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MESARSKI LIST
Stručni Sisi za mesarski, kobasičarski i srodni obrt.

Izlazi mjesećno.
Uredništvo i uprava p. Št. Vid nad Ljubijano.

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

Važnost velesajmova.
Svaki pojedini trgovac ili indu­

strijalac već iz financijalnih razloga 
nije u stanju, da svoju prodajnu or­
ganizaciju tako organizira, da bi za 
svoju robu uspio zainteresovati sve 
mušterije i na svim tržištima, koja za 
njega dolaze u obzir. Kad bi to i poL 
kušao, u većini bi slučajeva rezultat 
bio negativan. Tu sad nastupa vele­
sajam !

Interesenta se jednostavno pozo­
ve na velesajam, da si tamo razgle­
da izloženu robu, umjesto da ga se 
posjećuje i traži, što zahtjeva mnogo 
truda, troškova i vremena. Isto će se 
i kupac odlučiti za posjet velesajma, 
ako znade da će na njemu naći sve 
ono što treba. Kupac želi na velesaj­
mu da nadje veliki izbor robe od naj­
boljih tvrtka iz industrijskih i obrt­
ničkih grana te će pogledati sve pro­
dukte, za koje drži, da bi ih u intere­
su proširenja svoga poslovanja mo­
rao uvesti u svoj posao.

Naša je industrija nastala iz nuž­
de, da se zadovolji domaće tržište. 
Ona ga je unatoč gospodarske krize 
zadržala, ali ga još nije potpuno 
osvojila, jer mnogi kupci misle, da 
ie samo ono dobro, što produciraju 
stranci. Ovo će više puta i biti slu­
čaj kod industrija, koje su u počet- 
nom stadiju svoga razvitka, a kod 
ostale domaće industrije naći će ku- 

M>ac sigurno proizvode, koji bolje od­
govaraju našim potrebama nego
strani proizvodi, koji su u prvom re­
du predvidjeni za onu zemlju, u kojoj 
se proizvode. Tako su na pr. počele 
teke njemačke tvrtke u našoj zemlji 
Propagirati ogromne kobasičarske 
strojeve, koji za naše prilike nisu ni- 
ttalo podesni, dok u našoj zemlji po­
stoji za naše prilike upravo odlična 
specijalna tvornica za kobasičarske 
?.trojeve, čiji su proizvodi od najbo1- 
'Jeg materijala te konstruirani tako, 

odgovaraju potrebama naših ko- 
I tsičara. Naši čitaoci znadu, da je to 
. jugosl. tvornica mesarskih potrep- 
^'ta, K. Grudnik, Ljubljana-Dravlje. 
^rva tvornica izlaže svoje poznate 
[, 'Szvode ove godine i na velesajmu 
. Zgrebu od 13. do 22. sept. 1930,

na novosadskoj izložbi od 27. sept. 
do 6. oktobra 1930 i u Ljubljani od 
31. avg. do 15. sept. 1930. god.

Najstariji sajam u našoj zemlji je 
Zagrebački zbor, koji je počeo svoje 
priredbe specijalizirati na taj način, 
da izdvaja one industrijske grupe, za 
koje izlaganje nije aktuelno, a forsira 
opet one, kojima je propaganda po­
trebna radi sezone ili drugih prilika.

Na ovogodišnjoj jesenjoj priredbi 
Zagrebačkog zbora priredjuje se spe­
cijalni sajam pod naslovom »Hotel- 
Kuća-Kuhinja«, drugi pod naslovom 
»Gradjevinarstvo« i treći »Prehran- 
bena industrija«. Sva ova tri speci­
jalna sajma čine jednu cjelinu te će 
biti za mesare i kobasičare, koji su 
velikim djelom i gostioničari, restav- 
rateri i kućevlasnici, vrlo interesant­
ni. Naročito izložba mesarsko-koba- 
sičarskih strojeva i alata i izložba 
mesnih proizvoda i delikatesa, suho1- 
mesnate robe i konzerva sviju vrsti. 
Sajam se kako rekosmo otvara 13. te 
traje do 22. sept. 1930.

U Ljubljani otvorena je 31. avgu­
sta jesenja izložba uzoraka uz koju 
se priredjuje šumarska i lovačka iz­
ložba, izložba i sajam domaće stoke 
itd. Sajam traje do 15. septembra.

Prvi puta će se ove godine odr­
žati veliki sajam uzoraka u Novom 
Sadu. I tamo će interesenti za me- 
sarsko-kobasičarske strojeve naći iz­
ložene proizvode naše domaće tvor­
nice, R. Grudnik, Ljubljana-Dravlje. 
Naši čitaoci iz Dunavske banovine, 
koji teško mogu posjetiti ljubljanski 
ili zagrebački veliki sajam, neka po­
sjete izložbu u Novom Sadu te si ta­
mo nabave sve što im za njihove 
radnje treba.

Za sve su sajmove dozvoljeni 50 
postotni popusti u vožnji. Legitima­
cije mogu se dobiti uz cijenu Din 30 
kod novčanih zavoda, putničkih ure­
da i kod ureda dotičnog velesajma.

Uvjereni smo, da će naši čitaoci 
na ovim izložbama naći mnogo toga, 
što im je potrebno da u svoje kuće 
uvedu i da će naučiti mnogo toga, 
što će biti od velike koristi njihovom 
poslovanju.

Potreba stručnog glasila.
Svojedobno izlazio je u našoj 

A-, h neki drugi mesarski glasnik, 
Ja je pretplata bila 7 put veća od 
retpiate^ našeg »Mesarskog lista«, 
anas još iziaze stručni glasnici 14- 

^vno, čija je pretplata Din 320.— 
^khsnje, drugi opet izlaze mjesečno, 
r njihova je pretplata 120—200 đina- 
Vjš donose ovi glasnici ponaj- 

.oglase i tržišne izvještaje dok 
ridanja iz struke vrlo rijetko ob- 
$tr3u. Naš neophodno potrebni 
la2i chi »Mesarski list« takodjer iz- 
nosi^icsečno, a njegova pretplata iz- 
nalaz - dinara. U listu stalno se 
izvon6 recepti za kobasičarske pro- 
sarsj,e’ obradjuju se pitanja iz me- 
$avjpf- 0basičarske struke, daju se 
0hisu- Za nabavku strojeva i alata, 

inf Se hladione i td., a unatoč to- 
kobasi^^vanje sa strane mesara i 
Se staiCara ne odgovara trudu, koji 
niesar n-° u^aže u list. Naskoro svaki 
a Dretni1 ^?^asioar rado prima list, 
tohi hl, atn'ka sa uplaćenom pretpla­
to i >a tek °ko 1000, dok bi kod 
nbrtjj-i'oOO mesarsko-kobasičarskih 
bUde n . u našoj državi moralo da 
Patnika ^anje 10 hiljada pravih pret- 
0rhn. ‘ Ne znamo u čemu leži uzrok

t k(x]0^a^.a,ni(? ?ve naše prijatelje, 
°nh kolega preporuče naš

list te ih ujedno i upozore da nam 
doznače pretplatu, jer nam je izdava­
nje lista inače veoma otežano.

