine. Za-
¢ini se sa 3 kg soli, 300 gr bibera,

800 gr salitre, 300 gr 3Secera i 50 gr -

kardamom zrnja. Sve zajedno se dob-
ro izmesi i puni ¢vrsto u nakvasene
lele¢ce mehure. Kobasice se zalim
pstave da odleZe i prosude, pa se za-
tim u hladnom dimu oprezno dime.
Kobasice ne smeju da budu naborane
niti se sme unularnja smesa dali od
mehura odlustiti.

34. Poljska kobasica

50 kg mesa od govedine izreze se
u silne komadice, stavi na koso po-
stavljeni slo, posoli sa 2 kg soli i
100 gr salitre i pusli sve ovako 2
dana u miru. Zalim se doda 30 kg
mriavog svinjskog mesa i sve se za-
jedno srednje fino isecka. Posle ovog
doda se 20 kg u lanke ploce izrezane
slanine i ponovno sve zajedno isecka.
Smesa se onda za¢ini sa 1250 gr soli,
300 gr bibera, 350 gr Secera, event. ne-
koliko CeSanja belog luka. Sve zajed-
no istuca se lako, da bude velic¢ine
pSeni¢nog zrna. Zalim se puni ¢vrsio
u debela govedja creva. Dalji postu-
pak je isli kao i kod ostalih trajnih
kobasica isalame. Na kraju se udime.

35. SuSeni volovski miSici

Ovi holandski specijaliteti prave se '

na ovaj nac¢in: Mi§iéi, koji se nalaze

na kolenici, odrezu se od tvrde ko- |

7e. dobro ociste, a samo gornji ko-
Stani deo ostavi se. Ovako spremlje-
ni klinasti trouglasti komadi, sala-
mure s¢ u dobro slanoj salamuri, za-
tim u distoj vodi operu, na vazduhu

prosuse i crveno udime. Ovi komadi |

mogu se, posto su iz salamure izva-
djeni stavili u svinjski nakvaseni me-
hur, koji se gore ¢vrsto zaveze i na-
okolo kanapom poveze. Kad je ovo
svrieno, stavljaju se 3—4 minula u
vodu, koja mora da kljuéa. Vazdusne

-mehurice (reba iglom izbosti, a ma-

kon loga oslave se obelsene na vaz-
duhu dok se ne prosude. Kad je to
svrieno udime se u toplom dimu. Na
isti nadin mogu se (dimiti) susiti i
unuiranji delovi od buta. Ovi spe-
jaliteli troSe se presni. Ako se trose
i kuhani onda se kuhaju na isli na-
¢in kao i Sunke.

Nastoite izboljsati kva-
litetu presnih koZa

KoZe raznih Zivolinja, a mnarocito
koze goveda, leladi, svinja i ovaca,
mnogo su vazan i traZzen artikal u
kozarskoj industriji, i ba§ mesarima
pruza se mogucnost, da tim artiklom
znalno povecaju svoj prihod, ako ga
umejo do prodaje pravilno uscuvati.
Poznato je, da nadi mesari ne mogu
posli¢i za sirove koZe tolike cene
kao &to se pladaju u mnogim stra-
nim zemljama. Uzrok leZi u lome,
§to mnogi od nadih mesara ne po-
lazu dovoljno paZnje kod preparira-
nja presnih koZza odnosno kod sla-
bije uS¢uvanosti. A ovo mozZe da se
popravi pomnim i struénim postupa-
njem pre i posle klanja. Imajuéi pred
o¢ima zaStitu i unapredjenje nasih
mesarskih obrinika, donosimo upule
koje se preporucaju sa strane me-
djunarodnog udruzenja kozarskih ke-
mic¢ara mesarskim obrinicima i klao-
nicama, da se po njima upravljaju
ako zele da im koze budu veée vred-
nosti.

Veé kod zive zivotinje treba koZu
brizno negovali i €istiti, jer ozlede i
bolesti koze umanjuju vrednost iste.
Kozu treba usduvati od svih Steta i
ozleda: od ugoraka, blata i dZubre-
nice, koznih bolesti, od branda, bod-
ljikavih Zica kao i od Zigosanja Zi-
votinja pomoc¢u boja koje najedaju
kozu, ozleda od $triglanja i uboda
balinama. Mesari 1 trgovei blagom u
direktnoj su vezi sa vlasnicima stoke
i oni su pozvani, a imadu priliku da
utiécu na poljoprivredne krugove.

