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Ljubljana, 15, jula 1930.

Broj 6. Godina Il.
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B | Chly s-nsmnen

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

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

Cvako éete sirove koie prodati bolje.

Poznato ie, da naSi mesari ne mo-
gu posti¢i za svoje koze tolike cijene
kao $to se plad¢aju u mnogim stranim
zemliama. Uzrok tome leZi i u slabi-
joi usCuvanosti sirovih koza od nasih
domacih mesarskih obritnika. A ovo
moze da se popravi pomnjivim i
struénim postupanjem pri klanju i po-
slile niega. Imajuéi pred oCima za-
Stitu i unapredjenie domacih mesara
donositmo naputke, koji se preporu-
Suin sa strane medjunarodnog udru-
7enja kozarskilh kemifara mesarskim
obrtnicima i klaonicama, da se po nji-
ma ravnaiu. ako Zele da im sirove
koze budu vrednije.

Zaklano blasdc treba odmah na-
kon sto jc usmréeno viesati dosta vi-
soko. kako se koZa ne bi uprljala
krvlin i blatom, Cime se redovno
stvaraiu prava legla sitnoZiva (bak-
teriia). koiji razarajn koZu. Oderane
veé koZe ne valija bacati na blatni
pod, ved il spremiti u koSaru, da sc
ne uprljaju. -

Ni nacin, koii ie uobitajen u Sje-
vernoj Americi ne valja — da se na-
ime pod klaonice posiplije drvnom pi-
lievinom, jer i pilievina prionuvsi uz
kozu sprecava da na doticno mesto

djeluie sol kako treba, pa nastaju

solne mirlje. Prvo treba dakle paziti
na najvelu Cistolu.

Drugo mora se odstraniti krvna
voda i to jednako iz koZe kao i iz
7ila. U juznoj Americi postizavaju to
d koza nazvanih frigorificos (mra-
¢} i-cijenjenih-na- eurepskis-tr-
7istima na taj nacin, da sasvim svie-

~Ze koZe poStrcain vodom uz snazni

tlak, a za tim ih mecéu u koncentri-
ranu solnu rastopinu. Ali se to moZze
postici i time da se koZe sole slaZudi
ih tako. da mesna strana jedne koZe
uviek pada na mesnu stranu drugo-
2a komada,

Da bi mogla odticati krvna voda,
treba koZe poloZiti na kosu plohu od
dasaka ili betona. Prva koZa poloZi
Se jzravnana sa mesnom stranom
okrenutom prema gore na tu ravnu
Dlohu, na nju se prostre, sa mesnom
t;')t"annm prema dolje, tako da se obje

"®Sne ctrane doticu, druga koZa, a
EWCE! koza poloZi se na ovaj par opet
Sd mesngm stranom okrenutom pre-
Ma gore,.pa Ce se s Cetvrtom Ciniti
d"!i%’* ovakav par koza. koje se dodi-
ruji mesnim stranama. Nikako se
koo ne smijut pregibati, savijati ili
Slacati u sveznjeve, prije nego sto ih
6 naskroz prozela sol. Jer na tim
bregibima pada sol sa koze, a kad se

Dresibi osuse, kako redovno biva,

ristalizira sol u vaniskoi pokozici

Koze razdiruéi na pojedinim tockica-

i, na koiima se pak prepoznaje na-
fofita mana koZe. ovu pokoZicu, po
Gioj se usduvanosti u znatnoj mjeri
brosudiuje vrijednost koZe.

Hrpe u koje se koze ovako nala-
2, treba da budu visoke najmanje
Metar | pol. Soliti treba tako obilno,

i 14 dana poslije usoljenja mesna
Srana koZe bude sva pokrita vidlii-

Im slojem soli.
% Vrlo je vazno, kako je samljeta
0l. Spl ne smije da bude samljeta
gdvige fino, a ne valja ni sasvim gru-
0 samlieta sol. Jedina vrst soli, koja
€ MoZe uspjesno upotrebiti za solje-

?.je koZe je sitno zrnata. Pre-
Mo samljeta sol priliepi se poput

k!aistera Evrsto na dlaku i koZu i ta-
O spredava odticanje krvne vode.
i’Tuba sol pak ne rastapa se valjano
Neée otuvat kozu tako kao sol sit-
0%a zrna, Spl mora biti Cista. Ne
i€ da se u njoj nadje sadra (SZID_‘SL
€20, ni druge mineralne ili kovin-

1

ske primiesine.  Industrijska sol ne
sinije da bude denaturirana strojivim
ili otrovnim tvarima, jer se otpaci od
sirove koze, naime glave 1 noge, mo-
gu upotrebiti kao sirovina za proiz-
vadianje jestive Zelatine. T'reba s to-
oca razloza osuditi  upotrebljavanje
modre galice, cincanog klorida, ukrat-
ko svih kovinskih soli kao sredstva
za desinfekeiju (raskuZivanje, unista-
vanje razornih bakterija) sirove ro-
be, iz koie se mogu prirediti i jestive
tvari, zabranjeno ie dapace-zakonom
pod prijetnjom teSke kazne u mno-
gim zemljama.

Uopée svakovrsni kemicni pri-
pravei, koiima se Zeli konzervirati
ko7a, pored nedkodliive Kkuhiniske
soli, smijeli bi se upotrebliavati samo,
ako na to pristaje kupac koZa, a onda
treba da o tom bude zabiljeZena opa-
ska na samom racunu za koZe.:

" Kao dobro i neskodljivo sredstvo
za denaturiranje soli, dakle za pri-
pravu industriiske soli — koja ie kod
nas drzavnim monopolom preku-
fano je da se soli primjefa 50% kal-
cinirane sode (Na: CO;). Soda ne sa-
mo da ne Skodi koZi, veé je dapace
za niu korisna time, $to unidtuje sva-
kovrsne razorne bakteriie. pa se tako
ne mogu pojaviti ni tako zvane solne
mrlje na koZi, a ba$ ova mana redo-
vito kvari cijenu koZi. Ali sol valja
tako promijeSati sa dodatkom sode,
kako se to moze narocitim masin-
skim uredjajem, koji treba postaviti
“p-sattiof-solarni. ;

Soliti treba odmal, ¢im sz KoZa
tek rashladila, dakle nikako kasnije
nego 3 sata nakon $to se koZa svukla.
Ako niie moguce da se to provede,
kako se to dogadia, treba bezuvijetno
pridati soli 5% sode za raskuZivanije,
kako bi se zaprijecilo razmnoZavanje
tkodliivih bakterija. Ali soliti koZe
istom 12 sati nakon §to su bile skinu-
te sa zaklane stoke, ne valja nikako
i treba zabaciti ovakav Skodliivi po-
stupak, pa makar se tako i radilo do
sada u neckim velikim Kklaonicama
kao na pr. u Parizn i Buenos-Airest.

Koze se mogu skupiti u sveznje-
ve istom nakon Sto je otkapala sva
tekuéina (krvna voda), $to se iz njih

| isciediuic, a one lezale ravno raza-

strte i sloZene u kupovima kako smo
opisali, usolijene najmanje 14
difEa.