Stručni je glasnik naročito u na­
šoj zemlji mesarskom staležu vrlo 
potreban, jer samo na taj način će 
naš mesarski stalež moći doći ’na 
onu visinu, koja mu pripada i koju 
su mesarsko-kobasičarski obrtnici u 
nekim zemljama već postigli. Fran­
cuski, engleski, američki, švedski, 
njemački i drugi mesari imaju vrlo 
intenzivno uvedene glasnike, koji 
izlaze dnevno kao stručni glasnici a 
ujedno i kao novine, koje donose svo­
jim čitaocima najnovije domaće i 
svjetske vijesti, tako da im druge no­
vine nisu potrebne. Njemačka »All- 
gemeine Fleischer-Zeitung« u Berli­
nu n. pr. izlazi u dnevnoj nakladi od 
preko 100 hiljada primjeraka na 8 
strana. Nedjelska izdanja imaju nor­
malni opseg od 24 strana. Uz to ima 
ovaj dnevnik svakog četvrtka prilog 
za kobasičare, a svaki petak prilog 
»Fiir das Meisterhaus« sa bogatim 
izborom ilustracija. Malo po malo će 
se i naš list razviti tako, da će za 
godinu dve dana postati tjednik. U 
slučaju boljeg interesovanja. naših 
mesarsko-kobasičarskih obrtnika mo­
gli bismo početi i sa izdavanjem dva 
puta nedjelno, a docnije mogao bi

naš list da postane i dnevnik. Naža­
lost, kako rekosmo, ne nailazimo^ na 
dovoljno razumijevanja sa strane za- 
interesovanih krugova.

U interesu staleža konzorcij će 
»Mesarskog, lista« izdržati i u ovim 
nepovoljnim prilikama, jer mora doći 
vrijeme, kada će svaki mesar i ko- 
basičar osjećati potrebu po svome 
stručnom glasilu, jer će uvidjeti da je 
bez toga svaki napredak u poslova­
nju nemoguć.

Kako smo već kazali izlazi naš 
list sada redovito mjesečno. Mnogi 
će se mesari čuditi zašto onda list 
primaju samo 4 puta godišnje. Svima 
ovinm javljamo, da se list redovito 
mjesečno razašilja samo pretplatnici­
ma sa uplaćenom pretplatom ili oni­
ma, koji su se predbilježili na list 
posebmm dopisom. Svaki mesar ili 
kobasičar, koji želi list redovito pri­
mati, neka dakle upotrebi priposla- 
tu mu dopisnicu te nam putem nje 
javi, da želi list primati redovito.

Uprava će sa redovitim slanjem li­
sta odmah početi te će mu priložiti 
ispunjenu čekovnu uputnicu, putem 
koje će moći podmiriti pretplatu.

U svim gore spomenutim zemlja­
ma postoji opsežna mesarsko-kobasi- 
čarska stručna literatura, koja je 
omogućena jedino poradi velikog 
razumijevanja i pomaganja sa strane 
mesarsko-kobasičarskih obrtnika. I 
naša se je uprava odlučila za izdanje 
prve stručne knjige za mesare i ko­
basičare i nadajmo se, da će ova ide­
ja naići na dovoljno razumijevanja 
te da će naši čitaoci svojim predbi- 
Iježnim naručbama omogučiti ovo iz- 

! danje.
U interesu mesarskog staleža i 

svojeg stručnog glasnika kao i svo­
jem vlastitom interesu podmirite da­
kle pretplatu i predbilježite se na I. 
jugoslavensku mesarsko-kobasičar- 
sku stručnu knjigu pomoću poručbe- 
nice, koju donosimo na 3. strani da­
našnjeg broja lista.

Izvoz sirovih koža iz naše kraljevine.
(Iz »Glasnika« zavoda za unapredjivanje spoljne trgovine).

U našoj državi pada godišnje si­
rovih koža sviju vrsta za vrijednost 
od nekih 300 milijuna dinara. Od to­
ga se izvaža za 240 milijuna dinara, 
dok se ostatak preradjuje u našoj do­
maćoj industriji koža, koja se je zad­
njih godina znatno razvila.

Prošlogodišnjom medjunarodnom 
konvencijom ukinulo je 24 države iz­
voznu i uvoznu carinu za sirovu ko­
žu, pa je jasno, da taj zaključak i na 
naš izvoz povoljno djeluje. Počeci 
godine 1930. pokazuju znatan napre­
dak izvoza specijalno u govedjim i 
telećim kožama.

Nažalost je naš izvoz u tim siro­
vinama prilično manjkav i neuredjen. 
U pomanjkanju direktnih veza i do­
brih agencija naši su izvoznici prinu- 
djeni prodavati robu kroz bečke, po­
štanske i tršćanske komisijonere, za 
koje se ne može uvijek kazati, da po­
trebne likvidacije izvršuju najkulant- 
nije.

Govedje kože izvažamo godišnje 
u vrijednosti od ca 60 milijuna dina­
ra. Cijene koje za našu robu posti­
zavamo niske su i nikako ne odgo­
varaju svetskom tržištu. Izvažamo u 
Njemačku, Austriju, Madjarsku i Če- 
hoslovačku. Roba se plasira teško a 
mnogo krivnje je i na nama samima. 
Neuredno manipuliranje koža od me­
sara, neuredne klaonice i drugo ubi­
jaju ugled kvalitete. Kože su u ljet­
nim mjesecima pune tako zvanih 
ugoraka, to jest uboda jedne vrsti 
muha (štrk ili obad, Dasselfliege). Po 
nekoliko kilograma blata leži na ko­
ži, jer je živo blago takovo izašlo iz 
staje. Trebalo bi uništavati uzročni­
ke ugoraka, kao što se čini u drugim 
državama, i to pokrivanjem živog 
blaga tankim mrežicama na hrptu, i 
mazanjem raznih ulja. Trebalo bi vi­
še čistoće u stajama i više opreza 
kod skidanja koža. Mnogo milijuna 
dinara gube se kroz tu nepažnju a i 
naš izvoz zapinje. Udružene države, 
koje su glavni producenti u gotovoj 
koži, nisu kupci za našu robu, jer je 
neuredjena, premda je kvaliteta ina­
če veoma dobra. Uslijed nove carin­
ske politike Amerike trebali bi više 
pažnje da posvetimo uvozu sirovina 
u tu državu, jer će industrija Europe 
mnogo izgubiti. Trebalo bi direktnih 
veza i dobrih naših zastupnika.

Teleće kože izvažaju se za vri­
jednost od ca 30 milijuna dinara go­
dišnje u Njemačku, Austriju, Francu­
sku, a i Udružene Države su od vre­

mena do vremena kupac za našu ro­
bu. Kvaliteta robe je vrlo dobra, a 
ove se kože i bolje čuvaju nego go­
vedje. Malo više truda još kod svla­
čenja koža i postizavali bi internaci- 
jonalne cijene.