Zaklano blai¢e treba odmah nakon
§to je usmréeno velati dosta visoko,
kako se koZa me bi uprljala krvlju i
blatom, ¢ime se redovilo stvaraju

prava legla silnoziva (bakterija), koji

kozu razaraju. Mesar mora kozu briz- i

no skinuli, mora pazili da je koza
dislog reza, bez rupa i bez dodataka
te je zalo disloéa vrlo vaZan dinioe
kod skidanja koza. Ve¢ oderane koze
ne valja bacili na pod, ve¢ lreba ih
melnuli u koSaru da se ne uprljaju.
Nacin, da se naime pod klanice po-
siplje piljavinom, ne valja, jer i pi-
ljevina, prionuvsi uz kozu, sprecava,
da na dolicno meslo sol ne dejstvuje
kako Ireba. pa naslaju solne mrlje.
Treba dakle pazili na najvecu cislocu.

Preporucivo je, da za soljenje koza
odredile narocilo odelenje samo mora
ono odgovarali i svrhi za koju je na-
menjeno. Odelenje treba da je barem
loliko prostorno. da imade u njemu
mesla za izravnanje koza, za polrebili
alal za soljenje, za slobodno krela-
nje za vreme rada i za veé¢ nasolene
koze. Takvo odelenje trebalo bi da
ima povrSinu od 28 kv. melara, na-
ravno moze biti i veée ili manje, ka-
ko pak prilike dozvoljavaju. Zidovi
(slene) odelenja moraju biti suhi i
lako za ocislili. Zalo se preporuciva
zidove oblozili keramic¢kim plodicama
ili jih obojadisali uljanom bojom,
poSlo se lakve slene najlakSe i naj-
bolje odrzavaju ¢iste. Sunce u takvo
odelenje nesme izravna da ulazi zalo
neka odelenje lezi na severnoj strani
zgrade. Direkinu promaju lakodjer
treba izbegavali posto se koZze suviSe
brzo suse, le prema lome lreba pro-
zori da budu na istoj sleni, a ne je-
dan nasuprol drugome. Ako vode
vrala na-polje onda lreba prozor i
vrata namestiti na istoj strani, da-
klem (reba da posloji indirekina pro-
maja. Kosu plohu, bila ona od drvela
ili od beltona, na koju se izravnavaju
koze za solenje treba odrzavali Sto
viSe ¢istu i potrebno je, da se nakon
svake upotrebe opere vruc¢om vo-
dom kojoj se doda malo sode. Da-
klem odelenje (reba da je uvek svello,
zracno, hladno i ¢isto. Leli preporuca
se oboje prozora i vrala obojadisali
plavom bojom zbog loga, poSlo plava
boja odbija muhe da ne ulaze u ode-
lenje, jer ba¥8 muhe prenose razna
sitnoziva (bakterije) na koze. Unose-
nje i oslavijanje gvozdenih predmela
u odelenje za soljenje treba svakako
izbegavati poSto ono vrlo rado za-
rdja, a rdja ulice vrlo Stelno na koze.

Konzerviranje koZe. 1z koZe kao iz
zila se mora podjednako odstranji-

| vali krvna voda. U juZnoj Americi

postizavaju to kod koZza, nazvanih
frigoricus (mrazene) i cenjenih na ev-
ropskim (rziSlima na taj nacin, da
sasvim sveze koZe poStreaju vodom
uz ¢isli pod, a zalim mecéu ih u kon-
centriranu solnu rastopinu. Ali (o mo-
ze se posli¢i i time da se koZe sole,
slazuéi ih tako, da mesna strana jed-
ne koze uvjek pada na mesnu stranu
drugog komada. Da krvna voda mo-
ze odbeali treba kozu polozili na
kosu plohu od dasaka ili belona. Prva
koza poloZi se na tu plohu izravnana,
sa mesnom sitranom okrenutom pre-
ma gore, onda se nasoli, na nju pro-
stre se druga sa mesnom stranom
prema dole tako, da se obe mesne
strane doli¢u, a tre¢a koza poloZi se
opel sa mesnom stranom okrenuta
prema gore, pa ¢e se cetrviom ko-
Zom ¢initi drugi par koZa koje se me-
snim stranama dodiruju. KoZe nesme
se nikiko pregibali, savijati ili slagati
u sveznjeve pre, nego $to su naskroz
prozete od soli, jer na tim pregibima
pada sol sa koze, a kad se pregibi
osuse, $to redovno biva, kristalizira
sol u vanjskoj pokozici koze, razdi-
ruéi na pojedinim tatkicama (na ko-
jima se prepoznaje narocita mana ko-
ze) ovu pokozicu, po ¢ijoj se uscuva-
nosti u znatnoj meri prosudjuje vred-
nost koze.