Ako se soli u jami, kako se obicaie
raditi na pr. u [Italiji, mora da bude
vodna rastopina soli potpuno Kon-
centrirana »do sitosti« — ako se da-
kle mieri niena gustoc¢a, mora poka-
zivati 24 stupnja Baumé-ova. Bududi
da sol izviadi krvnu vodu iz koZe, to
postaje time Sto dalje to riedja. pa
treba zato da bude na dnu posude
(iame) dosta soli, koja se s pocetka
ne moze rastopiti. radi zasi¢enosti
solne rastopine, kada su se u nju tek
uronile koze. Nestane li u toku tako-
voga soljenja soli sa dna posude, to
treba u nju baciti jo$ toliko soli, pre-
ma potrebi i viSe puta, da solna ras-
topina bude vazda zasi¢ena solju
(24°B) sve do samog zavrSetka so-
lienja.

Prijc nego $to ¢e se sirove koZe
preuzeti, mora ali sva solna rastopi-
na otcuriti sa koZa, za $to treba naj-
manje 48 sata. I onda treba koZe joS
ravno razastrte naslagati i takove
ostaviti da miruju 24 sata. Ipak ot-
premaju se ovakove u jami soljene
koZe ljeti daleko jedino nakon nak-
nadnog posoljenja, ier samo soljenje
u jami ne zaprecuje dovolino gnjilobu
i tvorenje solnih mrlja.

Sveznjeve treba upraviti tako,
da dlaka koZe strsi prema vani. Dla-
ka naime &titi koZu -od
hrdie, koiu mesna strana bag pri-
viaci.

Pri oznac¢ivanju (markiranju) ko-

1
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7a ne smije se upotrebiti ni Zica ni
lim. radi hrdje $to prelazi na koZu.
Spremiti treba koZe u hladne pro-
storije.
Postupajte ovako, pa cete sirove
koZe sigurno prodati skuplje!

Napladivanie troSarine.

NaSe Citaoce, koji su ujedno i go-
stionicari, interesovati ¢e objasSnje-
nje o napla¢ivanju troSarine, koje ie
uputio pomocénik ministarstva finan-
siia svim kr. banskim upravama:

Do donoSenja pravilnika za izvr-
Senie Zakona o drZavnoj troSarini, a
u cilju Sto pravilnije primjene zakona

0 izmjenama i dopunama zakona o

drzavnoj troSarini od 31. marta 1930.
vodine na osnovu zakona o organi-
zaciji finansijske uprave daju se sli-
jedea uputstva i objaSnjenja:

1. Na troSarinske predmete, na
Loje je do 1. aprila ove godine pla-
¢ena oblasna. odnosno banovinska
troSarina po ¢l. 11 zakona o izmije-
pnama i dopunama zakona o drZav-
noi troSarini od 2. VI. 1929 godine,
bilo da on dolazi iz druge banovine,
hilo da se troSe na podrudju iste ba-
novine, neée se vrsiti naplata nove
banovinske troSarine po zakonu o
drZavnoi - troSarini od 31. TII. 1930.
codine i odobrenim uredbama o ba-
novinskim troSarinama. Od ovoga se
uzima banovinska troSarina na pivo,
na koie ¢e se naknadno naplacivati
eventualna razlika u stopi od dana,
od kada je nova troSarinska stopa na
B ivor i OISt e OO e DRGSR
odobrena. Na ostale troSarinske
predmete banovina ¢e ovaj dio ved
naplacdene oblasne odnosno banovin-
ske troSarine na odnosne predmete
dobiti iz fonda, koji se nalazi kod Dr-
7avne Hipotekarne Banke, a koji ce
se uskoro podijeliti medju banovine.

2. Banska uprava pri naplati ba-
novinske fro8arine od proizvadjaca
na veliko. fabrikanata i trgovaca na
veliko, ako u istom lokalu ne vrie
i prodaiu na sitno. naplatu ¢e troSa-

rinna vrsiti samo na one koliCine fro-
Sarinskog predmeta. koii se puStaju
u promet radi pofrosnie na podrudju
doticne banovine i to onda kada se
pustaiu u promet i potrosnju.

Ovako isto ima se postupati i sa
naplatom opcéinske troSarine Kkod
proizvadijaca na wveliko. fabrikanata
i treovaca na veliko.

Nepravilno je protivho duhu za-
kona naplatiti opéinsku i banovinsku
troSarinu na cijelu kolic¢inu robe,
kada se unese u ove radnje i pred-
tizeca nego se ta troSarina ima pla-
¢ati pri puStanju u promet radi po-
trosnie.

[{ada roba iz ovih stovariSta i
preduzeca predje u drugu banovinu
odnosno drugu opéinu, na nju ¢e se
platiti banovinska troSarina po ured-
bi ove druge banovine odnosno po
odgovaraiu¢im propisima. Postupak,
koji je do sada bio zaveden kod na-
plate banovinske i opéinske trosarine,
stvario bi medje i brane unutar dr-
zave na Stetn naroda i prometa do-
hara.

3. U interesu §to lak$e manipula-
ciie pri naplati banovinske troSarine.
a da bi se izbjegle duge procedure,
Aoje kelo proamet, potrebno . bi bilo,
da banska uprava otvori poStanski
Cekovni raCun u ciliu da se naplata
troSarine moZe vrsiti nreko PoStan-
ske Stedionice Cekovnim uputnica-
ma. Koiima bi se snabdjevali odjelci
fin. kontrole i potvrda kojih bi slu-
7ila kontrolnim organima kao dokaz
o pladenaj trofarini. Potrebne odred-
be u ovom pogledu izvolit ¢e pro-
pisati banska uprava s obzirom na
pr'i]ikq U sporazumu sa fin. direkei-
lama 1 opcinama.

TrZiste

Ljubliana, 2. jula 1930. — Na
danasnii tiedni sajam dopremlieno je
215 konja, 82 vola, 68 krava, 20 kom.
teladi, 232 odojka za prigoj. Prodano
je: 34 konja, 33 volova. 25 krava, 7
telica i 157 odojaka. Dogon bio je pri-
litno veliki, a potraznja nije bila Zi-
vahna, jer nije dostajalo kupaca. Ci-
iene volova su nekoliko popustile te
su danas bile za otprilike 25 para jef-
tinije. Po kg Zive teZine notiraju: Vo-
lovi 1. 10.— Din, I1. 9.— Din, IIl. 8.—
Din, krave tovljene 5—7 Din, krave
u mesarske svrhe 4—5 Din, telad
14.50 do 15 Din.

Varazdin, 24. juna 1930. —
Ivanjski sajam u VaraZdinu, dne 24.
iuna 1930, bio je jak dogonom blaga.
Dotjerano je 380 konja i 1297 gove-
da. Prodana su 83 konja i 454 gove-
Ceta. Cijena se kretala konjima 3 do
6000 dinara, krave stare prodavane
su 4.500 — 6000 Din, junice 7—38, bi-
kovi 7—9, volovi 7—9, telad 10—12
Din po kilogramu Zive vage. U ino-
zemstvo otpremljeno je 200 junaca,
bikova i krava za Italiju, a u Austri-
it je otpremlieno nesto konja. Za do-
maée kupce otpremlieno je u Ljub-
lianu 15 i u Zagreb 30 goveda.

