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Izlazi mesecéno
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Oglasi po cjeniku
Pretplata za &itava 1940 god. din 30.—.

Kao u poslednja dva broja tako i u
ovom broju nasSega lista donosimo
na f(recoj strani u slikama pregled
nekojih mesarskih potrepslina ozna-
kom novim, danasnjim prilikama pri-
lagodjenim cenama da mesarima lime
pruzimo $to lak3u i bolju orientaciju
kod nabavke istih.

Apelujemo na sve gg. mesaré pono-
va da se pretplate na svoj struc¢ni
glasnik ,,Mesarski list“ i time omogu-
¢e redovito mesecno izlazenje istog,
jer bi¢e njima samo od koristi. Godi-
$nja pretplata za nas list iznosi din
30.— i ra¢una se od dana uplacanja,

a osim toga dobi¢e novi pretplatnici
i sve u ovoj godini ve¢ izasle brojeve
lista. Iznos moZe se poslati i u pismu
u postanskim markama.

Svi mesari, mesarski pomo¢nici i
ucenici (Segrti) treba da u nasem listu
u slué¢aju potrebe oglasivaju jer sa-
mo lim putem posti¢i¢e najbolji uspeh.
Cena malim oglasima je dinara 2.—
po red, a najmanji iznos je 10.— di-
nara. Dopisima za male oglase treba
priloZili dinara 3.— za odgovor. Cena
kod vedih oglasa pak je din 2.— za
kvadratni cm.

Zanatlije kao vaspitaci

(Zanallija doneo je donje)

Nije samo $kola ta koja daje skol-
sko i op$le obrazovanje i Ciji je za-
datak da radi na prosveéivanju Siro-
kil masa, ve¢ ta duznost lezi i na
svima ostalima koji su po inteligen-
Ciji na visjem stupnju od onog na
kome se doli¢ne mase nalaze. O toj
duznosti malo se vodi ratuna i na
nju se ne obazire ni oni kojima je

ona profeesija. Zato se i ne lreba
tuditi $to smo kullurno zaoslali i

_Sto e jo§ neprestano izmedju va-
FoSama 1 scljaka nalazi jaz nepove-
fanja, U vecéini slucajeva taj jaz

Postoji iz opravdanih razloga. Inte-

ligencija i varofani ne trude se, ili

bar slabo se trude, da selu pridju

sa punom iskrenoS¢u i da kulturu
unesu u Sire narodne mase.

Mi zivimo u veku grubog materi- |

jalizma 1 bezdusnog iskoriS¢avanja.
Kad je li¢ni interes u pitanju smal-
ra se, da su sva sredstva dopuStena.
Zalo. ako moral nije na onoj visini
na kojoj bi trebalo da bude, onda
krivimo sebe samo i nikoga viSe.

Prosveéivanje naroda potrebno je
iz nacionalnih, eti¢kih i privrednih
razloga, Potrebno je da mase budu
Nadahnule jakom nacionalnom sve-
S¢u, vazda spremne da se za odrZa-
nje nacionalnosti Zrtvuju do uniste-
nja, a zatim da i moralno i privred-
10 budy gnazne, jer samo kao takve
mogu da ge odrze u danasnjim f(es-
Kim - politigkim i ekonomskim prili-
kama. Najblizi dani jasno su nam
Pokazali kakva sudbina poslize na-
rod keoji u krili¢nim danima vréi sa-
botazu, koji odbija da se bori za SVoj
5.5013‘?!."0]“ 9pstan;ik ikoji e Ziveo u
1]1‘,1:«:1_11 da ¢ée se neko drugi boriti za
njega, a on bez muke da here ]}lc’;-
dove pobede.

Reakeija je vrlo brzo dogla i sva-
kako se, ali dockan uvidelo, da je
robovanje vrlo teSko i da nistenje
narodnog ponosa zna¢i vrlo mno-
80. Sve tlegobe su teske, ali najte-
za je ona kad tudjin gospodari i kad
S€ svakog trenutka sirepi za svoj
ll‘t.'m materijalni opstanak. Bez na-
(‘It?ll;llllc slobode naravno da nema ni
briviedne i zjyot bez njih je oca-
danje, skopéanp sa silnim Zrlvama, a
021]:1}8"- nama iz vekovne borbe za

bodjenje vrlo dobro poznate.
l.h?':?;:}lje narodnih masa u pogle-
i S-lﬂnaln_om, Cll.(‘:l{(,lll'l i prlv\’rcd-
Sve teptm‘la 1 zanallijama u duZnost.
drugom I‘ll)slv'a}jx_ u vezi su jedna sa
noj "a 3 k':'l'l'k‘m]c se radi u slobod-
bini. §q S':IO‘L:.]II‘; :{{ porobljenoj otadz-
Pravdu, moge se ‘;):) -Pf'.“‘ Sl e
Ieljen'l 10 j‘-‘ ncr}_}(‘)nuélcl 1(j O “.eprl‘]a-
na o svoii fad Ao -ll.v(_)rh.ra(‘ju_

Jim interesima i silom ih za-

dovoljava: krienje tih interesa kaz-
njava se vrlo strogo, ¢ak i smrcu.
Svadiji rad, pa i rad zanatlija pod-
lezi strogoj kontroli i isti mora bili
saobrazen inleresima tudjinea.

Slobodne zanallije u slobodnoj dr-
Zavi prirodno je da moraju vodili
rac¢una o sebi, a da bi u tome uspeli,
moraju da Sire krug svojih polro-
Sada. Najveci deo lih potrosaca dolazi
sa sela. Da bi se i polroSaci osposo-
bili za polro$nju, ori treba da budu
ekonomski dovoljno snazni a zatim
nauceni de sve ono Sto mogu dobili
kod zanallija ne traze na drugoj sira-
ni. Prema tome, u tom praveu ima
da se krece vaspilna uloga zanatlija,
_I)tadir zanallija sa seljacima srecom
i po. sili prilika neprikidan je, i tu
povoljnu stranu f{reba iskoristiti 3to
bolje. U svakoj prilici: u radnji, na
uliei, na saboru i t. d. seljaku treba
priéi iskreno i zadobili njegovo pove-
renje. Bez ,nametanja® i kao uzgred,
ulicati na njegovo prosvecivanje jer,
ukoliko se u lome viSe uspe, uloliko
ée se i potrebe seljaka razvijali, ali
ne one $to vode luksuzu, ve¢ one kod
kojih ¢ée seljak zaista imali korisli.