Solenje se mora obavili najvecom
pazljivoséu. Soliti treba tako obilno,
da i 14 dana posle solenja mesna
strana bude sva pokrivena vidljivim
slojem soli. Koli¢ina soli koja je po-
trebna za nasolenje jedne koze utvrdi
se tako, da se koza odmah nakon
skidanja izvaga te se za nasolenje
koze od lezke stoke uzme 30—409%,
a za koze od lake stoke 40—50% soli
prema tezini surove koZe, n. pr. na
10 kg tezine koZe uzme se 3—4 kg
odn. 45 kg soli.

Vrlo vazno je pitanje soli. Sol ne

i sme da bude mlevena odyise fino,

|

a ne valja ni sasvim grubo samljeta
sol. Jedina vrst soli, koja se moze
uspeSno upolrebiti za soljenje koze
je silmo zrnata. Prefino samljeta sol
prilepi se popul klajstera c¢vrslo na
dlaku i kozu i lako sprecava odli-
canje kryvne vode. Gruba sol pak ne
rastapa se valjano i neée ocCuvati ko-
zu lako kao sol silnoga zrna. Sol
mora bili ¢isla. Ne sme da u njoj
bude sadre (gips). gvozdja (zeleza) ni
druge mineralne ili kovinske prime-
sine. Industrijska sol nesme da bude
denalurirana  strijivim ili olrovnim
Lvarima, jer se olpaci od sirove ko-
Ze. naime glave i noge, mogu upo-
lrebiti kao sirovina za proizvodnju
jestive zelaline. Treba stoga razloga
osudili upolrebljavanje modre galice
i cintanog klorida, ukratko svih ko-
vinskihi soli kao sredstva za desin-
fekeciju (raskuzivanje, uniStavanje ra-
zornih bakterija) sirove robe. iz ko-
jih se mogu priredili i jeslvine Lvari;
zabranjeno je dapacde zakonom pod
pretnjom teSke kazne, u mnogim
zemljama.

Solili treba odmah, ¢im se koza tek
rashladila, dakle nikako kasnije nego
3 sala nakon loga Slo se koza svukla.
Ako nije moguc¢e da se lo provede,
kako se lo dogadja. onda (reba bez-
uvjelno pridati soli 5% sode za raz-
kuzivanje, kako bi se zaprecilo raz-
mnoZavanje Skodljivih bakterija. Al
solili koze istom 12 sali nakon Sto
su bile skinule sa zalklane sloke ne
valja nikako i treba se klonili ovak-
vog Slelnog postupka.

Koze se mogu skupili u sveznjeve
tlek onda, kada je otcurila sva teku-
dina (krvna voda), Sto se iz njih is-
ceduje i poSle su lezale ravno raza-
strte i slozene u kupovima kako smo
opisali, usoljene najmanje 14 dana.

Ako se soli u jami, kako se obic¢aje
raditi n. pr. u Italiji, mora da bude
vodna razlopina soli potpuno kon-
cenlrisana do silosli ako se
dakle meri njena gustoca, mora po-
kazivati 24 slupnja Baume-ova. Bu-
duéi da sol izvla¢i krvnu vodu iz
koze, lo poslaje sol poslepeno sve
redja, pa lreba zalo da bude na dnu
posude (jame) dosla soli, koja se spo-
¢etka ne moze rastopili radi zasi-
¢enosli solne rastopine, kada su sc¢
u nju tek uronile koze. Neslane li u
toku takovog soljenja sa dna posude
soli, to treba u nju baciti jo§ toliko
soli, prema potrebi i vise puta, da
solna rastopina bude vazda zasi¢ena
solju (24* B), i lako sve do samog
zavrielka soljenja.

Pre nego $to ¢e se sirove koze
preuzeli, mora sva solna raslopina
otcurili sa kKoza, a za ovo je polrebno
vreme od najmanje 48 sati. Ipak ot-
premaju se leti za dalji pul ovakve
u jami soljene koze jedino nakon
naknadnog soljenja, jer samo solje-
nje u jami ne sprecava dovoljno tru-
ljenje i tvorenje solnih mrlja.

Sveznjeve (reba upraviti lako, da
dlaka koZe sir$i prema vani. Dlaka
naime S§titi kozu od necistoce i rdje,
koju mesna strana bas privlaci.

Pri oznacivanju (markiranju) koza
nesme se upotrebljavati ni zica ni
lim, jer rdja prelazi na kozu.

Smestiti treba koze u hladne pro-
storije.

Postupajle ovako, pa cele za sirove
koze sigurno poluciti bolje cene.