Maribor. 24. juna 1930. — Na
sajam 24. juna dopremlieno je 18 ko-
nja, 15 bikova, 96 volova, 313 krava,
22 teli¢a. ukupno 464 komada. Popri-
jeéne cijene bile su: Volovi 1..8-9
Din, 1. 7—17.50 Din, 1II. 6.50—7 Din,

stoke.

bikovi 7.25—9 Din. krave za mesar-
ske svrhe tovljene 7—8 Din, krave
za mesarske svrhe 11, 5.256—5.75 Din,
iunad 7--9 Din. telad 10—12 Din.
Prodan ie 241 komad, od toga za iz-
voz u Austriju 22 komada.
Zagreb, 25, juna 1930. — Na
dana&niji tiedni sajam dognano je: Bi-
kova 10, krava 285, junica 48, junaca
35, volova 45, teladi 153, konja 203,
Zdrebadi 40, svinja nad 1 g. 43, svi-
nja ispod 1 . 240, odojcadi 314. Ci-
jene bile su slijedeée: Bikovi 7—8
Din, krave muzare 7—9 Din, krave u
mesarske svrhe 4.50—6 Din, junice
za prigoj 8.50—9.50 Din, junice u me-

| LIST
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sarske svrhe 7—7.50 Din, volovi pr—

vorazredni 9—11 Din, volovi drugo-
razredni 7—8.50 Din, volovi bosan-
ski drugorazredni 5—6 Din, sye PO
kilogramu Zive vage, telad Ziva 11.50
do 13.50 Din, zaklana 14.50—15.50
Din. Koniji za klanje 1.50—1.75 Din,
svinje domaée tovliene po kg 12 do
13.50 Din, sremske zaklane kg 16 do
1650, svinie do 1 g. kg ]ﬂ——ll.§0
Din, svinje nad 1 g. kg 11—12.50 Din,
odojci Zivi komad 80—220 Din, ovce
komad 100—120 Din.

Sirite
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Triiste koie.

Domace:

| ako je prekomorsko trziSte Ziv-
lie te su europejske aukcije donijele
porast cijena, ne dolazi to raspoloZe-
nie kod nas jo$ uviek toliko do izra-
Zaja, da bismo mogli dovesti povisice
cijena kod nas u sklad s onima na
inostranim trzistima. Glavni je raz-
log tome u loSoj izradbi koZe. O tome
smo veé opetovano govorili i e mo-
7emo dosta naglasiti, da treba kod
skidanja koZe postupati najbrizljivi-
je. kako bismo dobili koZu Cistoga
reza, jer samo takva koZa moZe po-
sti¢i cijenu. koja odgovara poloZaju
na trzistu te naiti na glatkn prodju.
Time ¢e ujedno biti maknufa glavna
zapreka izvozu nase koZe. Kod nas
je poloZaj nepromijenjen, tvornicari
su kod kupnie i dalje suzdrzljivi. Ako
se danas ne moZe govoriti o zaliha-
ma, to se ima pripisati tome, da je
veéi dio robe ipak opredijelien za
_eksport.

Cijenc : Govedic koZe pladaju
se u slobodnoj trgovini uz nekoliko
veée cijene Din 12.75 do 13.25. za
srpske koze 10 do 11 Din. hosanske
9'do 10 Din po kg za nesoljenu robu.

Teleée koze: S glavom i dugih
nogu 23 do 24 Din, bez glave i Krat-
kih nogu 30 do 31 Din po kilogramu
za nesolienu robu.

Konjske koZze: Robe dolazi malo
na trziste. a to malo uzima domaca
industriia. Blac¢aju se duZe od 220
em Din 150 do 160, a manje odgova-
rajuce jeftinije.

Sitne ko%e: Janjete koZe. —

Do sada ie veliki dio prodajnog pod-
rudia za gotove produkte od janjece
koZe. dakle u glavnom za rukavice
zauzimala Amerika. A sada medju-
tim udarila ie Amerika na uvoz ru-
kavica nerazmierno visoku carinu,
tako da ¢e izvoz rukavica u Ameriku
na dosadasnjoi osnovi postati nemo-
gué. K tomu pridolazi jo§ i to, da je
danagnia potraZnia za vunom gotovo
nikakova. To su dva momenta, koija
utiedu neugodno na razvoj trgovine
janjeéim koZama, tako da danas ne
moZemo covoriti o normalnoj po-
traznii za tom vrstom robe. | ako ie
‘ovogodi$nia roba dobra, to ipak ne-
ma prave trgovacke cijene zbog na-
vedenih razloga te ¢e se morafi ra-
Sunati sa bar 20 % padom cijena.
KoZe u tezini oko 70 kilograma 100
komada variraiu od 23 do 25 «dinara
po komadu, od 80 do 85 kilograma
100 komada 26 do 27 dinara po ko-
madu i od 90 do 100 kilograma 100
komada od 28 do 29 dinara po ko-
madu prema kvalitetu.

Jareée koze: Posljednjih dana bi-
lo ie nekih prodaja i pladale su se
naibolie koze i do 48 dinara po ko-
madu, ali izgleda da se te cijene pO
svoi prilici neée moci odrzati, sem
ako strani kupci budu pobolisali svo-
je naloge. Cijena kozama varira od
45 do 47 dinara po komadu za dobro
sortiranu robu.

Uslijed mlohavog raspoloZenia na
trzistu vunom i kod ovéiiih koZa e
tetko stanje. Prodavaju se koZe od
18 do 22 dinara po kilogramu.

Inostrana trzista:
[talijia.

Uz dobar promet i od 3 do 10 %
povecane cijene traze se otprilike
ove cijene:

Kravlje koZe do 30 kg 5.20 do
5.50 lira, kravlie koZe od 30 do 40 kg
5.20 do 5.50 lira, kravlje koze preko
40 kg 5.20 do 5.40 lira.

Voluiske koZe do 40 kg 5.20 do
5.30 lira, volujske koZe od 40 do 50
ke 4.80 do 5.10 lira, volujske koZe

‘preko 50 kg 4.60 do 4.80 lira. -

Telice do 30 kg 5.80 do 6 lira, te-
lice preko 30 kg 5.60 do 5.90 lira po
kilogramu svieZe robe. °

RaspoloZenje na trziStu telecim
kozama je mirno. Unatod toga kup-
liena je sva roba, koja je dosla na
trziste uz cijene proSlog mjeseca, a
i uz 1—2 % povisenje. Notacije ne-
promijenjene.

Koniske koZe ima vrlo malo na
skladi$tu pa su zahtjevi posjednika
te robe postali veéi. TraZi se 2.70 do
290 lira po kilogramu za nesoljenu
robu. prema izvoru, teZini i kakvoéi.

Austrija.

U eglavnom nisu na trzistu siro-
vim koZama nastupile nikakove pro-
mijene. Ciiene su &vrste, a i volja za
kupovanje takodjer je porastla. No-
tacije su u $ilingima za dobro uskla-
distenu robu kod kupnie, bez solari-
ne, troskova manipulacije i trgovske
dobiti slijedece:

Prvovrsna be¢ka zadruZna roba:
covedie koZe do 49 i pol kilograma
1.70 do 1.75, od 30 kg te viSe 1.45 do
1.50: madjarska roba do 49 i pol kg
1.45 do 1.50: od 50 kg te vise 1.25
do 1.30: bikovlie koZe do 49 in pol
ke 1.20 do 1.35: od 50 do 59 i pol kg

1.05 do 1.10: od 60 kg te viSe 0.95

do L.

