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Izlazi meseéno
Urednisivo i uprava Ljubljana — Dravlie.

Telefon broj 42.89. ”

Oglasi po cjeniku
Pretplata za ¢ilava 1940 god. din 30.—.

Svima gg. mesari-
ma i kobasicarima

Poslo su - cene pojedinim  mesar-
skim polrepstinama  zbog naslalih

prilika poskupile lo donosimo u da-
nasnjem broju u glavnome one pred-
mele u slikama sa novim cenama Ko-
j¢ su danas maksimalne pa preko
ovih cena niko nikome neka ne plati.
Uostalom upozoravamo nase cenj. ¢i-
faoce, da ne dadu kod sklapanja na-
rudzbina u ime kapare nikome pre-
ko 109 od iznosa narucbe, a naj-
bolje da Kaparu uopSte ne dadele.
posto svaka solidna firma dobavice
Vama porucenu robu i bez Kkapare.
Mnogi od Vas imadete veé iskuslvo
1 pogledu davanja kapare kao i sa
puinicima .koji obi¢no. pa i ako ne-
maju ni topogledne dozvole, traZe
vise od 109 Kkapare: zato stedile sa
kaparom - bi¢e holje i sigurnije.

Ponova apelujemo na sve gg. me-
sare i kobasi¢are, da se ve¢ jednom
preiplate na Mesarski List, koji
nije samo Vama veé i po Vase osobje
Poireban i koristan. Tako se malo
savesnih majstora odazvalo za pret-
Platu, da skoro ne moZemo navesti
njih broj, pa badava vise ne moZe-
Mo a ni nec¢emo redovilo svima slali
list ve¢ samo pretplatnicima. U sva-
koj mesarskoj kuéi treba da imade
»Mesarski List™. Svi majstori mogu

- njemu ogladivati svoje potrebe za |

ike (Segrte), pomoénike., kupnje.
Prodaje .dadem u najam, traZnju me-
Sliea, gostiona i L. d. Nadalje pomo¢-
nici kada traZe sluzbu ili Zele istu
promeniti i t. d. Za sve ovakve oglase
treba da se posluzile svog strucnog
lista pa., da se i pretplatite nanj.

Lovac Jozel

i njegove lovaéke price |

U lepoi planinskoj varoSici ispod
Trzi¢un n Bastlnovoj go-

KRaravanki

Stionici skuplja se svako vece, leli pre |
vecere i zimi posle vedere. odli¢no !
drudtvo pravih Trzicana. koji za slo- | T s R %

= < T S L = 5 ' - .3 " -l 3 . O ac-
16m prebacivaju kraljeve. kedeve itd. | da ¢u jos isle nedelje zecice od mac

Podto so ovo druslvo saslojalo od

samih (rzi¢kih prvaka to je u njiho- |

YO drudlye stalno dolazio i na$ dru-
ﬁ“‘:_ Joz1 Godnov. mesar i kobasicar.
(,.:.’~‘LI-II‘;_S‘;¢).|'0 znanje i mesarsko ume-
Bm_“m\]ﬂ'{ dugogodisnjom praksom u
f ‘U 1 ostalim nemackim grado-
Vima, Nag je Jozl dovek srednje rasti.
misi¢ast za trojicu a jak za detvoricu.
ispod nosa lepe erne bréid¢e zavrnute
po na¢elu ekscara Viljema. na glavi
uvek zelen lovacki Sediri¢ sa vrlo
lepo negovanom bradicom divljeg jar-
ca, a pored toga u dZepu nosi sobom
uvek jo§ jednu takvu bradicu. koju
voli da pokazuje svojim musterijama
I yrednim sluSaocima kao svoju po-
Slednju lovacku froferju. Vatren Spor-
lista. uvek nasmejan, saljivéina da
boljeg ne moze§ pronaéi. pokraj lo-
22 jo8 i parajlija uZivao je najbolji
'_-‘“1-“ e ga sve volelo. a posto ie bio
108 momak majvi¥e ga voleo Jenski
Svel. Ma da su gve lepe. udadbe
“Cline (rzicanke stalno tréale u nje-
ovu mesnien te mu donosile lepe fm~
"iCe, on se ipak Kasno re¥io na Fe-
nidby, A 4, njegove lovacke pric¢e uvek
Y€ Pronagli svedoci
?.:Ik]i:f\'ﬂl'l] spremni polvrdili, da je
W€ Sla je Jozel ispridao gola istina.
: Bilo 1o odmah posle zavrselka svel-
2802 rata. Sef trzi¢ke carinarnice bio
{(’ M ono vreme danas vec pokojni
;”:"{‘:. P:“D- knj:'g je ll_"f:i('?]{()' drustvo
aoolavalo medju svoje najodliénije
Anove, Posle takve male i dobre