Opoziv

Oduzimamo i opozivamo pravo
skupljanja prelplatnika za nas Me-
sarski list trg. pulniku Bari¢ Gustav-u
iz Susine-Djurdjenovac le je topo-
gledna izdala mu punomo¢ nevaZeca.

UPRAVA MESARSKI LIST
§t. Yid nad Ljubljano

Opoziv
Ovime oduzimam i opozivam Zza-
stupstvo za moju firmu trg. putniku
Bari¢ Gustav-u iz SuSine-djurdjeno-
vac i HIis¢ Slavici trg. pulnici 12
Andrijasevci (Hrvatska banovina) (e
skrenem paznju svima, da sa imeno:
vanima ne sklapaju nikakvih narudzb!
za moju firmu, jer ja takvih naru®
dzbina neéu primili i niti izvrSiti.
RUDOLF GRUDNIK
zavod za mesarske potrepsting

Ljubljana-Dravlje




Broj 1

MESARSKI LIST

Cene mesarskim potrepstinama

koje smo doneli u slikama u poslednjem izdanju naSeg lista 1940 g, sada sledece su:

Slika br.

1 Noz sa badalom L DR din  85.—

. 2 Lopalica za masl, obiéna . . . . . . . . . . . .. 5 55.—
fliista -ToSHIBIE - v a0 SRR S PSR 05.—

. 3 Noz sa viljuikama. . . . ARSCSAESGIEESE e s 140, —

. Duzina se¢iva u colima
TEEERR R RN

Nozevi po nazivu upolrebe

' dinara
e e zalsalamu .- - st S o | ol gl Lo NSt iR D 10
o Daza, Sunku Sl iastatue e SRt Rt e e | | 66| 74| 88
, 6 za Sunku, okrugao . . . . e A T ) TR
e SR BT o el e e el | 6 | —|64|78 (88 95 —| —
B I £ LA = Welle e Sl e l — l —-1 B4 V78| B& .| — =
, 13 za rajzele i creva . =t =t wmlgg|l == =| —| —
» 14 za vadjenje kosli . 081 32 VA0 M 4BIsa 2=l —=] =
1 Gz DN st s s =142 b2 | OB 74 | 82| 94|104
BRI zalmrabluses S el R e e 64| 78188 | 95/105|115
» 21 kuhinjski F 18|22 |28 |32|36 |42 52 62' 72
o 22 7z ksecenjemkoslie . So e S | = | — | = | =|—[120] 140 160
, 25 za delikatesne radnje . . . | —|— | — |64 | 78|88 90| — |-
Nozevi ,Rostirei* 5000 su skuplji od gornjih cena
. 26 Slil za palac . din 14—

27 Opasa¢ bez noZnice . b

» 28, 20. 30 i 31 Lanciéi mklomm B IR R T R R e e A0
Masali (Streicher) mesarski duzina u colima 9—10 11—12

. 34 Masat, plosnali. korice od dryela din 125.— 145.—
isti sa koricama od jelenove roZine RS 185 =] e —

isti sa koricama od volovske rozine . Sl s o 45— 165—

. 35 Masal, ovalni ili plosnal, drZak od duola i = g 125="" [145.—
isti sa drzkom od aluminija ili jelenove rozine . 135.— 155.—

isti sa drzkom od volovske'rozne , . , . . 5 145— 165.—

40 Masal, ovalni ili okrugao, drzak od drvela . . . 116.— 13b.—
isti. drzak od aluminija ili jelenove rozine . . . 125.— 145.—

isti, drzak od volovske roZine . . . . . . . 135.— 1556.—

41 Masal, okrugao. driak od drvela . e . 116— 135.—
isti, drzak od aluminija ili jelenove rozine . . . 125.— 145.—

isli, drzak od volovske roZine . v it 135 — 14;_’)‘——

42 Masal, mali, kuhinjski, drzak od :Inela '8 coli . s —— 3D—
isli, (luaL od aluminija ili jelenove roZine . . . — -l;'}—

isli. drzak od volovske roZzine . . . . . . . « Zi 5:')_—

., 43 Masal, okrugao, drzak od drvela . . . . . . & 119.-— ]3;3.—
isli. drzak od aluminija ili jelenove roZine 125.— 135.—

18—  155—

isti. drzak od volovske roZine 15
se dobili i sa

Svi masali sa koricama ili drzkom od alummua mogu

monogramom narucnika le je cena za din 10.— u§l]a

,» 45 Pouljani kamen . . . g din 125,
50 Stenski nosioci od [}umiunm sa ndmm ]ull‘.iinm u razmaku

u cm 10, 15, 20, 25 . cena din 70.—, 80.—, 105.— o 150.—
, 51 Rema, moderna, za izlog, trajno sjajno svella . metar  din 800.—
komad ,, 340—

GO0 —
A . 00—
17 2‘30 mm din 38—

1
, 56 Bik za izlozbu od l\uamllw 1837 cm
) metar

57 Slaja¢a rema za na pult, lrajno sjajno svella .
Sialak za remu racuna se seperaino po metru .
58 Okretna kuka, kalajsana, 10x200mm din 32.—,

” 59 Pravokulna kuka, kalajs: mm 7150, 8180, 10 «‘300 123¢220, 153250

' cena din 5—, 88—, 12—, 16—, 22.