Telećim a i govedjim kožama 
mnogo štete nanosi pomanjkanje do­
bre soli za konzerviranje istih. Mor­
ska sol, koja se većim dijelom podje­
ljuje sakupljačima, ne odgovara, jer 
je gruba, izdere kožu, nastaju rupice 
i solne mrlje i uopšte nejednako kon­
zervira. Kod podjele industrijske soli 
trebali bi više na to paziti.

Uredjenjem aukcija u tuzemstvu 
po uzoru organiziranog inostranstva 
privukli bi mnogo prvorazrednih ku­
paca i postizavali bi svakako više ci­
jene negoli danas, dakako uz predu- 
slov dobrog i tačnog sortiranja i do­
bre izradbe.

Janjeće i ovčije kože izvažamo 
za vrijednost od ca 70 milijuna dina­
ra i to ponajviše u Čehoslovačku, 
Austriju, Njemačku i Italiju. Premda 
bi i mnoge druge države bili kupci 
za naše kože, koje onda iz druge ru­
ke uz više cijene kupuju, izvoz nije 
dovoljno organiziran. Nešto krznar­
ske robe ide u Poljsku. Cijeli posao 
bazira u glavnome u rukama tršćan­
skih i bečkih komisionera. Koliko se 
robe u glavnoj sezoni ne proda, ša­
lje se ista u razna skladišta Trsta, 
Beča i Leipziga u komisiju, gdje leži 
prilično vrijeme, plaća se visoka na­
jamnina i pod konac konca gube se 
novci.

Dobrim novim vezama i zastupni­
cima naših ljudi izbjegli bi tom zlu. 
plasirali bi robu lako i postizavali 
dobre cijene.

Jareće i kozije kože naprotiv pla­
siramo lako i zaista polučujemo naj­
bolje cijene. Izvažamo u vrijednosti 
od nekih 40 milijuna dinara ponajviše 
u Francusku i Udružene države. Vr­
lo dobra kvaliteta osobito nekojih po­
krajina kao na primjer Južne Srbije 
i Hrvatske (Karlovac) poznata je kod 
svih tvorničara ševroja, te šalju već 
rano u proljeće svoje zastupnike za 
kupovanje istih. Neprodane robe ne 
ostaje gotovo nikada. Nažalost pada 
te vrsti koža svake godine sve ma­
nje. —

Trebalo bi mnogog i intenzivnog 
rada i dobrih zastupstva, čime bismo 
postigli mnogo bolje cijene i pomogli 
sebi i trgovačkoj bilanci.
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O poboljšanju kvalitete sirovih koža.
(Nastavak.)

Si©w&ns§flm mesarjem » , .
Pododbor za klanje i konzervira­

nje izabrao je dva inspektora, koji 
stalno posjećuju klaonice, mesare i 
trgovce sirovim kožama upozorava­
jući ih na eventualne greške kod kla­
nja i konzerviranja, pa da ih istodob­
no potaknu na primjenjivanje pobolj­
šanja u pogledu tehnike, opreme i 
uskladištenja. Premda se ovaj rad za 
sada vrši u ograničenom opsegu, ima 
nade, da će se sada, pošto je uči­
njen početak, da proširi djelokrug pa 
da će uspjeti da se znatno popravi 
kvalitet naše sirove kože. Pored tih 
direktnih nastojanja, da se usavrši 
klanje i konzerviranje, vrše se u la­
boratorijima bakteriološka istraži­
vanja glede različnih povreda kože, 
naročito solnih mrlja i drugih ošteće­
nja, koja nastaju djelovanjem mikro­
organizama (sitnoživa).

Naposljetku imali bismo da upo­
zorimo na utjecaj, što ga vrši njujor- 
ška burza za sirove kože na njihovu 
kvalitetu. Premda su prvoklasne do­
maće kravlje kože jedina vrsta, koja 
se na borzi prodaje, mogu se dobav­
ljati i druge vrsti sirovih koža po 
burzovnom kontraktu uz utvrdjene 
doplatke i odbitke.

Bilo je potrebno, da se izrade la­
ko shvatljiva tumačenja, koja prika­
zuju vrijednost ovakvih koža, s koji­
ma se po burzovnom ugovoru može 
da trguje.

Nadajmo se, da će obveza, da se 
interesenti imaju držati ovih tumače­
nja, imati za posljedicu poboljšanje 
kvalitete dotičnih vrsta sirove kože.

južna Amerika,
0 Južnoj Americi'održane su god. 

1929. različne konferencije u Londo­
nu i Hamburgu izmedju zastupnika 
medjunarodnoga kožarskog saveza, 
trgovaca sirovim kožama i argentin­

skih trgovina sirovim kožama. Na 
tim sjednicama sporazumiše se, da se 
cif kontrakt A ima da produlji ponov­
no na godinu dana. isto revidirani su 
dobavni uvjeti za sirove kože iz po­
dručja La Plate i Urugvaja. Vijeća­
nja interesiranih stranaka o dobav­
nim uvjetima za sirove kože iz 
Paragvaja i Rio Granda još su u to­
ku. Većina najznatnijih južnoameri- 
čkih izvoznika sirove kože i neke od 
velikih trgovina frigorifico kožama 
prihvatile su kontrakt A, koji će od 
sada biti primjenjivan kod prodaje 
sirovih koža. Buenosaireška komora 
dovela je svoje prodajne uvjete u 
svim glavnim točkama u sklad s 
uvjetima postavljenim od medjuna- 
rodnog saveza kožara, a i za ono ne­
koliko manjih tačaka, gdje do sada 
nije postignut sporazum, ima nade, 
da će doskora doći do izjednačenja.

PreradjivaĆi južnoameričkih siro­
vih koža ustanovili su u posljednje 
vrijeme priličan porast onih vrsta 
povreda, koje se na gotovoj koži po­
javljuju kao šare poput-mramora ili 
žilica. Vrše se već istraživanja, da se 
ustanove uzroci, pa se nanaju, da će 

: u zajednici s kožarskom industrijom 
; da pronadju uzroke ovim povreda- 
; ma, kako bi u buduće isključili ove 
j greške. Za posljednjih 12 mjeseci po- 
i rastao je u Južnoj Americi znatno 
i broj sirovih koža oboljelih od »sar- 
i ne«. Ova bolest, koja se ispoljnje kra- 
I stavošću, prouzrokuje ozbiljne po- 
j vrede, tako da se kože oboljele od 
! te bolesti klasificiraju kao škart. — 
i Osim toga umnožile sn se povrede 
i od krpelja na argentinskim kožama. 
! Ova okolnost ima se po svoj prilici 
I pripisati činjenici, da trgovci frigori- 
! fico kožama kupuju svoja goveda vi- 
: še prema unutrašnjosti zemlje.

(Nastavit će se.)

Tržili© kož®.
Domaće: Njemačka:

sporočamo o tako zvanem »Eis- 
luft-Kompressor-ju«, da je to venti­
lator, ki pa se od navadnih ventila­
torjev zelo razlikuje in ni podoben 
ventilatorjem, ki se uporabljajo po 
gostilnah, kavarnah in tu in tam tudi 
po mesnicah.