Radeé¢i ovako predano, slarajuéi
se za prosperitet seljackog staleza
isto onako kao za svoj, zanatlije ce
sluziti ne samo svojim inleresom ne-
go i opStim: nacionalnim 1 drzavnim.
Naravno, ne treba shvatili kao da
zanallije lreba da imaju monopol u
radu na prosvedivanju. Naprotiv, ta
duznost lezi 1 na svima ostalima sta-
lezima, Utoliko ¢e uspeh biti vedi i
opsta korist veca.

U ovom poslu, kad se radi o tako
krupnim pilanjima, ne sme bili ni-
kakve demagodgije,

Zanatlije i mogu i treba da budu
vaspilaci selja¢kog staleza. Obostrana
je korist da se ta dva staleza pomazu
1 dopunjuju. Sav taj posao nije lezak,
ali. je koristan i plemenit. Mladji
svel, narocito, treba da mu se preda
svesrdno i neumorno,

Hoce li taj mladji svet poput svojih
pl:ellzodnika, da shvali potrebu mi-
Sl;e_n]a kunslruklivnog iiz svoje gla-
veilda uradu za opsle dobro na-
lazi svoje najveée zadovoljstvo? Ova-
ko nesto od mladjeg sveta s pravom
se zahleva,

Budite pretplatnici

,Mesarskog Lista‘

i inserirajte u njem jer

je za Vas najbolja re-
kliama

_>—

Izmenom i dopunom Uredbe o Stednji
Zivoinih namirnica povean je broj bez-
mesnih dana od dva na (ri.

Tekst te uredbe glasi:

Na ospovu ¢l. 1 Uredbe o izmenama
postojecih popisa i donosenju novih. Mi-
nistarski savet na predlog ministra trgo-
vine i indusirije propisuje ove

Izmene i dupone uredbe o Stednji Zivol-
nih namirnica M. s. br. 643 od 10. maja
1940 godine

CL 1

1. 1 Uredbe o Stednji zivotnih namir-
nica menja se i glasi:

~Sreda, Cetvrtak i petak odredjeni su
celoj zemlji kao bezmesni dani.

U ove dane zabranjuje se svaka prodaja
na malo sveieg teleceg, govedjeg i svinj-
skog mesa. #

Restorani, javne kuhinje idruge ugo-
stiteljske radnje ne smeju ufe¢=dane slu-
ziti jela sa teleéim, govedjim i svinjskim
niesom,

Ova zabrana ne odnosi se na iznuirice
(mozak, jezik, pluéa, srce, dZigerice, bu-
brezi, maramice, creva, slezine i sl.) od te-
ladi, goyedi 1 svinja.

Ck 2

Clanu 3 uredbe dodaje se ovaj slav.

LIznzetno, po predlogu velerinara, moZe
nadlezna prvoslepena opsla upravna vlast
odobriti klanje Zenske fteladi i junadi
ispod jedne godine starosli ako ona nije
podesna za, priplod ili ako nastupi sluéaj
klanja iz nuzde. Odobrenje koje izdaje
opita upravna vlast ne podleze naplali
nikakve takse.”

4 P

Minislar Irgovine i industrije izdaée bli-
7a upuslva za izvrienje ove uredbe.

Cl. 4
Ova uredba stupa na snagu treceg dana
po obnarodovanju u .Sluzbenim novina-
ma'.
M. s. br. 903 2, jula 1940 god. Beograd.

Uputstva za izvrSenie
- -

-
uredba o 3tedniji Zivot
nih namirnica
U cilju pravilne primene Uredbe o Sted-
nji Zivotnih namirnica od 20. maja 1940
godine Ministar trgovine i industrije pro-

pisao je slededs upulsiva:

1. Zabrana prodaje na malo sveZeg lele-
Ceg 1 svinjskog mesa, koja je naredjena
¢l. 1 Uredbe ne odnosi se na prodaju na
veliko.

_ 2. Zabrana prodaje na malo sveZeg lele-
ceg 1 svinjskog mesa i priugolovljenje je-
la u ugostiteljskim radnjama u utorak i
petak ne obulivala meso koje se ne moze
smalrati svezim kao ni Zivolinjske delove
koji se ne smatraju mesom u uzem smislu.

Prema lome se mogu na pomenule danc
prodavati sledeé¢i predmeli: suvo meso,
sirova slanina, masl, loj, unutradnji or-
gani teladi, goveda ili svinja kao: mo-
zak, jezik, pluéa, srce, dzigarica, bubrezi,
maramice, creva, slezine i tako dalje. Islo
tako mogu se na dane utorak i pelak
pricotovljati i jela od pomenutih pred-
meta u ugostiteljskim radnjama.

Kobasice i razni mesni proizvodi izra-
djeni od teleéeg, govedjeg 1 svinjskog me-
sa ne potpadaju pod zabranu ukoliko se
izradjuju iskljuc¢ivo iz jednoga od napred
pobrojanih delova Zzivolinja ili se ne pro-
daju u svezem stanju.

3. Pod pojmom prase u smislu ¢l 2
Uredbe podrazumeva se samo mlado od
krmace od najvece teZine od 40 kg Zive
vage.

4, Javne Kklanice duzne su da vrie naj-
stroziju koniro'u da se u njilovim prosto-
rijama ne vrsi klanje Zenske teladi i ju-
nadi ispod jedne godine starosti, nili
klanje bremenile stoke ma koje vrste (go-
vedi, bivoli, kopitari, ovce, koze, svinje).
Pod bremeniloséu podrazumeva se takva
bremenitost koja se moze utvrditi vete-
rinarskim pregledom na zivoj stoci. Kla-
nice ¢e preduzeli polrebne mere da se
klanje muzke teladi i junadi ispod jed-
ne godine i teladi i junadi iznad jedne
godine u njihovim prostorijama moze vr-
site tek po njihovom odobrenju. Svako
prekoracdenje izdalin naredba prijavlji-
vade klanice nadleznoj upravnoj vlasti
radi progona po zakonu.

5. Nadzor nad izvrSenjem propisa Ured-
be vrie organi opstih upravnih vlasti
prvog stepena drzavne mesne policijske

vlasti, trzni nadzornici i veterinari pri
klanicama. U svrhu vrienja ovoga nad-
zora pomenute vlasti mogu po potrebi
narediti pregled svake radnje koja pro-
daje meso i mesne proizvode. Isio tako
mogu one naredili pregled klanica.