5 B0 .S kuka, kalajs. mm 63120, ";{1'){) 8180, 10)(200 12)(2‘)0 15¢ 250
cena din  3.—, 8.— 12.- 16.— 22—

,» 61 Pravokulna kuka sa drzkom, kalajsana mm 10><200 12><220 15250

cena din 14—, 18— 24—
, Gla ,S* kuka sa drzkom, Kkalajssana cena din 1-1_—, 18— b4
, 02 Kuka sa okom, kalajsana mm 7 <150, 8180, 1032200
g cena din 10.— 14.— 16.—

63 Velika kuka za u zid, kalajsana, duzina 16 i 20 cm, din 20—, 24—
64 Kuka sa navojem za u drvo, kalajs. duz 16 i 20 cm, din 28—, 32.—

, 65 Kuka za na gvozdenu remdu, kaljsana, vel. 770 mm . din 8—
R OATDUralIIna T o o o e RS e i s 16.—
,, 6ba Kuka za zabili u drvo, kalajsana e s 6.—
, 66 Kuka za u remu, kalajsana, duzina cm 8 10 13 16
cena din 8— 10— 14— 18—
istarodiDoralumar, . . - 5. s 16— 20— 28— 36—
, 67 Kuka za u remu, kalajsana - g— 11— 15.— 19—
ista od Duraluma . . h Ti 10— 12— 18— 24—
, 68 Kuka, ovalna, za u rcmu nd ])l.uala 5 18— 20— 32— 40—
» 70 ViljuSka za podavanje i skidanje, kalajsana . din  85.—
, 72 Stalak (konzola) od Duraluma . i R y  320—
» 73 Stalak (konzola) od Duraluma . . o e
. 74 Kuka velika za u zid od I)ulaluma (l‘oslfl‘uJ g e D=
, 74a Kuka za u remu, zid ili drvo, mala, srednja, velika 22. , B—, 40—
, 76 Kuka sa uhom, kalajsana, \(11(‘_ 10200, 122220 mm dlll 18.—, 22—
=77 Sekira; klaonitka, kilogram® = on e Lo dinaR -
» 78 Kuka za na cev, kalajsana, veli¢. 6120, 7150 mm din 8—, 10—
ista od Duraluma . . . el R s
5 79 Slalak (konzola) od Uuraluma komad . . . din 300.—
» 80 Okretna dvostr. kuka, kalajs. w] 8:<180, 10>:;200 mm din 32—, 38—
» 81 Sekira za panj, kilogram S ? e din 80—
W82 Sekira kranjska, kilogram .. . o Sl e 85—
» 83 Sekira za raspolovanje, kilogram . e A e
n 84 Sckira za panj, kilogram . . . . - . o oL . L sy 80.—
» 87 Sekira klaoni¢ka, kilogram . . . . . -« < . L. L o 80.—
i Eﬁ Sekira vojvodjanska, kilogram . . - . - - . . . . . 9 &—
S Sekira klaoni¢ka, kilogran: . AN b R el o el 90.—
» 95 Sekira za panj, kilogram . =
Sekire, lakSe od kg 1.50 skuplje su 10 dinara po kilogramu.
» 96 Pila ili lestera, duzina em 45, 50, 55 cena din 105.—, 115.—, 125.—

cena din 18-, 20.—, 22—

97 Lisl za pilu, duzina cm 45,50, 53 din 55 P
IR O Ul

98 Celka za panj, lo§ija — bolja

» 10! Kledte za Sunku od Duraluma, na drvenoj plodi . din 280,—
isle na kamenoj ili mermernoj plodi . . . ey 340.—
s 102a Strealjka za brzo solenje Sunke, dve velidine . din 340.— 420.—
106 Cevka za punjenje kobasica, dve velifine . . . » 05— 65—