Ta mrzlozračni ventilator deluje 
čisto na drugačen način kakor pa 
drugi ventilatorji, ki povzročijo sa­
mo prepih in izmenjavo zraka. Ta 
ventilator namreč potiska zrak s ta­
ko silo, da se temperatura v dotič- 
nem prostoru po polurnem delovanju 
ventilatorja zniža za približno 10 sto­
pinj. Kakšnega pomena je to posebno 
poleti za mesarja, ni treba posebej 
poudarjati. Tok zraka je tako močan, 
da v pravi razdalji sname človeku 
klobuk z glave in seveda prepodi iz 
dotičnega lokala vse muhe in mrčes, 
kar zelo zveča odpornost blaga v 
mesnici, ki bi ga sicer muhe in drugi 
mrčes onesnažil in okužil.

Pa še eno zelo važno delo izvr­
šuje ta ventilator, namreč to, da ze­
lo dobro suši. Ker poleg tega tudi v 
tako veliki meri hladi, je za uporabo 
v mesnicah kakor nalašč izdelan. 
Dobro osušeno meso dobi na površi­
ni kar nekako skorjo, ki mu daje ve­
liko lepši izgled in kar je še važnejše 
veliko odpornost proti raznim bakte­
rijam, ki se morejo razvijati samo v 
dovolj veliki vlagi. Okusnejši izgled 
mesa brez dvoma ugodno vpliva tu­
di na poset strank in se ventilator 
tudi na ta način oddolži za nabavni 
trosek.

Ventilator; katerega slika se na­
haja v današnji številki lista v ogla­
su tvrdke R. &. M. Zaloker, Ljublja- 

j na-Vič, na zadnji strani, je prirejen 
I tako, da se lahko obesi na remo, po- 
i stavi na mizo ali okno ali kamorkoli. 
| Zvezan je z dolgo dobro izolirano ži- 
! cd, tako da se lahko prenaša na po- 
| ljuben prostor in se enostavno spoji 

z električnim tokom. Dobiti se more 
ta ventilator za vsako jakost toka, 
samo pri naročilu je treba to točno

navesti. Poraba toka je malenkost­
na, tako da enourno obratovanje 
ventilatorja ne stane več kakor 1 do 
2 Din, kakor je pač cena toka v do- 
tičnem kraju.

Mesarji naj uporabljajo ventilator 
takole; Pri razkosavanju živine, ko 
je potrebno meso dobro ohladiti in 
osušiti, naj se ventilator nastavi 
okrog 3 metre pred meso, tako da 
gre zračni tlak naravnost na meso. 
To naj se vrši samo kakih 10 minut, 
ker bi sicer meso postalo pretemno. 
V mesnici pa naj se postavi ali obesi 
ventilator tako, da bo zračni tok te­
kel ob remi, na kateri visi meso proti 
vratom ali proti oknu. V ledenicah je 
ta ventilator zelo priporočljiv, da se 
osuši vlažni zrak, ki rad povzroči, 
da meso postane sluznato. Tudi se s 
shlajenjem in osušenjem zraka pri­
hrani mnogo ledu, tako da ledenica 
vse leto dobro dela in ne odpove rav­
no takrat, ko je najbolj potrebna.

Jako dobro se ventilator obnese 
tudi v kuhinjah, ker prepodi vse mu­
he in znatno zniža temperaturo. — 
Uporablja se z velikim uspehom tudi 
v jedilnih shrambah, gostilniških pro­
storih in spalnicah za ohlajenje ob 
vročih večerih, ker je prenašanje ta­
ko enostavno.

Neobhodno pa je ta ventilator po­
treben tudi onim mesarjem, ki nimajo 
niti ledenic. Potreben je tudi ostalim 
mesarjem zlasti v deževnih jesenskih 
in pomladnih dnevih, ko je meso tre­
ba samo osušiti, ker sicer hitro po­
stane sluznato in izgleda nevabljivo.

Ventilator si lahko vsak čas ogle­
date v obratovanju v Dravljah 103 
pri Ljubljani, naročite pa ga lahko 
pri tvrdki R. Grudnik. Dravlje, ali pa 
pri upravi našega lista v večji izde­
lavi za ceno Din 3.200, v manjši pa 
za ceno Din 2.600'—. Pri naročilu je 
treba poslati na račun Din 500'—. na 
kar se ventilator pošlje takoj s pov­
zetjem ostalega zneska na naslov 
naročitelja.

Prema izvještaju iz Beograda i Zagreba j 
tražnja je za sirove kože prilično živa te 
ima izgleda, da će ova situacija poduže tra­
jati. Kože zagrebačke mesarske uhruge pro­
dane su u slobodnom prometu po 14 dinara 
bez soli i to šarene. Siva i bosanska roba je 
razmjerno jeftinija. U Beogradu su na klao­
nici govedje kože 11.50 do 12 dinara po ki­
logramu sa rogovima bez razlike na težinu 
prema kvaliteti.

I teleće kože nailaze na j^či interes, ali 
još uvijek nema prave kupovne volje. Za­
grebačke teleće kože ostale su ovaj puta ne- 
prođate zbog preniskih ponuda. U Beogradu 
notiraju teleće kože bez glave i kratkih no­
gu 27 dinara i juneće takodjer bez glave i 
kratkih nogu 17 dinara po kilogramu.

Sitne kože:
Na tržištu jagnjećim kožama ne zapa- 

žaju se nikakve važnije promjene, poslovi 
su i nadalje slabi, a cijene su ostale nepro­
mijenjene. U Zagrebu ove kože nemaju 
prodje. Cijene su u Beogradu slijedeće: Ro­
ba od 70 kilograma 100 komada varira od 
25—27 dinara, od 85—90 kilograma 100 ko­
mada 27—28 dinara i od 90—100 kilograma 
100 komada 30—32 dinara po komadu. — 
Jareće su kože najvećim dijelom rasprodane 
i to najtiše u Francusku i Ameriku. Koliko 
još ima robe, varira od 42—45 dinara po ko­
madu. — Cijena teških ovčijih koža je od 
20—22 dinara po kilogramu, a kavlaci noti­
raju od 23—25 dinara po kilogramu prama 
kvaliteti. — Kozje kože imaju u prvoklasnoj 
kvaliteti-cijenu od 27—28 dinara po kilogr.

Inostrana tržišta:
Austrija:

Tendencija je prilično čvrsta. Cijene su 
doduše u glavnom ostale nepromijenjene, ali 
se pretpostavlja, da će po svoj prilici da 
porastu. Prvorazredna bečka zadrugarska 
roba notira bez manipulacionih troškova i 
dobiti trgovaca po kilogramu u šilingima:

Govedje kože: Do 29 i pol kilograma
1.55—1.60, govedje kože od 30 do 49 i pol 
kilograma od 1.45—1.50, govedje kože od 50 
kilograma na više 1.35—1.40. Bikovlje kože 
od 30—49 i pol kilograma 1.15—1.20, bikov­
lje kože preko 50 kilograma 0.90—0.95. Te­
leće kože bez glave 3.15—3.25, teleće kože 
sa glavom 2.55—2.60 po kilogramu. Konjske 
kože preko 220 cm dužine 22 do 35 po ko­
madu. •

Situacija na tržištu sirovom kožom ko­
načno se učvrstila. Potražnja je doduše ži­
vahna, ali uza sve to su interesenti donekle 
oprezni pri kupovanju. Cijene u trgovini na 
veliko su čvrste. Lake kože te kože od do­
kladi do 39 funti bez kravljih koža notiraju 
RM t.— po kg, kravlje kože RM 0.72, kože 
od volova, junica i bikova otprilike 0.88 po 
kilogramu.