Koniske koze “dulje od 220 cm
beckog klanja 22 do 24.

Telec¢e koZe prvorazredne bez
_f_.;‘lave 3.30 do 3.40, sa glavom 2.60 do
2.80.

MadZarska.
= Cijcncv su slijedece: Transdanu-
hu%kc koZe 1.35 do 1.40. Dunav-Tisa
koZe 1.30 do 1.35, Tisa koze 1.25 do
1.28 pengd po kilogramu bez soli.

Za tele¢e koZe nema osobitog in-
teresa, a notira se od 2.60 do 2.80 p.
bez soli. -

. Konjske koze dulje od 220 cm ci-
_llene se od 15 do 16 pengd po Koma-
du.

Der neuzeitiiche Fleischermeister...

der auf der Hole bleiben und Erfolg
haben will, muB nicht nur ein gros-
ses praktisches, sondern auch ein
sehr umfangreiches theoretisches
Wissen besitzen. Dieses Wissen sich
anzueignen ist nicht zu schwer, wenn
es in leichtiaBlicher Weise darge-
reicht wird. Diese Aufeabe ist in den
Fachbiichern der Allcemeinen Flei-
scherzeitung, Berlin, vortrefflich ge-
st~

Die Administration unserer Flei-
scherzeitung »Mesarski list« bereitet

die Ausgabe eines Fleischerfachbu-

ches. welches in der serbo-kroati-
schen Sprache erscheinen wird. Da
es uns vorliufig noch nicht moglich
ist. auch fiir unsere Genossen mit der
deutschen Umgangssprache ein dhn-
li_ches Fachbuch in der deutschen
Sprache herauszugeben, so wollen
wir mit dem nachstehenden auf die
aroBartigen, fiir unsere Verhaltnisse
entsprechenden Fachbiicher der All-
cemeinen Fleischerzeitung, Berlin,
hinweiser.

. Die Fachliteratur des deutschen
Fleischergewerbes ist von der Allge-
meinen Fleischerzeitung ins Leben
cerufen und durch zahlreiche Werke
vorbildlich ausgebaut worden, so dalBl
es schwerlich ein anderes Handwerk
¢ibt, das eine so reiche und wertvol-
le Fachliteratur sein Eigen nennen
kann,

Fiir unsere Verhiiltnisse kommen
aus dem reichen Auswahle der All-
gemeinen. Fleischerzeitung folgende
Werke in Betracht:

Das weltbekannte Buch: Die Fa-
brikation feiner Fleisch- und Wurst-
waren: das Prachtwerk: Schaufen-
ster-Dekorationen fiir das Fleischer-
gewerbe: Was der Fleischer von
dem Schlachtvieh wissen muB: Anlei-
tung zum rationellen Betrieb in der
Fleischerei und Wurstmacherei; Der
Fleischerlehrling und seine Pilichten:
Der Fleischergeselle und seine Pilich-
ten. —

Die Fabrikation
und Wurstwaren.

Unter Mitwirkung vieler hervor-
ragenden Wurstiabrikanten ist die-
ses rithmlichst bekannte Buch in der
Bearheitung von Hermann Koch in
neunter Auflaze erschienen. — Ein
Schatz von Erfahrungen und Errun-
genschaften ist in diesem Werke nie-
dergelegt. Die Rezepte und Anwei-
sungen sind klar und leicht verstiand-
lich gegeben und entsprechen den
hichsten Anforderungen, die an die
feine Wurstfabrikation gestellt wer-
den.

Schaufenster - Dekorationen  fiir
das Fleischergewerbe.

Dieses Buch ist der Berater und
Helfer fiir die rechte Kunst der wirk-
samen Schaufenster-Dekoration; es
zeigt dem unerfahrenen den Weg und
vermittelt in gleicher Weise dem Ge-
iibteren neue und wertvolle Anre-
cungen. Das Werk ist aus der Praxis
fiir die Praxis entstanden und stellt
aui dem Gebiete der Fachwerke ei-
nen Rekord dar, der von keiner Seite
hisher erreicht worden ist.

feiner Fleisch-

Wer dieses groBartige Werk, das

seifiesgleichen in der gesamten Fach-
literatur des Fleischergewerbes nicht
hat. zur Hand nimmt und sich darin
vertieft, der wird kiinftig keine Sor-

ce¢ mehr um die wirksame Dekora-.

tion seines Schaufensters haber};
denn der praktischen Anregungen fiir

das Dekorieren sind so viele, daf er
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jahrclau‘lg immer necue ldeen schopfen
kann. Es werden in dem Prachtwer-
ke obendrein nur Schaufensterbilder
gezeigt, die ein Dekorieren nach der
Vorlage jederzeit gestatten, so daB
das neue Buch mit Recht praktisch
niitzlich und anregend genannt wer-
dg:n dari. Ein Dekorieren nach den
Vorlagen dieses Buches wird eine
Freude fiir alle sein.

40 Bildtaieln sind das Kernstiick
des Buches:; im modernen Offset-
Druckverfahren hergestellt, geben
diese die zarten Farbtone der Fleisch-
und Wurstwaren naturgetreu nieder.
Die 40 Bildtafeln erfassen systema-
tisch die im Laufe eines Jahres sich
ergebenden sidmtlichen Maoglichkei-
ten der Schaufensterdekoration im
Fleischerladen und beriicksichtigen,
also sowchl die sogenannten norma-
len Wachentage als auch die ver-
schiedenen Hauptiestzeiten und die
sonstigen besonderen Anlisse bzw.
Bediirfnisse in Stadt oder Land. —
Ebenso ist bedacht worden, dafl im
Fleischergewerbe die Schaufenster-
einsitze recht verschieden in der
Form sind und daB in dem einen
Fleischerladen zwei Schaufenster zur
Verfiigung stehen, im anderen aber
nur eines. so dafl sich schon daraus
ein Zwang zur Beigabe von Bildta-
feln mit »kombinierter« Dekoration
von Fleischwaren und Wurstwaren
ergibt. Das Werk bringt also reine
Fleischfenster, reine Wurstwaren-
Fenster u, die kombinierten Fleisch-
und Wurst-Fenster. Fiir alle Dekora-
tionen sind die leitenden Gesichts-
punkte: die Ware an sich soll wirk-
sam ausgestellt werden, denn das
Ziel der Dekoration ist Steigerung
des Absatzes.

Jedem Bild ist eine ausreichende
Reschreibung der Dekoration beige-
fiict, und zwar auf der Seite, die dem
Bilde gegeniiber liegt, so daBl bei der
Lektiire des erklirenden Textes das
Schaufensterbild vor dem Auge
bleibt.

Von den 40 Bildern, welche das
Buch enthilt, zeigen 22 Gebrauchs-
Fenster fiir den tiglichen Gebrauch,
18 aber verschiedene Festtags-Fen-
ster., die fiir jeden Fleischermeister
leicht und bequem nachzumachen
sind und dabei grofte Werbekrait
besitzen.

Wir konnen dieses Prachtwerk
nicht warm genug empfehlen!