» . 107 “Zbadalo za kobasice sa poljubnim brojem lgala L
Cena po igli, obi¢na din 4.—, ,rostfrei” din 8.—
» 111 Panj od grabovog drvela, veliéina cm 55X55 60<60 7070
cena din 2000.— 2400.—  2800.—
» 112a Automatska klaoni¢ka dizalica, nosivost 1200 kg . din 8800.—
» 112¢ Klaonicka dizalica sa spuzastim tockom, nosiv. 1000 kg , 5800.—
Klaonitka dizalica, slitna slici 112¢, nosivost 400—500 kg s 2800.—
» 117 Ubijalo (Knicker), sistem ,Wien* . | . din 160.— do 180.—
» 117a Ubijalo (Knicker), sistem ,RGD® . . . . . 180.— do 200.—
» 118 Upora za klaonicku dizalicu Ve e b . din 600.—
» 119 Kolutur za Xklaonitku dizalicw . . . . + « = « « . . 5 340—
» 121 Celitno kalajsano uze, sa kukom, za uporu cena na upit
» 125 KleSte ili nosdrvaéa za bikove, kovane Jkalajsane . . . , 105—
» 127 DZepna vaga za merenje stoke . oo g 160.—

» 134 Kantar sa kukom i lancem, nosivost kg 200 din 560— kg 300 din 660 —
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Slika br. 135 Kanlar sa kukom, nosivost kg 200 din 560.—, kg 300 din 0660.—
w  » 138 Tezulja za na tezgu od lrajno sjajno svellog Duraluma, nosi-
vost kg 10 din 1800.—, kg 15 din 2200.—
) ,, 140 Kantar sa koSarom, nosivost kg 200 din 640.—, kg 300 din 760 —
, ,,» 149 Automatska vaga . 1 din 9500.—
» 5 182a Gnjecalica sa lo(‘l\om na rucni IIIIOIOIHI\I pugon kalaj-
sana . . s et e A0 )
ili isla sa ludmm na rucni pn"un ]JU]ddl&.lI‘la R e SR
» s 183 Slroj za punjenje kobasica, sadrzina 4 lit. . WS e Sol=
» 5 187 Mlin za mirodije . manji din 580, cvedl . 660—
» 5 189 Mlin za muutluc na motorski pogon . . . 6500—
» » 192 Stroj za meSanje . d cena na upit
i , 193 PreSa za cvarke, sadrzina ca 7 lit. din 1600.—
- 193& PreSa za u’ulw sadrzina ca 25 liL. . i e ey S000.—
0 , 194 Slroj za punjenje, sadrzina u lilr. 6 8 13—15 2025
cena din  3200—  3600—  G800.—  9000.—
- . 195 Gnjecalica . : A GRS cena na upit
. , 198 Brus na motorski ]:ugon SRS N, T e T din 45
ili isti na ruc¢ni ili noZzni pogon »  4200.—
w5 203 ,,Blitz® sa i bez ugradjenog molora . cena na upit
i el A\u‘]nmm . Volf* velike kapaciltele
promer plo¢e mm 98 114 130 150
cena din  6400.—  7400.— 8400.—  9B00.—

., 210 Eleklrovoll monliran na ormanu,
motor, promer ploc¢e 82 mm din 9800.—
,» 210a Elekirovolf, slolni promer plo¢e 70 mm (veli¢ina normal-

u ormanu monliran je

nog stroja br. 8—10) . R R din
»  » 212a Stroj za seckanje mesa, na rucni ili motorski pogon
velidine 22 32
cena din 1270.— 1400 —
»  » 212b Slroj kao 212a sa slalakom » 1700.—  1950.—
. » 212¢ Kao 212a samo za mol. pogon cena ., 1400.—  1600—
5 2"1 Stroj za secenja mesa, prommer ploc¢e 82 mm . din

ili isti veéi, promer plo¢e 98 mm . | . »

¢ene za plote | noZeve za ..Ium" ma!lna

, promer 98 mm din 10.800.—

5800.—

42
2400.—
3000.—
2650.—
2600.—
2800.—

Rapjchin; v |Nozevi komed |

Za oStrenje

Promer PIO¢ | "oy, T~ 9~ [ 4=13 | 15-28 | | racuna se
P dinara
R MV B L il 80 | Bos ) 4
9 | 140 120 | 105 86 ]- 110 ' 5
10 LER-TR0 L8 BT 30 M W11 5 110 | 125 6
11 ‘ 180 165 | 140 125 | 156 7
13 320 280 | 245 220 | 210 9
15 \ 440 415 | 390 365 275 10
NoZevi za .Blitz¥, komad din 75— do 95, —