6. Svaki prekrSaj uredbe kazni¢e se
kaznom zatvora do 30 dana i novéanom
kaznom do 50.000 dinara. Nadlezne vlasti
¢e po svakom utvrdjenom prekriaju bez
odlaganja i brzo povesti kazneni postu-
pak i prema rezultalu postupka $to pre
doneti svoju odluku,

Primetha uredniStva. Gornja uredba
oselno pogodila je mesare, narocilo u
manjim gradovima i na selima gde ne po-
stoji moguénost prodaje na veliko i gde
mesari ne razpolaze hladionama i lede-
nicama a nabavka islih u sadainje tezko
doba iz materijalnih razloga uopste je
nemoguca, Kako poznato mesari uzuelno
kolju u petak pa kako mogu odnosno
smedu prodavati svoju robu tako reci
samo Iri dana u nedelji t. j. u subolu, ne-
delju i'utorak (ponedeonik takoredi ne
dolazi u obzir jer seljak i nizi stalez u

‘lai dan uzuelno ne kupuje meso, $to treba

infali lakodjer u vidu) moraju mesari ne-
prodatu robu, koja se iz gore spomenutih

-razloga ne moZe do druge subote odrzati

svgza, ili baciti ili pak zakopali na veliko
n zemlju. Iz toga sledi da je time ogro-
zen njihov obstanak, da ne¢e modi odgo-
varati svojim obavezama prema driavi te
hi¢e 509 i viSe mesara u drzavi pri-
nudjeni da obustave rad, odnosno da sa-
sma zalvore svoje radnje. Ko ée imati kod
toga najvise Stetu? Dali ée porezka upra-
va voditi po tome raduna?

Ovogodisnji
Liubljanski velesajam

Odriace se od 31, augusta do 9. sep-
tembra o. g. i bi¢e ovo 47. izloZbena pri-
redba ove vrste. Obuhvaliée gospodarske
i druge narocile izloZbene grane. U op-
¢enitome izloZeni bice proizvodi narednih
industrijskih i zanatskih grana: MaSin<
ska i kovinska industrija, fina mehanika,
radio i elektrolehnika, osvellenje i ogrev,
kola, bicikli, motoeikli, drvena induslrija,
koZze i konfekeija, tekslilna industrija, krz-
narstvo, kemicka industrija i folografija,
hartija 1 kancelarijske polrepstine, me-
sarske polrepstine. Dobro bice zastupana
induslrija namirniea. L.epo odelenje imace
gradjevinarsivo kao i muzicki instrumenti.
Mnogo biée izloZene fine keramike. bi-
zulerije, stakla i porculana, a obecavaju
nam se jos i druge razlidite privladive no-
vosli, Narodita povezana odelenja imade
wlzlozba pokuéstva®. Mali obrt bide za-
stupan tako, da ¢e on sam tvorili lepu
i velikn izlozbu zanatstva. Za danasnja
vremena od velike va¥nosti biée izlozba:
wPasivna odbrana pudanstva za slufaj
napada iz vazduha®, u kojoj organiza-
ciji sodeluju: Zaslitni ured gradskog po-
glavarstva u Ljubljani, Ministarsivo voj-
ske i mornarice, Banska uprava, Drzavni
higijenski zavod i Vatrogasna zajednica.
Osobilost  bi¢e izlozba pod naslovom:
wZubna tehnika* koju priredjuje druitvo
zubnih tehni¢ara prilikom 30 godidnjeg
poslojanja. Savez domacica priredice ak-
tuelnu izlozbu pod naslovom: ,Na%a
svakodnevna prehrana®. Osim loga bice
jos izlozba: ,Cveéa i povréa®, bastovan-
skog olseka SDV u Ljubljani. Nadalje
izlozba ,NaSa krila® — motorni i bez-
molorni avijoni te modeli. Dalje .Odga-
jiva¢ malih Zivotinja*“. Turizam — od
saveza za promelt slranaca u dravskoj
banovini. Likovna umjetnost i L d.

Narocito skrenemo painju na izloZbu
modernih masina za preradu mesa, me-
sarski alal, uredjaj za mesnice, klaonice
i mesarske radione te sve oslalo Slto je
poirebno mesarskim preduzeéima kao i
industriji za preradu mesa te za racionali-
zaciju obrla.

Dana 8. seplembra odrZaée se na saj-
mistu utakmica jugoslavenskih harmo-
nikasa,

Kao proslih godina tako i ove godine
na sajmistu bi¢e prostrano zabaviSle sa
svakojakim zabavama. Obedavaju nam na-
rocilu zabavu vederne predstave . Totog
teatra®,

Dakle svaki nadéiée na Ijubljanskom
velesajmu nedto za sebe i zalo neka svaki
udesi svoje pulovanje tako za Ljubljanu,
da ¢e to putovanje vezali sa poselom ve-
lesajma,
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13. Berlinska Sunka

Od Sunke se odreze koljenica sasvim,
a donja. Suplja kost se sa uskim S3ilja-
slim noZem najpre odozgo a zalim odozdo
unaokolo od mesa odlusti, a da se Sunka
kod ovoga ne razrefe le ima da ostanc
cela. Sa noZem odlustena Suplja kosl
izvuce se iz Sunke, salamuri se u srednje
slanoj salamuri, zalim se hladnom vodom
opere i subom ~krpom olare. Onda  se
sa kanapom najpre unakrsl, pa zalim
unaokolo ¢vrsto poveZe. Oslavi se 3 dana
na vazduhu da se osusi i u loplom di-
mu svello-crveno udimi. Trosi se vise ku-
hana nego presna.

14. Burgonjska Sunka

Sunke od mladih svinja u leZini od
2—3 kg obrezu se, kosl se izvadi iz njih
na isli nac¢in kao i kod br. 11 i slave se
u slabo slanu salamuru. Nakon salamu-
renja operu se u hladnoj vodi, suhom
yl'p’om izlaru, pa zalim se slave u nakva-
Seni dovedji ili svinjski mehur, koji se
odozgo ¢vrsto zaveZze. Sunka se sada sa
¢vrsiim kanapom unakrslice évrslo sve-
Zze i lada se drZi 3—5 c¢asaka u kljuca-
noj vodi, te se kod ovoga slvoreni vaz-
dusni mehuri¢i sa iglom izbodu. Sunka
se zalim suho iztare i odmah dimi sve-
tlo-crveno u loplom dimu. Trodi se samo
kuhana.