Was der Fleischer von dem
Schlachvieh wissen muss.
In diesem vortrefflichen Buche

behandelt Dr. Raschke: Den Aufbau
und Leben des tierischen Korpers,
Erkennungsmerkmale der Schlacht-
tiere und Ortsbezeichnungen am

Tierkérper, Krankheiten d. Schlacht-

tiere, Schlachtmethode, Gewihrlei-
stung im Viehhandel, Fleischkunde,
Behandlung des Fleisches, Fleischbe-
schau, Konservierung des Fleisches,

‘Geirierfleisch. 34 Abbildungen bele-

ben den Text.

Der Fleischerlehrling und. seine
Pilichten,

Fin ernster Ratgeber fiir jeden
jungen Mann, der in die Lehre tritt,
zugleich aber auch ein geradezu un-
entbehrlicher Einfithrer in die An-
fangseriinde unseres Gewerbes.

Der Fleischergeselle und seine
Pilichten. _ :

Der Inhalt ist allgemein verstédnd-
lich und zumeist in der Form von
Fragen und Antworten gehalten. Je-

der Geselle, der auf seine Weiterbil-
dung Wert legt, wird sich vorteilhait
dieses Buches bedienen.

Alle oben genannten Biicher kon-
nen durch die Administration unse-
rer Zeitung bezogen werden und
sind wir iiberzeugt, daBl jeder Bestel-
ler nach Erhalt der Biicher (beson-
ders aber der Schaufenster-Dekora-
tionen und der Fabrikation feiner
Fleisch- und Wurstwaren) unsere
Meinung dariiber teilen wird, nim-
lich. daB sie fast unerreichbare Fach-
verke darstellen.

Recepti.

Doenosimo 2 recepta iz nase nove
mesarsko-kobasicarske strucne Knji-
ge, koia ¢e uskoro izaéi kao prva ju-
coslovenska mesarsko-kobasiGarska
knjiga sa oko 500 najboljih recepta,
koji odgovaraju naSim prilikama ta-
ko 1 pogledu obrade mesa, kako i u
pogledu kod nas obiCnih maSina i
u pogledu potraznje muSterija. Ove
je recepte u knjizi sastavio na osno-
vii svoie 22 codiSnje prakse g. Sava
Markovié¢, kobasidar u Smederevu. a
recenti u knjizi velikim su djelom
od istog kobasicara a isprobani i od
ostalih poznatih nasih struénjaka, a
diclomitno sadrZaje knjiga vlastite
recepte poznatih naSih proizvadjaca
kobasi¢arskih proizvoda.

Pomodu nase nove knjige bit Ce
syakom mesarsko-kobasi¢arskom
obrtniky omoguéeno uviek polugiti
valian proizvod te si na taj nacin
steé¢i veliki krug musterija, tako da
¢e se maleni iznos Din 160.— koji ¢e
platiti za kniicu isplatiti u toku jedne
sedmice kod svakog naimanjeg obrt-
nika. Ukratko:: na%a nova knijiga
predstavlja za svakog mesara i ko-
basitara kapital.

Krakovske salame,

Mladje i fri¥ko svinjsko meso bez
7ilja seCe se nozem u manje kocke.
Na 50 kg tog mesa mete se 1400 gra-
ma soli. 50 grama salitre. 100 grama
Secera. Dobro se sve izmjeSa, da
upiie so. i dobro se nabije u suv sud,
tako da nema vazduha izmedju mesa.
Tako se ostavi 2 dana. Kada se uzi-
ma u rad, dodaje se 10 kg jakog pra-
ta. 130 ¢ sitnog bijelog bibera, 12 g
tucanog kumina, nekoliko mlevenog
korijandera i vrlo malo bijelog luka.
Sye se dobro izmjeSa i puni u Sira
covedia crijeva na duZe komade bez
vazduha, veZe redje popreko i susi
se toplom vatrom. Kuva se u vodi od
74 stepeni 2 sata, vrati u pudnicu za
10 minuta. poloZi na tablu i pokrije
suvom krpom da se ohladi. Onda se
povesi na vazduh 6—S8 sati, seCe i
prodaije.

Presovane glave.

Mladje svinjske glave iz salamu-
re (rasol) i govedii jezici iz salamure
skuvaju se (ali ne prekuvaiju), odse-
kit se ugi a onda se glave i Jezicl ise-
ku uzduz na pola 1 pOStave onako
dugacki komadi u sud-za micsanic.
Doda se Saka ili dve kuvane bijele
sitno mlevene koZure i bistre supe od
istih, malo sitnog bijelog bibera.
glavica struganog crnog luka i mald
Solja vinskog siréeta. Sve se lijepO
promicsa i puni u velike govedie be
gike. Glave i jezici nvlage se rukom
uzdu? u bediku, a supa I kozura se
sipa sudom, dobro veze i kuva u ja-
koj vodi od 95 stepeni, Zaustax'n‘_si’:
malo vatra i tako ostanu u slabiiol
vodi oko 75 stepeni 1 sat svega. Iz-
vade se, Stupfaju, okrenu i presujit
se lezeéi uzduz. Drugi dan sece se !
prodaie.

ol A

éta ie ,,Eisiufi-
Kompressor ‘!

Ovo je ventilator naroCite kon-
strukciie, koji ne sluZi samo kao obl
&ni ventilatori, ve¢ potiskuje vaz@uh
tolikom snagom, da ce biti dovolind:
ako lieti radi u mesnici Ya—%2 satds
pa Ce se temperatura dovolino St~
ziti tako da ¢e roba uvick ostati SVE‘;
7a. NaroGito za preporuliti je OV42
komipresorski ventilator onim mesa”
rima, koji imaju mesnice izlozne 5‘-1,“
cu, ili imaju drveni krov ili prodaval
u baraki itd., budu¢i da upravo
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Ovakvim mesnicama vlada najveca
Viu¢ina. Dalje preporutuje se ovaj
ompresor za one radnje, gdje ima
Mnogo muva, musica itd. Ovim se
Naime kompresorom vazduh toliko
Ohladi, da je insektima nemoguce
Ostati u lokalu.

Poradi svojeg nacCina hladjenja
Dreporucuje se ovaj ventilator "za
Osusenje mesa a ujedno naravno i za
ohladjenje. Ventilator namje$tava se
Nekoliko metara ispred mesa i to naj-
hOlje tako da struja vazduha ide ne
Upravo na meso, veé pored njega, jer
8¢ na taj nacin liepSe osusi. Kod su-
Senja  mesa ovim Kompresorskim
Ventilatorom treba biti toliko opre-
Zan, da se pravodobno prestaje sa su-
enjem, jer od predugotrajnog rada
Ventilatora moze meso da ocrni, sto
Prouzrokuje. da se meso musterijama
Cini summnjivo i ako nije iskvareno. Pa
Lu mespicama bit ¢e najbolje, upra-
Viti ventilator tako da struja vazdu-
a ide pored mesa prema izlazu ili
Prozoru. I u ledenicama neka se ven-
tilator upotrebljava na taj nacin. Upo-
reba u ledenicama naroCito je pre-
Dorucliiva, jer kako rekosmo ovaj
Ventilator vazduh u vrlo jakoj mjeri
Osusi. Jedino u klaonicama moze se
Ventilator upotrebliavati tako, da
Struja vazduha ide upravo na meso.