,» 228 Okrelna kuka,

231 Struga¢ za panj, dvostruki din

velicina mm 10>200 din 22—, mm 12220 din 26.—

65.—

: : 232 Makaze (§kare) za markiranje stul;c kovane . ST SR T
< e onhESith iz vadjenje  Svarakalom. o o DE 0 SLETEEEL o e g0
s » 236 Kutla¢a za kazan . . . Dl Y Oy =
» w239 Sito za vadjenje l\obablca L L A W I T R P B
»  » 242 Termomelar za kazan , . S LR T G S
»  » 244 Svince za izlog, visina 13 cm duzina 14 em . . . . . . , 180—
. » 245 Mera ili vaga za salamuru u drvenoj kutiji . . . . . . , 160.—
. 247 1 248 Sll‘llﬂ‘al_. Za’ svinje, ckalajsans e ot o R S e 2t
5y 249 Zdela za kry . | i el s R
» w206 Krava za izlog, visina 13 cm dllnn.l id em ;s . o 25 . a0
»  » 276 Pouljana kecelja : 140.—
w 1 277 Bela kecelja, obi¢na din 6.)— bolja 85—, sa mOllOﬂl " din 15— vige
,» . 278 Sprava za seCenje slanine
duzina oftrice u colima 10 12 14 16
cena din 200.— 260, — 300.— 340.—
. » 289 Noz za sir sa koricama od roZine . . . . . . din 125.—
w s 290 Sprava za kuvanje Sunke od aluunnua, ma:ua &)0 , veca ,, 950.—
3 , 203 i 294 Viljuske za Sunku ,roslfrei”, male din 105.—, velike 155.—
5 , 295 ViljuSke za kazan, kalajsane . . et o N, [
o 297 Igla za probanje Sunke, mesa i sl. loslfrm SRR T b A D=
Igla za uvadjanje kanapa (Spage u slanmu ] BEL L R
w 1 208 NoZ za vadjenje; kosti-iz Sunke' ® . & . [ , . .. ., 5, 145—
w  » 200 Igla za S&trealjku za Sunku R e, e BT
»  » 301 Cevtice k stroju za seckanje mesa . . . br. 10—-12 20—22 32
cena din 25.— 35.— 45.—
» w301 Cevéica k ‘ilro_lll za punjenje kobasica . 0 e din  45.—
» » 302 NoZnica : manja din 60— veda » 10—
Masine za sackan]e mesa
velicina br. | 5 | 8 |10-12]|20-2| 32 | 4
cena din | 110°— | 140" — r180 380'— | 480" — o=
sa lotkom din — . 5000— | 630'— | 1400-—
NoZevi, levani din 4 — I 6'— 12— 14— 70—
NoZevi, kovani . . . . . . , | 10— 12- | 14— | 28— | 32— | 180—
PIote  evANne T i T e 10— | 12— ]l 14— 22— | 42— —
Plode, kovane . . . . '\ .. .5 AN— | 28— | 40 - | 72— | 96— | 320—
Plodeizarprat: - i B ae St = - 66— | 96— | 1200— 490'—
Za ofirenje ratuna se . ., . = 350 | 4'— = Bi— e
Slika br. 301 Cevdice . . . . - — | 5~ | 35— | 45— -
e e 15T O CR e R e — - - 130'— | 150" - 250" —
S SR OB U v 32— | 42— | 52— | 82— | 92— | 165'—
S o By b 1 (e (0 b e 30— | 40— | 50— | 60— | TO- -
B s L N e L 6= | 8= L g0—i| 15 —u | A8nly D5
B 10 1y R 50~ | 60— | 70— | 85— |105— | 180—
» » 324 Stalak za papir u rolama na 1,2 ili 3 stepena, din 200.—, 240.—, 300.—
» » 9801 334 Reme, presvucene, lrajno sjajno svetle, sa stenskim
nosiocima i zidnim Saralima, $irina mm 35 40 50 60
cena po melru  din  360.— 400— 440.— 480.—
» 5 424 Kuka sa glavicom, kalajsana, velicina mm 8x180 10200
cena din 8.— “12.—
5 3 1932 Strudna l\l‘l]lgd za mesarsko-kobasi¢arski i sorodni zanat
(latinicom) s e, . . din 128 —

»  » 2036 Veliki Vol sa u;.,rad]uum motorom .

cena na upit

» » 2104 Elektrovolf, stolni prom. plo¢e 82 mm din’ 11000 98 mm din 13.000.—

»GOLJAR 11" aparat za omamljivanje stoke pre klanja, podesan za me-
sare i manje klanice . , .

»GOLJAR III“ aparat za omamljwan]e stokc, ‘2a vcéjc gradske. j.wne i
eksporine klanice . . ~ : -

Kutija (etui) za aparat Golnr sa prnhorcnm

Guma, rezervna, za aparat »Goljar® .