Teleće kože nemaju osobitu prodju. U 
trgovini na veliko trguju se po RM 1.28 kilo­
gram, a suhe neoštećene kože RM 2.50—2.60 
po kilogramu. Zalihe konjskih koža su ne­
znatne. Kože dulje od 220 cm procjenjuju se 
sa 14—15 maraka po, komadu.

Zalihe sitnih koža su neznatne. Situa­
cija za ovčije kože i nadalje je povoljna. Ci­
jene ovise o provenijenci. Prvorazredne 
stare kozje kože trguju se po RM 4.50, he- 
berlingi preko 1 funte po 5.50 maraka ko­
mad. Zalihe jarećih kožica su rasprodane.

Madjarska:
Situacija na tržištu sirovim kožama 

oživjela je pod utjecajem inostrane tenden­
cije. Cijene su za sada nepromijenjene, ali 
se pretpostavlja, da će nekoliko porasti.

Notacije su slijedeće (u pengima): go­
vedje kože 0.95, bikovlje kože do 40 kilo­
grama kao i preko 40 kilograma 20 posto 
jeftinije, teleće kože sa glavom i dugih no­
gu 1.90—1.95 po kilogramu. Konjske kože 
dulje od 220 cm do 16 penga po komadu.

Grčka:
Govedje kože: za volujske i kravlje ko­

že soljene u svježem stanju iz solunske kla­
onice plaćaju domaći preradjtvači, koji ku­
puju sve štogod dolazi na tržište, 15—16 
drahmi po kilogramu. Izvoza nema, već se 
naprotiv redovito uvoze znatne količine raz­
nih provenijenca.

Janjeće kože: Obzirom na to, da je kva­
litet grčkih koža bio izvanredno dobar, bilo 
ih je veoma lako prodavati. Najveći dio ko­
ža kupila je Italija, dok je u srednju Europu 
prodano vrlo malo! Momentano je situacija 
mirna, ali se nadaju da će situacija oživiti u 
jesenje doba. Jareće kože: kvaliteta nove 
robe bila je jednako lijepa kao i jagnjećih 
koža. Najviše je prodano u Francusku i 
Ameriku. Kavlaci: Za ove je kože sada 
glavna sezona. Kvaliteta je lijepa. Izvršeni 
su već neki poslovi uz osnovnu cijenu od 60 
dol. centi po komadu za kože od 110—115 
kilograma 100 komada franko odredišna 
luka.

Haš u !iišy.
.Naš izvoz u julu iznio je 391.987 

tona u vrijednosti 513,969.735 dinara, j 
dok je u istom mjesecu prošle godine ; 
iznio 469.205 tona u vrijednosti 621 | 
milijuna 313.514 dinara. Ove je da­
kle godine prema prošlogodišnjem u 
istom mjesecu opao naš izvoz i po 
vrijednosti i po težini i to po vrijed- ; 
nosti za 107,393.779 dinara, a po te | 
zini za 77.218 tona.

izvoz prvih sedam mjeseci u ovoj ; 
godini iznio je 2,824.784 tona u vri­
jednosti 3.876,284.467 dinara. U istom 
periodu prošle godine izvoz iznio je 
2,665.608 tona u vrijednosti 3.610 mi­
lijuna 386.511 dinara. Prema tome u 
ovoj godini izvoz se povećao po te­
žini za 159.178 tona, a po vrijednosti 
za 265,897.956 dinara. Medju ostalim 
predmetima izvezeno je;

Živa stoka: Konji 1.787 komada u i

vrijednosti Din 3,752.700, ždrebad 3 
komada u vrijednosti Din 1.800, inaz- 
ge 15 komada u vrijednosti D 25.400, 
magarci 4 kom. u vrijednosti Din 
3.800, goveda 10.112 komada u vri­
jednosti Din 26,796.800, telad 2.918 
komada u vrijednosti Din 2,316.100, 
svinje 15.036 komada u vrijednosti 
Din 18,757.500, sitna stoka 80.039 ko­
mada u vrijednosti Din 12,731.370.

Meso: svježe 945.276 kilograma u 
vrijednosti Din 13,502.631, preradje- 
vina od mesa 26.423 kilograma u vri­
jednosti Din 801.400, mast svinjska 
27 kg u vrijednosti Din 435.
^ Kože: govedje 58.929 kg u vrijed­
nosti Din 586.730, teleće 27.234 kg u 
vrijednosti Din 516.836, ovčije 7.251 
kg u vrijednosti Din 153.920, kozije 
291 kg u vrijednosti Din 8-264: 
njeće 193.103 kg u vrijednosti Dm 
5,812.440, jareće 144.627 kg u vrijed­
nosti Din 7,254.345.

Kala nova kniisa*
Za Prvu jugoslavensku mesarsko- 

kobasičarsku knjigu, koju će izdati 
uprava našega lista, vlada veliko za­
nimanje, kako nam to javljaju naši 
zastupnici, isti nam zastupnici jav­
ljaju, da neki mesari i kobasičari ne­
maju povjerenja, da će knjiga odgo­
varati njihovoj potrebi i da neće se 
moći njome služiti.

Knjiga će biti pisata za naše pri­
like i to na taj način, da će se moći 
tom knjigom služiti i najmanji me­
sari i kobasičari. Pored bogatog iz­
bora svakovrsnih recepta pružat će 
knjiga i mnoge stručne članke od na­
ših najpoznatijih mesarsko - kobasi­
čarskih stručnjaka. Da su recepti do­
voljno jasni za svakog kobasičara, 
mogli ste da se uvjerite iz onih što 
smo ih do sada donijeli u našem listu.
I u današnjom broju donosimo 3 re­
cepta iz naše nove knjige, pa se na­
damo. da nepovjerenja više neće 
imati, već da će svaki naš čitaoc 
knjigu preporučiti i onim mesarima, 
koji našega lista ne primaju pa da' će 
i sam priposlati našoj upravi predbi­
lježim naručbu, koju može izrezati 
iz današnjeg broja lista na 3. strani.

Podudaramo iznova, da cijena Din 
160.—; za knjigu važi samo za one, 
koji će se predbilježiti, a svi ostali 
će knjigu platiti skuplje.

Jer ćemo knjigu izdati samo u 
ograničenom broju, je u interesu sva­
kog kobasičara i mesara, koji istu 
želi imati, da je odmah poruči puten* 1 
predbilježile naručbenice iz današ­
njeg broja lista, jer će u protivno«1 
slučaju ostati bez neophodno potreb­
ne knjige. Predbilježne su naručbe 
upravi potrebne i da se može usta­
noviti broj knjiga, koji treba da se 
otštampa.