—

Ovaj ventilator moZe se prenosi-
ti i namjestiti, gdjegod je potrebno
(vidi oglas na zadnjoj strani darna$-
njee broja lista) te moZe na vrlo jed-
nostayan nacin da se priklju¢i na
¢lektricni vod u kuc¢i pomocu tako
zvanog kombiniranog okova, koji se
na zelju posalje ujedno sa ventilato-
oI,

Primecujemo jos i to, da ce se
ovaj ventilator sa narocitim uspje-
hom upotrebljavati u proljetno i je-
senje doba, kada poradi velikih kisa
nieso postane sluzavo. Ovo moze po-
svema da se sprecava pomocu ovog
Kkompiesorskog ventilatora.

Dobija se ovaj ventilator u 2 ve-
lidine i to sa 30 i 40 cm dugackim
propelerom. Cijena je prve veliCine
Din 3200.— a druge 2600.— Din. Ra-
zasilja se jedino pouzecem cijelog iz-
nosa. Pored ventilatora -poSaljemo
narucitelju i jednu pilu za kosti ili je-
dan masat (Strajher) ili 20 veéih od-

' nesno o0 manjih kuka. Ovo dajemo

nasim pretplatnicima od provizije,
koju dobijamo kod ventilatora.
Porucite pravodobno za Vasu
vaduju vrlo potrebni kompresorski
ventilator kod uprave »Mesarskog
lista«, p. St. Vid nad Ljubljano. Kod
narucbe posaljite i 500.— Din kapare,

Usprkos mnogih hasi upozorenja
Na nepostene trgovacke putnike stal-
1o jo§ se deSavaju prevare, kojima
Su o3tecdeni lakovierni mesarsko-ko-

asicarski obrinici. Tako je u posljed-
e yvreme dosao u Bosnu, Hrvatsku
'.SIat\-’(}iliju putnik, koji prodaje mesa-
fima papir za zamotavanje, trazi ve-
Ky kaparu a onda ga nestane sa ka-
Parom, Robu ¢e mesar naravno mo-
fat poruditi drugdje, inace naime ovo
S kaparom ne bi jo§ toliko loge bilo.
X nasih smo pretplatnika primili vise

Opija ovakvih narucba, gdje su me-
Sari dali velike kapare, a robu niso
Lrimili, U svim ovim sluéajevina no-
kopije nazive nama nepoznate fir-
b Informirali smo se, §ta zapravo
MWVa s ovim narucbama, koje nisu bile

“VrSene, pa smo nasli, da na kopijama
R&’aznaécna firma HOIJC{: ne postoji.
v Zlog d‘n roba nije 1}9_31&111;1 dakle
'Kog ie JCdIlL)Si&lVétlvi:_ firme nema!
Q - Ovih smo narucbi primetili i to,

SUu cijene papiru vrlo jeftine, tako
ay dedna tvrtka nije u Stanju pro-
| Al papir uz ovako niske cijene.
| ‘Zias—“. tome prema nasem misljenju
tolikumol‘(, Ll'i‘i je onaj varalica sklopio
sar iLr)l p-oslo(}d.’Mredn_ltl.r‘n svaki bi me-
Qije“amz}n ' -d {Jlla 0.l1J1I1!ikc, kakva ic
Stiig dlmnm‘l na me_rm tome ne bi
Jeftinulfl daje kaparu na sumnjivo
: Oby

4 podudaramo: Ne davajte
o 1 tku, ako ga posvelna 'si-
Zagy, € poznajete kao viSegodiSnjeg

l“l_lka poznate solidne firme!
Olje Cc biti, ako se kapara niko-

£

§
Ing :
€ daje, jer svakoj solidnoj firmi

1Znoy

1
Uostaje

Qpntpis na narucbenici te

—

Jos © trgovadckim putnicima.

1 ¢e Vam robu sigurno poslati tocno

prema skloplienom ugovoru sa nje-
nim zastupnikom. U slu¢aju vecih po-
slova firma ¢e sama zatraZiti kaparu
& svaku sigurnost, pa ¢ete onda do-
znaCiti kaparu firmi direktno putem
cekovne uputnice. MoZe naime i kod
postenih putnika, da se desi ovaj slu-
Caj: Mesar obicaje kod svakog posla
da se pogadja sa prodavaocem, jer
mu je to preslo u krv kod kupovanja
blaga od seljaka. Kad mu sada u du-
¢an dodje putnik, on ¢e s njime istom
da se pogadia i putnik u vise slucaje-
va pristaje uz cijene i uslove, za ko-
ie nije oviasten kako ne bi bez posla
izasao iz mesnice ili da mu Konku-
rencija ne odnzme musteriju. Naruc-
ba je sklopljena i potpisana, dali ste
i kaparu, robu ali necete primiti po-
radi uslova, koje firma ne moze pri-
hvatiti, Kaparu naravno putnik je po-
troSio i firma sada mora da Vama iz
svojer dZzepa vrati kaparu. Obicno ée
Vam firma poslati robu za odgova-
rajuci iznos in tako cete u mnogim
sluCajevima dodéi do robe, koja Vama
nije neophodno potrebna umesto one,
§to ste zelili kupiti. U svakom ée da-
kle slucaju biti bolje, da ne dajete
kaparu, osim ako ju tvornica od Vas
zatraZi direktno, Sto ¢e biti slucaj je-
dino kod veéih poslova. Sa putnikom
da:lflev utanacite jedino, kakva Vam se
poSalie roba, kakvi su uslovi placa-
nja, dobavni rok i eventualne garan-
cije, sve ostalo uredite sa firmom.
Tko ¢e ove naSe upute uvaziti,
moze biti ubedjen, da ¢ée biti zadovo-
ljan i sa poslovima. koje ée sklopiti

Sa plitnicima.

spremanje prata.

B 3
sarsk‘»?- Sumnje

nema nijednog me-

10 D&basjégrskog obrtnika od-
Ia-i < ]’T}Ocmka. koji ne bi znao,
qsta o Id‘t te za koje svrhe sluZi.
A ja Drd(l Majstor i pomoénik zna,
geka u tﬂt kobasicaru potreban kao
2 rag; ‘i‘-btﬁ. ler bez njega ne moze
zllc%st} nz toga razloga pa i poradi
tog?d me;{;zemo prat nazvati i tije-
Prem, .

E]l'a i k{;gl-d S€ prat u raznim zemlja-
-J.emaék Ievima na razne nadine. U
gl{e se 2 1 Francuskoj n. pr. izrad-
! I!tzu intra? na Wolfu i tako zvanom
log eSO tskl'juéivo samo od hladje-
Ovy svrha' 4 Svica i Holand ima za
ije U posebnu maginu, koja iz-
ko ZVSI‘{H Sama bez Wolfa, t, j.
Ngq nas ok Cirkular-kuter,  koji - ali
lemagy e jo§ nimalo poznat, U
graditi 10 i Francuskoj poceli su
?)al'ofsi o Ve strojeve, koji su valida
diee ‘s‘feiﬁelll za spremanje prata.
EStrye o] Mnaziva Universal-Kut-
i m_ﬂlacl‘-vecldanas kaZu, da ée
Ve 03?:31} u kratko vreme istisnuti
enje ; o, Stroleve za seckanje, mle-
MieSanje mesa, buduéi da je

na niemu omoguceno proizvadjanje
svih mesnih proizvoda od najgrub-
liih salama do pasteta. O ovom ¢e-
mo stroju pisati o naSem listu iscrp-
nije onda, kada ée stroj biti u praksi
dovoljno isproban. Ceska, Niemacka
Austrija i MadZarska izradjuju prat
od toplog mesa pomocu kveEmagine,
(gnjecilice), Wolfa i mjesalice. Ovo
su nacini, kojima se prat sprema u
stranim zemljama.