15. Holandska govedska Sunka

Sunka od dobro nahranjenu goveda
obreze se¢ odozgo lako, da koljeni¢no
meso sa debelom lelivom oslaje na Sunki,
doc¢im se Supla kosl sa miSicem odreZe.
Istotako odreze se odozdo sve izvan klju-
¢ne kosli, Ovako priredjena Sunka sala-
muri se u srednje slanoj salamuri i drzi
se posle toga u hladnoj vodi pol sala.
Zalim se kanapom unaokolo ¢vrslo uve-
ze i u loplom dimu smedje udimi.

16. Hamburska dimljena govedska rebra

Sedam zadnjih rebara izreze se lako,
da ne bude u komadu hrskavice. Sa re-
bara ocisli se dobro sav loj. 10 kg soli i
800 gr. salitre slavi se u plitku, Siroku
zeleznu zdelu i Zivo meSa na vatri lako
dugo, dok nije salilra svoju Dboju sa-
svim promenila. Kad je to ucdinjeno isire-
s¢ se solna smesa u klju¢avu vodu i to
5—8 minuta. Nakon loga se soli i salilri
sa rukom, na kojoj mora da bude ¢évrsia
kozna rukavica. Posle loga se pojedini
komadi é&vrsto istaru sve dolle, dok ne
bude dovelno slano, zalim se pospu sa
solju te pusle obeSene na vazduhu 3—4
dana, pa se smedje udime. Na isli nacin
moze se spremili i suSiti i ostalo gove-
dje meso.

17. Lososova Sunka

I ako je u ovom slu¢aju odimljeno me-
S0 u crevima naziva se lakodje Sunkom.
Od svinjskog hrbla, pocevsi od pelog kra-
ljeza sve do bula izreZe se mesna pede-
nica ali brez sala i bez lanke, Zilave ko-
zice, a debela bela leliva oslavi se na pe-
¢enici, Ovi komadi drZe s¢ u salamuri 3
dana da u istoj plivaju, ali je potrebno,
ka se svaki dan vise pula preokrenu.
Zato je bolje, da se uzme svrhu vec jed-
nom upolrebljena salamura, ali bez do-
datka soli, Zalo je polrebno, da se drie
u loj salamuri jedan dan dulje, no Slo
bi se to inade ¢inilo. Nakon salamurenja
. kvase se pol sata u hldadnoj vodi i olaru
sa suhom krpom. U jednom komadu na-
pravi se sa unularnje strane zarez, koji
stize do polovine debeljine i to po celoj
duzini, a drugi se komad sa unutarnjom
stranom u ovaj zarez ulisne. Na oba ko-
mada mora da oslaje spolja debela teliva.
Potrebno je, da oba komada dobro jedan
na drugi ;l}risla]u. Ovako spremljeni ko-
madi stavljaju se u nakvaseno govedje
crevo, koje se sa oba Kkraja ¢&vrsto uveze.
0d jelovog drvela izrezu se duge daS¢ice
2 em Siroke, i poloZe se u podjednakim
razmacima na deliri slrane creva a sa
kanapom se évrsto unaokolo poveZu. Kad
{e to u¢injeno, drzi se 4—5 minuta u vre-
oj vodi izbocka se iglom vazdudne me-
huric¢e, zalim prosusi i u slabom dimu
svetlo-smedje udimi.

18. Djulaska Sunka

- Sunka se ocisti sasvim od slanine i
ovako dobro osoli. 5 kg soli, 1 kg salitre
i 500 gr. silnog Secera, dobro izmeSamo i
ofnemo solili Sunke u jednom burelu,
oje ima odozdo rupu, koju moZemo Zza-
pusacem dobro zapusili, da ne moze is-
curili sok. Sunke solimo u njemu odozgo
plecke, na plecke karbonadle i vratove,
a Sunke i plecela sole se lako dugo dok
se ne znoje pod rukom. Zalim solimo
rebra, kosti okrenemo na gore i posnemo
soljom. Tako posoljene ostavimo 3 dana
na mlakom mestu, a treé¢i dan napra-
vimo salamuru i to onako: Uzmemo 100
lifri vode, 22 kg soli, ume3amo 10 glavica
belog tucanog luka, 20 gr. veninog seme-
na, sve dobro izmeSamo, pa ako nemamo
meru za salamuru, meinemo u tu sala-
muru jedan krumpir, pa ako laj krumpir
na salamuri pliva, znadi da je dovolnjo
jaka, pa sipamo onda nju na ovo meso,
izvucemo zapusad i pustimu salamuru u
jednu kantu za vodu pa je posle ponova
sipamo u ovo bure, pa se ovaj postupak
opetuje 6 pula, ovako ée se salamura
dobro izmesati, Zalim uzmemo jednu das-
ku i opterelimo je jednim teSkim Kka-
menom, Nakon 8 dana moZemo veé izva-
diti rebra, nakvasimo malo u hladnu vo-
du i operemo zalim vrucom vodom. Preli-
vali (reba svaki dan 3 pula, pa ostavimo

karbonadlu 12 dana, plecke 3 nedelja a
Sunke 4 nedelja. Pre vesanja kvasimo
jih u hladnoj vodi i oslavimo komade u
njoj 24 sala, zalim operu se vrucom vo-
dom, pa se veSaju u dim, kad dobiju
crnkaslu-zulu boju, onda su dobre. Kada
naslupi lelo, prospi na njih drvnog pro-
sejanog -pépela, .da* bude sva umolana
pepelom. ~ ‘

19. Danske Sunke

Ove Sunke sluze najviSe eksportu. Svinj-
ski bulovi, moraju pre upotrebe bili dob-
ro izmrznuli pa napravimo dva ureza sa
leve i desne strane, a kraj brunceka i
kljuc¢ne kosli napravimo rupicu lako, da
se rupe saslanu. Kad je to uradjeno [u-
rimo svaku pojedinu sSunku u vrelu vo-
du ali ne duze od 3 minula. Nakon loga
slaze, o Sunke u bure od 200 kg sadrzaja
i kad je napunjeno, nalijemo 50 1. vode,
12 i po kg morske soli, 500 gr. salilre,
1 kg sitnog Secera, 100 gr. lucanog kori-
jandera, pa moramo onda kad lo uradi-
smo, pozvali bacvara, da ne dopre u bure
nili da bude u njemu ni malo vazduha.
Rure metnemo onda u hladnjacu, gde
treba da odlezi 10 dana, nakon ovog vre-
mena mozemo-ih veé eksporlovali. Ako se

primeti, da se pocinje bure kriviti, a po- |

sto ima u sebi veliku jacinu da propusla
sok, je lo znak, da 3unke nisn dobre, veé
ih treba ponovo vadili i precisliti. Ovako
se poslu\m i sa raznim vrsiama mesa,
koje se eksporlira.