One naše čitaoce, koji su u posje­
du vlastitih dobrih recepta ili recep­
ta, koji su specijalitet onog mjesta n

ža pripošalju sve takove recepte 
šoj upravi. Recepte ćemo uvrstiti 
knjigu sa potpisom dotičnog kobas 
čara, koji će nam iste jrriposlati.

Duboko smo uvjereni, da neće1 
jedan naš čitaoc ostaviti predbujeVj 
naručbenicu iz današnjeg broja

pokrajine, umoljavamo da u interes 
našeg mesarsko-kobasičarskog stale

neupotrebljenu.
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Recepti.
Prašeči uvojak (rulad).

Od mladog praseta (šunkaša), 
Me je oko 30—40 kg i nije mnogo 
masno, položi se ohladjena polutka 
na panj, koža dole, i sasvim se od- 
seče but satarom, sa druge strane 
odseĆe se za plećkom, tako da nam 
ostane sredina kao četvrtasto parče: 
Mbonadla, trbušina i rebra sve 
ujedno. Od rebara i karbonadle pažlji­
vo se skine koska, da sve meso osta­
ne ucijelo, neposečeno na koži i sla­
nini. Nožem se malo poravni i onako 
obradjeno dobro se izriba sa soli, ma­
lo salitre i šećera i to pažljivo, da se 
meso ne izcepa pri ribanju (soljenju). 
Ostavi se tri dana suvo, a zatim se 
stavlja u salamuru 15 dana do 3 ne­
djelje, izvadi se i baci u hladnu vodu. 
da se izvuče sol i to 16—20 sati, za 
koje vrijeme treba voda da se mije­
nja bar 4—5 puta, onda se ostavi, da 
se od vode potpunoma ocjedi, položi 
se na tablu, koža dole, malo se popr­
ska sitnim bijelim biberom i stegnuto 
"vija Početi treba od karbonadle. | 
Ovijeno se položi u čistu bijelu krpu i 

\ i sa krpom se uvije i dobro stegne. | 
Krajevi od krpe vežu se, a preko kr- 5 
pe uvija se kanap češće (a ne vezu­
je!). Baci se kuvati u oko 70 stepeni 
jaku vodu 2 sata. ako je široko i 3 
sati. Izvadi se. ohladi malo u hladnoj 
Vodi i dobro presuje. Drugi dan skine 
Se kanap i krpa, a rastvori se malo 
Paprike u vodi (ako paprika nije do­
voljno crvena, doda se kao zrno od 
kibera crvene boje »Kesselrot«), pro- 
mješa se i rukom se namaže uvojak. 
Pstavi se. da se osuši, onda se seče 
! Prodaje.

Carevi uvojak (rulad).
Od široke karbonadle od većih 

Prava, koja se uzima iz salamure, 
skine se meso od koske ucelo. Zimi 
jjPere se vrućom vodom od soli, a 
Mi hladnom, ostavi se, da se od vo-

dobro ocjedi. Dužina karbonadle 
l'eba da bude kao i dužina forme, 
jjakle oko 20—25 cm. Meso se seče u 
kaiševe od cijele širine i dužine kar- 

'^onađle, a debljine 2—3 mm. Isto te 
j ‘ebljine, širine i dužine seče se i sla-

slanina. Po jedna strana tih listo­

va slanine i karbonadle maže se tan­
kim slojem jakog prata, koji je već 
izriban sa malo bijelog bibera. Iseče 
se jedan cijeli limun u tanke kriške, 
pa se sve to redja u okruglu otvore­
nu formu od lima, koja je već oblo­
žena sa tankim listom slanine. Pošto 
je već forma obložena sa slaninom, 
to se prvo mete list mesa sa jedne i 
druge strane, onda list slanine itd., a 
medju svakih 2—3 reda redja se kri­
ška limuna. Kad su obje polovine for­
me lijepo ispunjene, mora da je li­
mun sa jedne i druge strane tako 
razredjan, da bi svaki odrezak imao 
limun, kad se rulad seče. Kad je sve 
dobro ispunjeno, zatvori se forma. 
Na jedan se kraj forme navuče čre­
vo, forma se prelije vrućom vodom 
i cieli rulad mora da sklizi u crevo, 
kad se forma uspravi, jer se kroz 
pleh slanina zagrije. Popravi se ru­
kom, vežu krajevi, onda uzduž i po­
preko, uvije stegnuto u bijelu čistu 
krpu, uvije kanapom i kuva u 64 ste­
peni jakoj vodi odprilike 3 sati. Pro- 
ladi se u hladnoj vodi, dobro se pre­
suje i drugi dan razvije kanap i krpa, 
seče i prodaje.

Praške salame.
Slana, masna svinjska trbušina 

samelje se na 2 mm rešetku. Na 10 
kilograma toga dodaje se otprilike 
14 kg mladjeg i jakog prata, dobro 
se izriba jedno i drugo i sastavi, a 
onda opet zajedno izriba. Na tu koli­
činu dodati otprilike 4—5 kg u kocke 
sečene slane slanine, dobro sve iz- 
mješati, a onda se meće začin i to: 
malo paprike, 4—5 češnja bijelog lu­
ka, malo sitnog bijelog bibera i malo 
sitnoga ingvera (djumbir, isijot). Sve 
lijepo izribano puni se u šire i duže 
sečene komade govedjih creva, me­
će se u vruju pušnicu i suši vatrom 
(plamenom), iz početka slabije, posle 
jače, dok dobije upola boju, onda se 
baca na vatru iverje od tvrdog drve- 
ta za dim. Kuvaju se salame u vodi 
od 76 stepeni. Temperatura mora za 
sve vrijeme kuvanja ostati stalna, ne 
jača ne slabija. Kad se izvadi, ohladi 
se pod krpom na tabli, onda se seče 
i prodaje.

Predbilježite se odmah na

Ovdje odreži I

Poruibenica
1;Pravi „Mesarskog lista", Št. Vid nad Ljubljano.
L .. izvolite me predbilježiti na I, jugoslovensku mesarsko-kobasičarsku 
„Mgu, te mi je priposlati odmah čim izadje poštanskim pouzećem uz 

Jenu Din 160'—.

IlUe 1 Rezime; ....... ,1.1................... .... ......................................... -........... ..............

^jestd: ...

It'c,C i broj kuće:

a>toviua;

FIRMA R. GRUDNIK
i_,J UBL J AN A-D R AV L J E

lile

poziva sve mesare i kobasičare kao i 
ostalu mesnu industriju na izložbe u Ljub­
ljani od 31. avgusta do 15. septem. 1930, 
paviljon F, u Zagrebu od 13. do 22. sep­
tembra 1930, paviljon E, br. mjesta 368, u 
Novom Sadu od 27. septembra do 6. okto­
bra 1930 u industrijskom paviljonu. Posje­
tite naš paviljon sigurno na jednoj od 
ovih jesenjih priredaba te si nabavite sve 
što Vam za Vaše radnje treba. Izložene 
će biti najmodernije mašine i alat za me­
sare i kobasičare. — Očekujemo mnogo­

brojan posjet te se preporučamo 
sa veleštovanjem

H. Grudnik Ljubljann-iMje 103.

Deutsche Fleischer-FachbUcher.
Da wir auf unseren Artikel liber 

deutsche Fachbucher in der vierten 
Ausgabe unserer Zeitung viele An- 
fragen tiber die Preise bekommen 
haben, bringen wir nachstehend die 
Preise, welche die im Artikel em- 
pfohlenen Biicher verzollt und fran­
ko haben.