Ovaj posljednji nadin i na&im je
kobasicarima dobro poznat, pa se i
kod‘ nas vecinom sprema prat po-
mocu Wolfa, gnjecilice i mjealice
_(m1§ma§ine) i to naravno od nehlad-
jenog mesa. Ovo je sludaj u veéim
kobasi¢arskim radnjama, koje raspo-
!aiu__sa potrebnom maSinerijom, u
manjim i srednjim kobasicarskim
yadnjama medjutim sprema se prat
jo§ na razne primitivne nadine. n. pr.
samo pomoéu Wolfa i ruku, drugdije
opet pomocéu Wofla i gnie&ilice bez
mjeSalice. Ovo su doduSe vrlo pri-
mitivni nacini, ali su dovolino ispro-
bani tako da i ovi na&ini obiéno daju
dobar prat.

Tom zgodom upozoravamo izno-
va sve naSe pretplatnike i Citaoce,
koji ne raspolazu jo$ sa potrebnom
masinerijom za spremanje prata, da
ie tvrtki R. Grudnik, Ljubljana-Drav-
lie, uspielo konstruirati jedan model
gnjecilice (br. 182), koju moZete vi-
diti na zadnjoj strani lista u oglasu
spomenute tvrtke, pomocéu koje je
omoguéeno spremanje prata bez
Wolfa. Ova masina naime ima ispod
valjaka noZ, koji prilikom gnjeCenja
meso i sece, tako da je nepotrebno
mlevenje na Wolfu, ako se meso 4
puta pusti kroz ovu gnjecilicu.

Kako ¢e vec biti poznato, dobija Se
ova masina u tri izrade i to: sa kur-
blom, sa toCkom na ruéni pogon i sa
toCkom na rucni ili mehanic¢ni pogon.
Cijena je prvoj izradi 2000.—, drugoj
2200.—, tredoj 2400.— Din, ako se
plati o primitku. Na otplac¢ivanje od
po 150.— Din mjesecno moZe Se ma-
§ina dobiti uz poviSenje ovih cijena
za 200.— dinara bez ikakve garanci-
je, jedino ostaje maSina vlastnistvo
firme do isplate zadnje rate. Prilikom
narucbe ove masine trcha doznaciti
firmi Din 200.—, nakon Cega se ma-
Sina otpofalje sa pouzeéem od Din
600.—, a ostali iznos otplacuje se u
miesednim ratama od po 150.— Din.
Uz ove uslove svakom je kobasiCaru
omogucena nabavka stroja, koji mu
nurdno treba za njegovu radnju.
Stroj moze Se poruciti i putem na-
ge uprave.

Ima i danas io$ mnogo kobasicara,
koiji kupuju prat od svojih drugova i
to iz raznih razloga. Neki jer nema
potrebnih strojeva, drugi smatra da
mu se poradi malene koliCine spre-
manje ne isplati, a tre¢i smatra da-
pace da sam nije u stanju da izradi
dobar prat. Poradi ovih u prvom re-
du donosimo donji naputak za spre-
manje prata. Neka svaki onaj, koji do
sada sam nije spremao prat to jed-
nom proba. Mogucée da mu u pocet-
ku nece izac¢i ba§ naijbolji proizvod,
nakon nekoliko pokuSaja ali ¢e sigur-
no i on biti u staniu izraditi prvovr-
stan pratf.

Punim pravom moZemo ustvrditi,
da 1 nasoi zemlji ima najmanije 50 %
kobasitara, koji izradjuju prat samo
pomoéu Wolfa ili malenih strojeva
br. 22 ili 32 i dalje bez svake gnjeCi-
lice i mjesalice. Kod ovog nacina naj-
olavnije e, da imamo za stroj tako
zvanu plodir za prat (sa 2—3 mm ru-
picama). Ove plode mogu sc za sva-
ku masinu dobiti kod tvrtke R. Grud-
nik, Ljubljana-Dravlje.

Prat se upotrebliava u glavnom
za proizvodnju boljih vrsti kobasica i
mesnih delikatesa. Kako bi svaki me-
sarsko-kobasicarski obrinik bio u sta-
niju u svojoj radnji proizvoditi sve vr-

sti mesnih proizvoda, rijeSila se je
uprava nasSeg lista za izdanje prve ju-
goslovenske kobasiCarske knjige, iz
koje ¢e svaki kobasicar ili pomocnik
crpiti strucéno teorctsko znanje. Cije-
na ¢e ovoj knjizi biti 160 Din. Izre-
zite iz danasSnjeg broja naSeg lista,
strana 3. porucbenicu te ju ispunjenu
Vasom tacno adresom posaljite upra-
vi naSeg lista, da Vas predbiljezi za
ovu Kkniigu: cijena Din 160.— vaZi
naime iskljucivo samo za one¢ nase
pretplatnike, koji se na knjigu pred-
biljeze, svi ostali morat c¢e platiti
vise,

Naputfak za spremanje prata.

24 sati ispoSceno govece (gladno
i odmorno) ubije se i zakolje, Brzo se
skine koZa i izvadi utroba, meso se
povesi, da se krv iscedi. Meso s¢ ne
pere vodom niti se brise vlaznom kr-
pom. Poslije pola sata skida se od ko-
ske, odvaja se Cisto crveno meso bez
zilja i loja, seCe se tanje i pusta kroz
kvedmaSinu 3 ili 4 puta, (ako nema
kvecémasine, onda se meso na panju
dobro izlupa plosnatim djelom sjeki-
re ili drvenim batom), samelje se na
Wolfu kroz 2—3 mm plo¢u. Onda se
dobro izmiesa, dodaje po potrebi so
i salitra i po potrebi voda, dobro se .
izlupa (ili izmjeSa na Blitzu, mijesali-
c¢i, ili u kadi- s rukama), pa ako se
vidi, .da jo§ moZe da pije vode, do-
daje se so i voda po drugi put i opet
se dobro izlupa. Mete se u Cist suv
sud na ladno, da stoji 6 sati pa i vise
do 3 dana, pa se uzima u preradu. U
slutaiu ako je prat manje slan, nego
to treba, ili ako odmah po izradi nije
odneSen u hladno, on se tako reci
skrati (u$tanfi). Pomodéi se mozZe ali
oprezno. Dodaje se malo soli i dobro
se izriba, ali se odmah i preradjuje,
oprezno sudi i kuva, jer moZe u ka-
zanu ili punici opet da popusti. Radi
se slabijom vatrom i ne &eka dugo.
Roba, koja je bila radjena od skra-
éenog prata, ne moZe dugo da stoji.