20, Dalmalinska Sunka

Svinje, koje se kolju u ovu svrhu, mo-
rajo bili Ssumske i kolju se samo onda,
kad su odmorene. Nakon klanja osiave
se da se ohlade. Sunke kroje s¢ prema
hikusu, kako ko hoée, pa se odmah po-
solju prskanom morskom solju. Soli mel-
nemo onoliko, da bude na Sunki za prsl
debele naslage. Najbolje je da se lo radi
u jesen, pa se Sunke onda melnu na sun-
ce. gde nema praSine, pa se oslavi na-
polju 6 nedelja. Nakon ovog vremena
primelice se, da se so na 3unki slvr-
dila. U pusnicu dalmatinska Sunka ne
dolazi pa je gotova za prodaju.

21, Dalmalinska prSula

Uzme se bilo koje meso izvadjeno od
kosliju i oc¢id¢enu od svih zilica i tvrdih
delova. Kad se to uradilo, sece se u 4-
uglaste komade, soli morskom solju, na-
viuc¢e na zieu i melne na sunce isto kao
i dalmatinska Sunka, s ltom razlikom, da
ne (reba slajati 6, ve¢ samo 3 nedelje.
Ovo mozemo ¢inili ljeli i zimi. Stim je
golova i moZemo je eksporlirali.

22, Holandska leleéa Sunka

Teleéi but izvadimo iz kosli, kao i ku_d
pradke Sunke. Zalim ju melnemo medju
druge Sunke i salamuru, (e naka osltane
tamo 3 nedelja, pa je nakon loga izva-
dimo i ostavimo da se dobro iscedi. Loj
i prljavitina, koja je na Sunki, ofisli
se dobro, zalim nasefemo strugacem za
slaninu sa ledja §lo Sire komade slanine,
koliko nam je polrebno i iseCemo sve
obrezine. Nakon toga uzmimo jedan suhi
svinjski bui, sa malo masnoce i lurimo
ga famo, gde je bila kljucna kost lako,
da je Sunka puna. Zalim uzmemo najpre
parcadi mesa, poprskamo ih cimetom i
pola limunove kore, Sunku obrisemo su-
hom krpom, da ne bude mokra, a slani-
nu, §to smo je lagano izribali, da se ugri-
jala pod rukom, nalepimo ﬂgl'Sunku 1
o onu stranu, koju smo ribali i zamota-
mo lanko slaninu. Zalim izvinemo koZicu
od danke i zamotamo celu $unku u ko-
#icu i obelezimo si, kako umetnosmo Rgv,
da znamo, na kome se mestu .na]azi. Na-
kon toga uzmemo najvecu hc:?;_Lku, ngkva-
simo je u vodu i rasporimo je sa jedne
strane. Kad izvadimo besiku iz vode, za-
motamo u nju Sunku, saSijemo lankom
iglom, zamolamo u krpu, zabelezimo kako
lezi $av, svezemo dobro krpu i melnemo
a vodu, vruéu 100° C. Sunku ostavimo u
vodi da se obaruje voda viSe nesme da
kljuca, drzimo je 6 sali u kazanu, izva-
dimo nakon ovog vremena, preSamo, da
dodje %av odozgo, drzimo da se ishladi,
pa ju na kraju Sto jaée presujemo. Su-
tradan obesimo je na hladan dim, dok
ne dobije zuékastu boju. Od svih vrsti
gunka ova Sunka najglasovitija je i naj-
vi¢e (raZena na svim boljim (rZistima.

23. Holandska ,Laks$unka®

Karbonadle izvadimo iz kosliju lako,
da ostane pedenica cela. Pre soljenja
skinemo onu belu koZicu i svu masnocu
raseCemo ga u pola i stavimo na njega
salitru. Zalim slazemo jedno na drugu
i ostavimo tako 2 nedelje, pa nakon loga
obrisemo ih krpom, rase¢emo uzduZ, po-
praskamo malo sitnim belom biberom 1
odseéemo listi¢e od slanine. Umotamo ga
u okrugle danke, kozicu metnemo preko
jega, ¢vrsto ga uvijemo i veZemo okru-
gim kanapom, vrlo lankim i to kanap
nuz kanap, metnemo u pusnicu, dok ne
pozuli pa ga pustimo, da se ishladi. Pro-
daje se sa nareskom.

24. Sunka sa pepelom

Sunku, za koje hofemo da nam dugo
polraju, vadimo iz vode i zamolamo ih u
vruéi pepeo, kojeg smo prethodno dobro
ugrijali. Nakon toga povese se¢ odmah u

usnicu i ostave u njoj u hladnom dimu

nedelja, Od ovog pepela dobiju Sunke
na sebe neke vrsti oklepa, lako da joj
ne $kodi ni ervi ni muhe. Pre no $to se
Sunke upolrebljavaju, moramo pepeo
ostruziti i Sunku ocelkali.

- ga dobro od masnoce i loja, bul rasetemo

kao to radimo sa ostalim Sunkama, koje
se meéu u stroj. Zalim obesimo Sunku u
usnicu, da se dimi na Taganoj vatri, pa

ad bude koZa bela; sklopime je u kulifu,._
klo-

u kojoj ¢emo je presati, métnemo po
pac i stavimo je u okruglu presmasinu za
Sunke, zalim je letujemo i metnemo u ka-
zan da se skuha. Kuha se 7 sali u vodi,
doploj 90° -C, zalim se izvadi; i melne u
hladnjoéu, pa je time golova. ‘

26. Uzitka prsuta

Uzmemo govedje bulove ili plecke, koje
su dobro odiséene od masnoce i Zilica
olse¢emo ih dugacko do 2 kg lezin i za-
solimo solju, ali tako, da ne dodje soli
yvise od 30 gr na 1 kg pa ih oslavimo 14
dana odlezali, Treci dan wveéé iscedife se
iz ovog mesa polivka, pa metnemo onda
u njo 100 gr. silnoga Seéera i polrebnu
koli¢inu sitnog belog luka. Za ovih 14
dana svaki dan ga 3 pula prelivamo, pa
nakon ovog vremena povesamo, na Sla-
pove i melnemo na hladan dim, gde se
moZze malo i popalili valrom. Zalim obli-
jemo vrelom vodom, melnemo ih na pol-
puno hladan dim, gde ih ostavimo 4 ne-
delje.