Das Bnch »Die Fabrikation feiner 
Fleisch- und Wurst-Waren« kostet 
Din 314.— franko;

»Schaufenster - Dekorationen fiir 
das Fleischergevverbe«, Din 440.—;

»Was der Fleischer von dem 
Schlachtvieh \vissen muss«, Dinar 
85.— ;

»Der Fleischergeselle und seine 
Pflichten«. Dinar 28.— und

»Der Fleischerlehrling und seine 
Pflichten«, Dinar 28.—.

Wie schon oben envahnt, verste- 
hen sich die obigen Preise verzollt 
und franko, inklusiv Emballage, Por­
to und Expedition. Die Biicher ver- 
senden wir mir gegen Nachnahme.

Fiir jeden Fleischer- oder Sel- 
cher-Meister mit der deutschen Um- 
gangs-spraehe ist das Buch »Die Fa- 
brikation feiner Fleisch- und Wurst- 
Waren« fast unentbehrlich. Auch 
nuissen wir wiederholt das neue 
Prachtwerk »Schaufenster-Dekora- 
tionen fiir das Fleischergewerbe«

besonders empfehlen. Das Buch ent- 
hiilt 40 Abbildungen von Gebrauchs- 
und Festtags-Fenstern in welchen 
die zarten Farben der Fleischpro- 
dukten naturgetreu wiedergegeben 
sind. Jedem Bilde ist eine ausrei- 
chende Beschreibung der Dekoration 
beigefiigt, und zwar auf der Seite, 
die dem Bilde gegeniiber liegt, so 
dass bei der Lekture des erklarenđen 
Textes das Schaufensterbild vor 
dem Auge bleibt.

Damit die hiesigen deutschen 
Fleischer- und Selcher-Meister die 
Biicher der Allgemeinen Fleischer- 
Zeitung, Berlin, sehr einfach bekom­
men konnen, haben \vir den Verkauf 
derselben fiir Jugoslavvien iibernom- 
men und halten solehe stets am La­
ger. so dass die Absendung sofort 
nađi Eingang der Bestellung erfol- 
gen kami. Die Bestellung von einzel- 
nen Biichern vom Auslande macht 
dem Besteller so viel Unannehmlich- 

! keiten an Gelđvoraussendung, Ver- 
I zollung usw., dass man sich zu einer 
i solehen Bestellung nur schwer ent- 
j schliessen kann. Das alles falit min 
i vollstandig ab, denn Sie brauchen 
I Ilire Bestellung nur an Uprava »Me- 
! sarskog lista«, Št. Vid nad Ljubljano, 

zu adressieren und in einigen Tagen 
bekommen Sie das bestellte Buch.

Godišnji Kraljevski sajam u Zagrebu.
Kao svake tako je i ove godine 

Kraljevski sajam nada sve uspio. Do­
premljeno je toliko blaga koliko još 
nije bilo dopremljeno ni na jedan do- 
sadanji sajam. Naročito je to slučaj 
kod svinja i konja, tako da se je za­
grebačko sajmište za sve vrsti bla­
ga pokazalo premalenim.

Cijene blaga prema cijenama pro­
šlogodišnjeg sajma pale su. Kod tov­
ljenih svinja ustanovljen je pad cije­
na za 20—25%. Kod seljačkih konja 
porasla je cijena za ca 10%. Bosan­
skog blaga dopremljeno je na sajam 
razmjerno malo i to je prodavano uz 
razmjerno više cijene, nego je cijena 
domaćem blagu.

Veliki interes inozemnih kupaca 
pokazivao se je za konje za klanje i 
rasplod za Italiju, te za junce i junice 
za klanje i za ostalo prvorazredno 
rogato blago za Wien, odnosno Au­
striju.

Velika većina dopremljenog bla­
ga bila je prvorazredne kvalitete, pa 
ćemo spomenuti slijedeće seljačke 
gospodare: Josip Branovi iz Doma- 
slovca dopremio je 1 par volova te­
ških 1880 kg, Franjo Bažun iz Do­
gradnja 1 par volova 1600 kg, Šiprag 
Franjo, Savski marof 1 bika 900 kg, 
Mesarič Mijo iz Tišine 1 bika 920 kg, 
Miholjić Gjuro iz Pojatne 1 bika 920 
kilograma.

D o g o n stoke: Bikova 255, 
krava 1023, junica 456, junaca 386, 
volova 897, teladi 200, pastuha 20, 
konja 3913, ždrebadi 433, koza 2, svi­
nja nad 1 god. 155, svinja izpod 1 g. 
935, odojčadi 373.

Cijene: Bikovi 7—9.50 Din, 
krave muzare 7—10 Din, krave u 
mesarske svrhe 4—9.25 Din, krave 
bosanske 5—6.50 Din, junice za pri- | 
goj 9—10 Din, junice u mesarske svr-

; lie 7—8 Din, junci prvorazredni 8— 
9.50 Din, drugorazrednih—7.50, vo- 

; lovi prvorazredni 10—10.75, volovi 
I drugorazredni 7—8.50 Din, volovi 
! bosanski I. 7—8 Din, volovi bosanski 

II. 6—6.50 Din, telad živa 13—16 Din, 
I telad zaklana 15—17.50 Din. konji za 

klanje 1—2, svinje domaće tovljene 
10.50—18 Din. svinje do 1 godine 

i 10—11.50, svinje nad 1 god. 10—11 
Din po kilogramu, odojci živi komad 
200—325 Din.

Zagrebački tjedni sajam, dne 27. av­
gusta 1930.

Potražnja kod domaćih i stranih 
i potrošača slabija. Cijene stoje pre- 
j ma prošlom tjednu na istoj visini. Od 
; stranih trgovaca kupovano je nešto 
; rogate marve za Sloveniju i Italiju. 
! Konja prodano je nešto u mesarske 
j svrhe. Dognano je na ovaj tjedni sa­

jam:
Bikova 16. krava 302, junica 47, 

junaca 28, volova 174, teladi 168, ko­
nja 240, ždrebadi 68, svinja nad 1 g. 
119, svinja ispod 1 god. 350, odojčadi 
345.

Cijene: Bikovi 8—8.50 Din, krave 
u mesarske svrhe 4.50—6 Din. krave 
bosanske 4.75—5.50 Din, junice u 
mesarske svrhe 7—8.50 Din, junci 
prvorazredni 8—9.50 Din, junci dru­
gorazredni 6—7 Din, volovi prvoraz­
redni 7.50—9 Din, volovi bosanski II. 
6.50—7.50 Din, telad živa 12—13.50 
Din, telad zaklana 14—16 Din, konji 
za klanje 1—2 Din, svinje domaće 
tovljene 10—12 Din, sremske zakla­
ne 14.50—15, svinje do 1 god. 10—11 
Din, svinje nad 1 god. 10—11.50 Din 
po kilogramu, odojci živi komad 120 
do 320 Din.