V1lopero (feder), rezervno, za aparat ,,Gollar

9

”
»
g »

1400.—

1800.—
125.—
20—
20—

Patroni (metcl) za aparat ,,Goljar®, kot narudibe ‘do 200 Lom din 12.) za kom.

o 500 kom din 1.20 za kom., do 2000 kom. din 1.— za kom.

Cene predmetima kojl nifu razvidni u slikama

Boja za kobasice, svetlo-cryvena, tamno-crvena i erna, kutija netto 1/, Lg din
NPl G 1000 B O I e e R e -
Saliter, kilogram . ST Pl AN S o e o S R e e
Mesarske znacke, ohu‘fm. . . .

Mesarska znacka, bolja sa dugmamu:»m ;

100.—
65—
32—
10.—
20.—

-
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LEZAK IN BOK

PIVOVARNE UNION
LIUBLJANA

se najbolje priporoca!

POZAR
PROVALA

NEZGODA \

ZIVOT

kao i sve ostale vrste osiguranja
vodi

SLAVIJA

jugoslavenska osiguravajucda
banka

u LJUBLJANI

telefon 21-75, 21-76, 21-77

Centrala: = LJUBLJANA, GAJEVA ULICA 2

Podruinice: BEOGRAD, NOVI SAD, OSIJEK,
SARAJEVO, SPLIT, ZAGREB

Ekspoziture: CELJE, MARIBOR, SKOPLJE, VRSAC

ZASTUPSTVA SVUDA!

TSN
TR

> —
il

i

s

i
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nmmnm I

SERVICE

Zaloga Ardie motornih deloy. Specijaina delavnica za popravila za
LArdie* in vse oslale motocikle

W C OLJAR"

aparat za omamljivanje stoke preizkusila je narotita
komisija Ministarstva Poljoprivrede (Veterinarsko
Odelenje) u beogradskoj klanici te ga je nakon odo-
brenja komisije isto ministarsivo svojim razpisom br.
87.453/1V. od 12. maja 1938 god, preporudilo svima
klanicama i podredjenim vlastima.

Aparat ,GOLJAR“ vlastite je konstrukcije kao
i Izrade firme

R. GRUDNIK

zavoda za mesarske polrep3tine
LJUBLJANA -DRAVLJE
Aparat nije opasan po rukovaoca i njegovu
okolinu jer je udefen na metke hez zrna (slepe
melke). Naime u aparatu namesten je probijag, ko-
jeg eksplozija slepog metka uturi Zivinelu u glavu
mozak (vidi sliku), a koji se odmah avtomatski vrati
natrag. Zivinte se odmah bez palnja srufi — nalo
se kolje. Svaki mesar treba da prikaze javnosli svoju
naobrazbu, milosrdnoi¢u prema pateci stoki.
Narutite aparal kod gere spomenute firme.

I11. 1I.
din 1400, 930,

Ovako probije .GOLJAR"

CREVA

po najpovoljnijim cenama mogu se dobiti kod
Kupujemo_stalno D.D. Zza izradu creva
svakovisaa creva  Suibotica

. JUGOSE. STRUGNA KNJIGA |

za mesarsko-kobasi¢arski zanat

Imade sledeéu sadrZinn:

I. Odelenje sloke. IL Stru¢ni deo za mes.-
kobasi¢. zanal. 1I1. Mesarsko-kobasicarski
pribor. 1V. Receplni deo sa 281 recepata.
hnm.,a je <lampana na srpsko-hrvatskom jeziku (lalinicom).
Koji istu jos nema, moZe je porudili kod uprave ,Mesarskog
Lista®, LJuh]]anJ—Dra\ch
Cena ]\n]m u plaino vezanu din 128.—

= GOLDNEROVI
‘ MESARSKI APARATI
OSNOVANO 1906

BEOGRAD-RAKOVICA

Patriiarha Dimitrije ul. 48
Telefon 56-34

Magina Vama ne guta, gnje¢i meso, ogrija prat, vrlo slabo
sjete. — Posaljite poStom sve noZeve i ploc¢e u stru¢no osirenje

R. GRUDNIK-u, Ljubljana — Dravl]e

Izdaja Konzorcij Mesarskega lista, Ljubljana—Dravije. — Predstavnik konzorcija Demsar Mirko, Ljubljana — Odgovorni urednik Grudnik R.
Ljubljana—Dravlje — Tiskarna ,Sava“ d. d. v Kranju. Predstavnik Vilte Pesl, Kranj