27. Uzicka kozja prSula

Meso rase¢emo isto na dvoje, odislimo

na dvoje i oslavimo samo onoliko, da
se moze obesili. Ple¢ke izbodemo na vise
mesla, da se mogu bolje solili, a sole se
odmah, dok su vruée. U soli ilh ostavimo
4 dana, i poribamo lu kozelinu sa malo
belog luka. Mora se zalim 3palovali, da
se rasiri i poprskamo je jos zalim suhom
soljom. U dimu ostavimo ih tako 6 ne-
nedelja, pa kad se skinu, mogu se lako
dugo drzali, jer im ni sunce neée na-
Skodili.
(Naslavi¢e se)

Strutna uputstva

Paprena slanina. Slanina od
prasi¢a 2—3 em debela, sjece se na 10—12
em Siroke trac¢ke. Unularnjoj strani lreba
da se noZem dade glatka povrsina. Ako
je slanina debelja. onda treba da se pro-
se da dobije spomenulu debeljinu,

Ovi tracei se jako naleru solju, dobro
pospe solju i poloZe po duzini jedan na
drugoga. Slaninu treba suhu solili, ne-
sme se u slanu vodu melati jer postane
u njoj mekana. Nakon 8—10 dana (racci
podizu se, so se skine a slanina opere
u ftoploj vodi. Onda se veSaju (racci na
vazduh da se osuse.

Kada je slanina suha, nagini se od ljute
paprike i hladne vode gusta kasa, kojom
se namaze unufarnja strana slanine (a
nikada spoljainja). Tracci osuSe se nalo
u sobi za suSenje mesa kod lagane i
svetle vatre. Da spoljasnja strana dobije
od valre kakvu boju nije potrebno.

Tvrdo crevo
Za hrenovke bezuslovno je polrebno,
da imaju fino i mekano crevo iz raz-
loga, 8to se kod ovih kobasica jede i
crevo. Tvrdo moZe poslali crevo, ako
smesa nije dovoljno masna ili prat nije
upio dovoljno vode. Uzrok moZe Dbili i
u dimljenju. Ako se naime pral nijg
pravilno konzervirao, onda se _cr\:enkasl:}
boja kroz crevo sporo pokazuje i na laj
nacin kobasice oslaju u dimu duze nego
§to treba. Prirodno je, da je crevo po-
stalo tvrdo. Ovaj isti nedostalak poka-
zuje se, ako pudnica nije bila zagrijana
pre slavljanja kobasica u nju ili pak
kobasice nisu bile dovoljno osuSene. Vre-
me dimljenja produzuje se usled loga i

posledica je lvrdo crevo.

Patos u Vasim rad-
njiama

treba da je higijenski, elastican i ¢vrst.
Kako poznato postoji na glatkim pa-
losima opasnost skliznuc¢a zato lreba
da je patos i opor, a narocilo u ra-
dionicama da se odrzava Sto mozZno
v suhom stanju. Ve¢ kod odabiranja
malerijala za palos treba poloZiti paz-
nju na sigurnost kretanja. Ako je pa-
tos prekriven kerami¢nim ploc¢icama
se takav patos najbolje cisli prore-
djenom sapunicom nakon cCega se
tistom vodom oplakne. Najpodesnija
su pak C¢istilna sredstva koja ne sa-
drzavaju masnofe te se njima moze
najlak$e ukloniti masni ostaci. I kod
patosa od betona ili lerrazza treba
mozZnost skliznuéa spreciti. Posto je
patos od betona ili keramickih plo-
¢ica mnogo hladan i tvrd preporuci-
va se da se na meslima za rad pre-
krije drvenim podnoznjacima Koji
ujedno ¢uvaju od vlage. Da podnoz-
njaci ne klize to treba njih svezali je-
dan do drugog. Na mestima za po-
sluzivanje treba da je cilava povr-
Sina patosa prekrivena tim podnoz-
njacima kako bi se eventualna skli-

l zavanja i povrede nogu sprecila.

Sirite . Mesarski list“!
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Pali ako ne-u-tolikoj meri kao me-
so, polpada ‘i mast u red namirni-
ca koje se vrlo rade kvare. Nau¢nim
iztrazivanjem postiglo se ‘da se odr-
Zzanje maskl pretoplenjem, | $lo  Cini
tako re¢i proees’proci$cavanja, mo-
ze usavrsill. Svakeme mesaru pozna-
lo je da se pretopljena mast duze
odrzi nego slanina. Vremenom mast
narocilo kada je duZe vremena izlo-
Zenar svellosti i vazduhu priuzima-
njem kiseonika uzeze.

.. Kako javljaju iz Nju Jorka uspelo
je poznatom preduzecu mesnim pro-
izvodima Swifl &iCo u Cikagu nakon
10 godisnjeg iztrazivanja mast lako
preparirati da pa i ako je duze izlo-
zena svellosti i vazduhu, ne uZeze.
Masti pridodan je najme sok od dr-
vela . Guaiac™ u vrlo maloj koli¢ini
— jedna desclina procenta od lezine
masli — a da mast kod loga ne ulrpi

mikakve promene u kvaliteti ni u
ukusu. Sok drvela ,Guaiac”® Lkoje
raste u zapadnoj Indiji i srednjoj

Americi i koje. se sada ponovo nasa-
djuje u Floridi ve¢ je poznalo sred-
stvo koje se upolrebljava u induslriji
zivolnim namirnicama za sprecavanje

oksidacije. Ova masl uvozi se navad-
no pod imenom ,New Bland Silber
Leaf Brand Pure® te imade Lo

preimucdslvo da vazduh i svetlost ne-
maju ulicaja na njezin sastav, da se
tri pula duze odrzi nego oslala mast
i da ne treba da se drzi u hladioni
ili ledeniei.