Naro&itu paZnju treba obratiti
plodama i noZevima kod Wolfa, koji
mora da su za izradu prata dobro
oStreni, jer u protivnom sludaju ima
opasnosti, da ¢e se meso prilikom
mlevenja ogrijavati, od Cega ¢e svaki
put izadi lo§ proizvod. Kod_.nekgh
Wolfmagina, koje stalno zagrijavaju
meso bit ¢e potrebno mesu pridoda-
vati 1 Wolf zrnati led, koji e meso
u Wolfu hladiti. Opasnosti za noZeve
ili plo¢e kod pridodavanja leda nema.

U nafoj novoj kniizi to¢no ¢e biti
kot svake vrsti mesnih proizvoda,
adje se prat upotrebljava, navedeno
kakay prat treba pridodati i koju ko-
licinu, tako da ¢e svakomu biti omo-
guéeno poluciti dobre proizvode u
svoioi radniji.

cijenu Din 160 —.

Ime 1 prezime:

Mjesro-.'

Ovdje odrezi !

izreZite donju porucbenicu, ispunite je olovkom toénom VaSom adresom te
posaljite u zatvorenom kuvertu upravi naseg lista, koja ¢e Vas na osnovu
te porucbenice predbiljeziti za

. fpoiovenshy mesarsko-hobascaskn Mg

koja ce biti kapital za svakog mesarsko-kobasicarskog obrtnika.

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

lzvolite me predbiljeZiti na I. jugoslovensku mesarsko-kobasi¢arsku
knjigu, te. mi je priposlati odmah ¢&m izadje postanskim pouzecem uz

Ulica i brof kice:

Banovina ;
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G. Rudolf Krni¢ iz Osijeka je zastup-
nik tvrtke R. Grudmf; Ljubljana—
Dravlje. — Isti g. ovla¥ten je primati
pretplatu za na¥ list.

Uprava »Mesarski list«.

Neophodno potrebnu novost
za mesarsko - kobasicarske
radnje predstavlja ,,Eisluft-
Kompressor®, novi venti-
lator, koji u kratko vreme
bez leda ohladi vazduh te

Prodajem: (Za fabrike salama): Jedan
automatski panj sa 7 noZa, potpuno
nov, nije jo! bio u radu; jednu Wolf-
madinu za vele preduzefe, novu; je-
dan kazan za topljenje masti 350 lit.;
jedan elektromotor, glajhitrom, nov,
fabr. A. V. G.; jedan benzinmotor,

lradi i gas%rr, 12 k. sn., na kolimai:n'lu- o ga i osusi. Ako ventilator
o upotrebljen u radu; jednu cirkular . 1 :
testeru motornu za sefenje drva. Radi radi 3 PUta dnevno PO do 1 sata, ostat ce
kupovine obratiti se Zivku P. Djadji- | \/am roba stalno dobra i svjeza. Legla od
- éun, kobasiaru, PoZarevac. i a 3 ’
Mosarski 1 Kobasicarski pomocnik,] mMuva iskljucena. Trosak 1-2 Din za sat
vest samostalnosti, trazi namjeSte- | Nijkakve montaze! Odmah spreman za rad!
nje. Ponude slati na upravu lista
pod »Pomodnike, - = i . L
e = Cijene: Il velicina Din 2600—, I veli¢ina
. Ignac Dolenc iz a pri Ljub- : 2 LE |
Hanl ni identicen s potnikom D. v| Din 3200— Kod naru¢be naznaditi vrst i
dopisu iz Slovenske Bistrice z dne c s <
10. maja 1930, M. L. §tev. 4. — voltazu struje. Tocna uputstva kod :

Urednistvo »Mes. listas.

P_mdam: Wolf FH 15 B, §pricu 10 lit, & M H R
ﬁumas:nu oif ]1tI, transmls:{ud 6 m, R" ® Z A L 0 E
ompresor kompletan sa hladionom - p -
i napravom za led 10.000 kalorija. dr. s o. §os L]nhl}ana — Vi¢

Uyjeti veoma povoljni. — Upitati kod
Daniel Hideg, kobasilar, Vukovar.

Prodam samo bolesti radi - dobro T

iduéu mesnicu i kobasiarsku rad- Automatsku
niu sa svim inventarom, sigurna l

eksistenca. Upuistva kod uprave brz@wagu ‘R

lista. NedostiZno jednostavnil
Ne treba nikakve posiugel
dobijete kod uprave ,Mesar sch lista“ na otpletu a Din

ogﬁaﬁ.ﬂite Nema nadopunjavanja!

: NAZ T 500'— mijeseéno uz cijenu Din 8.500'—. Pored vage dobi-
a3 0. jete i 1 pilu za kosti, 20 S kuka, 2 ru¢na noza, 1 masat,

Ei s . 1 struga€ za panj i 1 struga¢ za svinje. Kobasi¢ari mogu

M@S&i‘ﬁk@m gr_ad.'a]a hiadiona i ledana, dobiti iklijesta za sunku na plo¢l od mermera, 1 masati 1 noz.
Iistu! Wien 1, KEQQ'QBS_Se?? .Davion" vagza ima preko 2,000.000 u prometu.

Reprezentanca za Jugosiaviju u Ljubljeni, Dunajska ¢. 31. | Naibolla svietska marka Naibolja svietska markal

- " g o ¥ .
Bvo maijstore, ovo je kvel za Vas! Bitl 5 hama i sosh Znati aniove

ZARADU

Prepwuﬁam@ stoga gg.

MESARIMA

koji nemaju potrebnis sprava i strojeva za
izradu boljih vrsti

QOvaj novi model kveémasine
dobavlja se uz cijenu od Din
2400'—, a na otplatu 150'— Din
mjesecno stoji 26000— i to na
motorski ili ruéni pogon. Na |
ovoj se& masini meso istodobno
gnjedi i sijece. Masina tezi 46 kg, B
pogonski to¢ak ima premjer pol

metra. Valjki su dugi 28 cm, a salame gung@@
duzina kveémasine bez totka § = -
iznosi 44 cm. Ista masina bez § K@b@SEC& Sﬂhﬁg nesa th-

tocka sa kurblom stoji samo §

Din 2000'—. Doznadite 200" —

Din kapare pa cete odmah pri-
miti masinu.

da se nama obrate za cijene i ponude. NaSe proizvode
razasiliemo dnevno dijelom cijele drZave.

o . .e . .

Ceska industrija suhomesnate robe i mesnih konserva

Braéa Nedeia
Sl. Pozega

;Rﬁ.ﬂ@lﬁ @UDNIK, Liubljana-Dravije.

Specijalno poduzece za projektovanje i izvedenje ve¢ih i manjih hladionih naprava, naprava za
proizvodnju leda, klaonica, mesarskih mas8inskih radionica, mesarnica, delikatesnih radmja it d.

ing. Rauberger, Xoseze, vila Té&nnies, Liublizana V.

To su Vam

najbolji i najmoderniii
/ kobasi€arski strojevi

R R R S Blitz 30 Jitara Wolf 100 mm

cijena 13.500 Dinara cijena 6.500 Dinara
Postavno stanica narucitelja.

Richard Heike, Berlin - Hohenschonhausen

Zastupnik za Jugoslaviju:

Rudolf Grudnik, Dravlje.

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