Objava zagrebačke
trgovačke komore

Zagrebačka komora za trgovinu, 
obrt i industriju objavlja važno upo- 
zorjenje mesarima i klaonicama radi 
manipulacije sa sirovim kožama. — 
Ovo upozorjenje glasi:

Prigodom klanja stoke ne pazi se 
dovoljno na način deranja i soljenja 
kože te uslijed toga naša sirova ko­
ža ne može biti uopće plasirana na 
inozemnim tržištima, ili joj uslijed 
ovakove manjkave manipulacije na­
nesene povrede u jakoj mjeri obaraju 
cijenu. Da bi se mogao naš izvoz si­
rovih koža što bolje razviti, moli ko­
mora za trgovinu, obrt i industriju u 
Zagrebu sve područne joj mesare, 
klaonice itd.. da deranju i soljenju si­
rovih koža priklone u buduće što vi­
še pažnje.

Gostionicarska 
pivovara u Laskom.
Gostioničarske udruge u Drav- 

j skoj banovini utemeljile su dioničar- 
I sku pivovaru, čiji akcioner može po- I stati osim gostioničara i svatko đru- 
I gi. Jedna dionica stoji Din 500.— koji 
i se iznos otplaćuje u ratam^ Za je- 
I dan glas potrebno je i0 dionica. Jer 

nema sumnje, da će ove dionice u 
kratko vreme postići veliku vrijed­
nost, to preporučujemo našim čitao­
cima nabavu ovih dionica. Svaki naš 
čitaoc, koji se za to interesuje, neka 
nam izvoli javiti, nakon čega mu pri­
bavimo sve potrebne i željene po­
datke.— Uprava »Mesarskog lista«.
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Prodam kompletnu kobasičarsku 
radnju i nuzprostorije sa svim mo­
dernim strojevima na mehanični po­
gon. Upitati: Osijek I, Anina 71.

Prodam stroj za mješanje mesa 
(Mischmaschine) ca. 80—100 litara. 
Stevan Bartolović, Novi Sad.

Prodam dobro uvedenu mesnicu 
u prometnoj ulici. Upitati: Osijek I, 
Ružina br. 32.

Najmoderniju veliku A-S hladionu 
napravu sa napravom za proizvod­
nju leda jeftino i uz vrlo pogodne 
uslove proda Bela Farago, Subotica. 
Kod upita pozivati se na »Mesarski 
list«.

■ :l?v
!f»

Automatsku

brzouagu
MDayton"

dobijete kod uprave »Mesarskog lista« na otplatu 
a Din 500.— mjesečni uz cijenu Din 8.500.— Pored 
vage dobijete i 1 pilu za kosti, 20 S kuka, 2 ručna 
noža, 1 masat, 1 strugač za panj i 1 strugač za 
svinje. Kobasičari mogu dobiti 1 kliješta za šun­

ku na ploči od mermera, 1 masat i 1 nož.
»Dayton« vaga ima preko 2,000.000 u prometu.

Najbolja svjetska marka!

Evo majstore, ovo Je kvei za Vas!
Ovaj novi model kvečmašine 
dobavlja se uz cijenu od Din 
2400'—, a na otplatu ISO1— Din 
mjesečno stoji 2600'— i to na 
motorski ili ručni pogon. Na 
ovoj se mašini meso istodobno 
gnječi i siječe. Mašina teži 46 kg, 
pogonski točak ima premjer pol 
metra. Valjki su dugi 28 cm, a 
dužina kvečmašine bez točka 
iznosi 44 cm. Ista mašina bez 
točka sa kurblom stoji samo 
Din 2000’—. Doznačite 200'— 
Din kapare pa čete odmah pri­

miti mašinu.
Mašine su izložene na ljubljanskoj, 
zagrebačkoj i novosadskoj izložbi.

RUDOLF GRUDNIK, Ljubljana-Dravlje.
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Neophodno potrebnu novost 
za mesarsko - kobasičarske 
radnje predstavlja „Eisluft- 
Kompressor“, novi venti­
lator, koji u kratko vreme 
bez leda ohladi vazduh te 
ga i osuši. Ako ventilator 

radi 3 puta dnevno po % do 1 sata, ostat će 
Vam roba stalno dobra i svježa. Legla od 
muva isključena. Trošak 1 - 2 Din za sat. 
Nikakve montaže! Odmah spreman za rad! 
Cijene: II. veličina Din 2600’—, 1. veličina 
Din 3200'— Kod naručbe naznačiti vrst i 

voltažu struje. Točna uputstva kod:

R. & M. ZALOKER
dr. s o. j., Ljubljana — Vič

Specialno podužeće za projektovanje 1 izvedenje većih i manjih 
HLADIONIK NAPRAVA, naprava za proizvodnju leda, KLAONICA, 
mesarskih mašinskih radionica, mesarnica, delikatesnih radnja i t. d.

Ing. Rauberger, Koseze, vila Tonnies, Ljubljana VII.

li Nedostižno jednostavni 1 
Ne treba nikakve posluge! 
Nema nadopunjavanja! II

IGNAZ GELLERT & Co.
gradnja hladiona i ledana,
Wisn !f$, i£eQel9asse27

Reprezentanca za Jusoslaviju u Ljubljani. Dunajska c. 31.

MESARI! KOBASIČARI!
Novaca i vremena štedite, 
ako kupujete tačno sortiranih

CREVA
Tražite cijenik!

M.SERTIĆ, Zagreb
JORDANOVAC 29

Telegrami: EMSERTIĆ Zagreb. - Telefon: 57-99
Brza i solidna podvorba!

XIU. ZAGREBAČKI ZBOR
13. - 22. IX. 1330

HOTEL
Specijalni sajam: kuća

KUHINJA
Biti će prikazan model modernoga hotela te uredjaji i namještaji za pogon 1 rad 
u hotelima, penzionima i restavracijama, kavanama, privatnim kućama i kuhinjama'

Specijalni sajam prehranbene industrije
gdje će biti izložene sve vrsti konzerviranih živežnih namirnica, te sira i pića.

Istodobno drži se
opći medjunarodni sajam uzoraka

sa specijalnim sajmovima: Gradjevinarstvo, tekstil i konfekcija krzna, koZe 
i papira, poljoprivreda, izložba i sajam domaće i inozemne razplodne stoke.

Zajednički posjeti hoteljerskih in gostioničarskih organizacija.
Na željeznicama i jadranskim parobrodima 50% popusta za posetioce i robu

(besplatni povratak).

Izdaja: Konzorcij Mesarski List, Št. Vid nad Ljubljano. — Tiskarna „Slovenija" v Ljubljani. 
Odgovorni urednik in predstavnik za tiskarno Albert Kolman, Ljubljana, Celovška c. 61.