Poljoprivredni glasnik donosi u svojem
D. broju, svesci za 1. marl, uvodnik, iz
rera Jase Janji¢a, o soji i njenome ga-
jenju, uz mnogobrojne ilustracije. Zani-
mivljiv napis o jednoj novoj vrsli lopole,
Houdu od drvela™ daje glasovili madjarski
strucnjak Bela Dorner. Posebnim ilusiro-
vanim ¢lankom prikazan je rad Slanice
za oplemenjivanje biljaka i konlrolu se-
mena u Cluju, u Rumuniji. Povodom 70-
godisnjice prof. dr-a Olona Frangesa, biv.
Ministra poljoprivrede, daje urednistvo
opsirniji prikaz njegova Zivola i knjizev-
nog strucnog rada. Praktiéne, krade be-
leske su iz oblasti proizvodnje i gnojenja
bilja, slocarstva i zivinarstva. Posebna,
stalna _rubrika | Poljoprivrednog glasni-
ka* DEI€Zi kretanja  inostrane poljopri-
vrede, a zavrino dati su referati o nowviil,
nasim i stranim, poljoprivrednim publi-
kacijama. — Casopis izlazi svakog 1. 1 15.
u mesecu na 16 sir. vel. formalta, a cena
mu je na godinu din 130.— (za drustva i
ustanove din 160,—). Uprava lista: Novi
Sad, Sremska 6. ;

Jedna odliéna vrsta lopole za poljopri-
vredna gazdinstva. Red je o jednoj kod
nas jo$ nepoznaloj, americkoj vrsli to-
pole (,Populus Robusla“), koja, bolje ne-
go bagren, uspeva i na peskovilom, 1
modévarnom, slatinastom 1 uopste [osem
zemljistu. Podrobnije o lome nalazimo U
zasebnom, ilustrovanom napisu, u naj-
novijoj svesci ,Poljoprivrednoga glasnika’
(br. 5 za 1. mart). Pisac, glasoviti ma-
djarski poljoprivredni stru¢njak Bela Dor-
ner, imao je prilike da na jednom vlaste-
linstvu vidi vanredne uspehe sa ovom lo:
polom, koju naziva ,¢udo od drveta®, I
nesumnjivo bi vredelo i kod nas u¢inili
pokusaje sa kulturom ovoga drveta, koi€
vrlo brzo raste, a uz lo je odligne kakv®
¢e, te upotrebljivo Za razne syrhe.

Vaznost Ciséenja semena zg setyth |°-
meljito ¢iséenjeé Semena zy getyu # N250]
se poljoprivredi joS vrlp gesto propusia.
Na§ poljoprivrednik nije jos df}"UlJ"(:
svestan o© ogromnim giotama koje  rpe
poljoprivredne kulture od neociséena se-
mena, a i ne raspolaze podesnom masi-
nom za c¢iS¢enje, W Ssvome gazdinstvu. U
najnovijem broju ,.Poljoprivrednog glas-
nika®, svesci 6. za 15 mart, nalazimo na-
pis u kojem se razlaze u ¢emu s¢ la
Stetnost od neprocisena semena sasloji,
i istie neophodna polreba valjanog ma-
Sinskog uredjaja u tu svrhu. oSlo nas
seljak nije svagda u mogu¢nosti da na-
bavi sebi takvu jednu modernu maginu,
savelno ‘je obaviti (u kupovinu na za-
druznoj osnovi.

O sisama kod svinja. Za pravilan
razvoj prasica vazna Su u prvom re-
du materinska svojstva krmage, naro-
¢ito njena mlec¢nost, poito, kao Sto
je poznalo, ishrana prasica u prvim
nedeljama Zivola zavisi u glavnom od
mleka krmace. U poslednjem broju
..Poljoprivrednog glasnika* (sveska 6,
za 15. mart) nalazimo strucan c¢la
nak o sisama kod svinja, 1z perd
dr-a Dragana Ilancica, docenta Vete
rin. fakulteeta n Zagrebu. Pisac pod”
vladi da je za prosudjivanje mlec¢no”
sti neke krmacde vazno da 1i krmal®
ima pravilno razvijeno, lepo | ‘-ifuc_'
sa dovoljnim brojem sisa. R:lzloil}';
kako stoje u tom pogledu pojedi”
pasmine, posebno naga mangulica. P
sac istice moguénost da se uzguj““ﬂ.
izborom prosec¢ni broj sisa u pone
pasmini povisi.
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Obiine masine za seckanje mesa i njih delovi

Masina br,. 10—12 20—22 32 . 42 Br. 801 ceveice br. 1012 20—22 32 42
din = 125 DB(FER )= din 12 i el
sa lotkom din - 380 500 950 Br. 315 lo¢ak  din - 100 120 180
nozevi levani 6 12 14 G0 Br. 316 obru¢ din 26 38 48 100
nozevi kovani 14 28 32 130 Br.317 rucica din 24 36 42 —
ploce levane 10 18 22 80 Br.318 uvojc din 8 12 14 20
plode kovane 20 36 48 160 Br. 319 puz din 30 58 70 120
plo¢e za prat 16 76 86 200
Masina monlirana na zascbnoj spravi, velicine 22 32 42
Br, 212a Slroj za ruc¢ni ili molorski pogon din ~ 850.— 950.— ‘117(}.—
Br, 212b Stroj kao 212a sa stalkom . . . din 1200—  1300.—  2100.—
: Br, 212¢ Kao 212a samo za molor . din 950.— 1050, -~ 1800.—
Br, 183 Stroj za punjenje, 4 litara . . . . . . . . . . . . . . din 000—
\ Br. 194 Stroj za punjenje, sadrzina u lilr 6 8 13 20
cena din 2800.—  3200.— 4200.—  5000.—
Br. 209 Najnoviji ,Volf*, velike kapacitele
TR ’promcr plo¢e mm 98 114 130 150
cena din  4800.—  5800.—  7000.—  8500.—
Br, 221 Stroj za sefenje, promer plote 2 mm . . . . . . . . . din 1800.—
ili isti veci, promer ploge 98 mm . . . . . . . . . din 2200.—
Br. 301 Ceveéica za stroje za punjenje kobasica . . . . . . . . din 35—45.—

Cene za ploée i noZeve

=
L Pro- =
: xﬁ* m':r Rupice u mm Noievi

& om.
L 2| 3 [4-13[1528] 90

13 | 220 | 200 | 180 | 160 165
15 | 350 | 530 | 510 | 290 220
i 20 | 450 | 420 | 400 | 380 | 320
= ; -~ -r‘v -__-1‘.'--"' | ] | |
Ya OSlrenje raduna se za promer plote od
e 9 10 11 12 13 15 20
i 5.— 6.— 7 S S 10.— o —

T T T R——

138

149

256 a6
Br. 56 Bik za izlozbu od keramike, vidina 18 em, duzina 37 em . . din 300.—
Br, 134 Kantar sa kukom i lancem, nosivosl u kg . . 100 200 300
din 380.— 160, 360.—
Br. 135 Kantar sa kukom, nosivost n ke s =ow 100 200 300
din 380.— 460.—  560.—
Br. 138 Tezulja za na lezgu, nosivost u kg . . . . . 10 15
din 850.—  950.—
Br. 140 Kantar sa kosarom, nosivost u kg . . . . . 100 200 300
din 420— 540.— 620.—
Br. 149 Aulomaiska vaga . . . . . . el e d e O =
Br. 244 Svinde za izlog, visina 13 cm, duZina 14 o et el i JAU =S
Br. 256 Krava za izlog, velitina kao br. BRE & e s niieg o Bdin aliEslae

Razlicite ruine mesarske kuke

AN

i O

Ja‘.

Duzina i debeljina poedinih kuka u mm

6120 TXI50 8180 103200 12)X220 153250

Br. 58 Okreina kuka din — — —_ PO 2R —
Br. 59 Pravokutna kuka . . . . » — g - 4— 68— 8— 10—
Br. .60 .SE KN, comve an oges i 29— 3— 4— 6— 8— 10—
Br. 61 Pravokulna kukasadrikom — — — 9— 12— 14—
Br. 6la ,S“ kuka sa drikom . . — — — 9— 12— 14—
Br 620 Rukatsatokom = o . o a3 - 10— 12— 14— — =t
Brd 70 GRukatsaiuhomys &5 2, 05 1, - — - PESE AV Tad o
Br, 78 Kuka za na cev . W e 6— 8— — —_ = =
Br. 80 Okretna dvostruka kuka . = — 18" 09— SR 25
BrE 2R R OKreina Tk U KRS e S i — = e A ey sy
Br. 424 Kuka sa glavicom . . . — B 6— T7.— — o

Trajno blistave kuke od E-elika'koji nikada ne rdja 3009, skuplje.

Kuke za na reme, u drvo ili zid

kositrane (nekoje dobiju se od trajno sijajno svetlog Celika, a ne-
koje od trajno sijajno svetlog Durala

Br. 63 Velika kuka za u zid, duzina 16 i 20 cm

Br. 64 Kuka sa navojem za u drvo, duzina 16 i 20 em

Br. 65 Kuka za na gvozdenu remu, veli¢ina 7x70 din 5.—
Br. 65a Kuka za zabili u drvo, veli¢ina 7%x70 din 4.—

din 16.— 20—
din 18— 24—
8<% din 6.—
8x9% din 5—

Br. 66 Kuka za wremn, duZina . . cpeiiale aeicm, oh 8 10 13 16
din 5.— 6.— 8— 10—

Br: 67 'Kuka.za n:aremu, duzina . 00w . . . L cmy 38 10 13 16
din 6.— 7.— 9— 11—

Br., 68 Kuka ovalna za uremu od Durala (Roslfrei cm 8 10 13 16
din 12— 14— 18— 28—

Br. 74 Kuka velika za u zid od Durala (Rostfrei) . . . . . . . . din 38—
Br. 74a Kuka za u remu, zid ili drvo, mala, srednja, velika din 14— 18.— 28—
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LEZAK IN BOK

PI\IO\IARNE UNION
LIUBLJANA

se najbolie priporoca!

\

kao i sve ostale vrste osiguranja
vodi

SLAVIJA

jugoslavenska osiguravajuda
banka

u LIUBLJANI

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

LJUBLJANA

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

CELJE, MARIBOR, SKOPLJE, VRSAC

Centrala:
Podruinice:

Ekspoziture:

ZASTUPSTVA SVUDA!

k. i A

JRSEISAELESRAMOLIALIAN

31. august—9. septembar 1940

Bogati izbor indnstrijskih i obrtnih izrada
MESARSKI STROJEVI

Zasebne izlozbe: Pokuéstvo. — Vazdudna odbrana. Gojenje
malih Zivolinja. Nasa svakodnevna prehrana.

Zubarska tehnika. Perjatina, golubovi i zecevi.
Likovna umjetnost. Turizam. Vrtlarstvo.

Na Zeljeznici besplatan povratak, na polaznoj stanici treba sa voznom
kartom Kupiti i Zutu Zeljeznicku legitimaciju, koja stoji din 2 —

GOLDNEROVI

MESARSKI APARATI
OSNOVANO 1906

BRACA GOLDNER
SUBOTICA

TRAZITE PROSPEKTE 40!

za mesarsko-kobasicarski zanat

Imade slede¢u sadrZinu:
I. Odelenje sloke. II. Stru¢ni deo za mes.-
kobasi¢. zanaf. III. Mesarsko-kobasi¢arski
pribor. IV. Recepini deo sa 281 recepata.
Knjiga je Stampana na srpsko-hrvatskom jeziku (latinicom).
Koji istu joS nema, moze je porucili kod uprave ,Mesarskog
Lista®, Ljubljana—Dravlje.
Cena knjizi u plalno vezano din 88.—

L. JUGOSL. STRUCNA KNJIGA

e
. e AR
e s m—
s T —
et ——

1

fl‘ﬂ

|

i

Zastopstvo:

Praprotnik Domiale

Kuplm
vsakovrsne polovne
MESARSKE MASINE

Creva

po najpovoljnijim
cenama mogu se

dobiti kod v
DD.izradierera || SDR UK

LJUBLJANA-DRAVL]JE
KOVASKA ULICA 2

Kupujemo stalno vsakoovrsna creval

—
—

Magina Vama ne guia, gnje€i meso, ogrija pral,v vrlovslab-o
sjete. — Posaljite postom sve noZeve i ploCe u siru¢no oStrenje

R. GRUDNIK-u, Ljubljana — Dravlje |

=

Izdaja Konzorei] Mesarskega lista, Ljubljana—Dravlje. — Predstavnik konzorcija Demfar Mirko, Ljubljana — Odgovorni urednik Grudeik R.
Ljubljana—Dravije — Tiskarna ,Sava“ d. d. v Kranju. Predstavnik Vilte Pesl, Kranj