koji su bili pod |

vecere, koje je voleo da priredjuje
lovac Jozl, je dobro vino ulilo svima
dobru volju i u takvim (renutcima is-
koristio je Jozl priliku za svoje lo-

va¢ke price. Pozvan da pric¢a, vrlo |

rado je nato pristao a drusitvo uvek
posle lakve price smejalo se tako da
se sva soba (resla.

Evo jedne ovakve pricice,

JPalo jedva za pedalj suvog snega” |
pri¢a Jozl. . Uzmem pusku pod mi-
sku le podjem do Znidara (gostionica u |

Trzi¢u). ,,Zane — ide§ li samnom ta-
mo na njivu po zeca da budemo imali
za veceru” upitam Znidara. Znidar jc
bio odmah spreman. Dodjemo do zel-
nika mesec je ba§ provirio iza
oblaka le pokazao svoj prvi krajac —
vetar je ostro pirio, a zima je bila
da smo bili nas dvoje svi tvrdi. Odje-
danputa zacuh neku ¢udnovalu skvi-
ku, kao da evijuée zee u lisi¢jim kan-
zama u samrinome strahu. Pucam te
polré¢im za glasom. Nisam se preva-
rio. Tamo u razoru pronadjoh zeca.
kojeg je lisica od slraha puslila, u
poslednjim- trzajima. Uzmem zeca le
podjemo Zanom nalrag. Sligosmo bas
u kuhinju kod Znidara kada je zec
poslednji put ispruzio papke. Ja po-
gledam bolje te primetih da je ze-
¢iea koja bi skoro (rebala da do-
bije mlade. Brzo joj puslim krv, raz-
param ftrbuh te izvadim iz ulrobe
tri posve dorasle zeci¢e, koji se ra-
dosno prebacivase u toploj ruei. Sta
da  radim. Mislim — i pogodim
Zane dade mi Saku tople vate, na-
mestim u dzepu gnezdece, sednem na
bicikl (e odjurim u TrZi¢. Iznad svinj-
ca na lavanu imala macka mlade.
Bacim maceta v vodu, zecdi¢e pak na-
mazem pelrolejom te jih poloZim u
loplo madije gnezdo. U tmiei price-
kam da se macka vratila. Malo je
njuskala a zalim legla kraj zedica
koji su se skoro zalim napili macinog
mleka. Svakog dana polazio sam da
vidim zediée i macku te na svoju ve-
liku radost ustanovio da zec¢iéi rastu
kao konoplja. Nakon Sest nedelja veé
su toliko poodrasli da ih je macka
samo gledala i divila se. Odlu¢io sam
oduzeli

ke i melnuli u zeéju staju.

Podjoh u petak opet u svinjac — la- |

da sam imao $ta da vidim. Zeci¢i su
na dudnoval nadin upali u svinjac
i svinja ih sve prozdrla. . Dakle Sesl
nedelja mucih se” rekoh ..a sada la-
kav svrSetak®. :

Druslvo je od smeja pucalo a sve-
doeci su polvedili da se sve u istinu
tako dogodilo kad najedanput ustade
od stola Miha Cop, lupi kao Vgjvoda
Vuk, ¢vrsto pesnicom po stolu i re-
¢e: .Ne, ovako pak ne dozvoljavam
da bi me neko drzao za budalu®, do-
hvati Subaru i ode bez ijedne redi u
drugu goslionicu. T uvek kad god je
Jozl opel u drustvu uzeo re¢, Miha
Cop se od druslva udaljio.

Jos jedna Jozlova

Podje veée druStvo u lov. Kada
odmako$e prili¢no od varoSice srelnu
Sumara. Jozl polréi do njega te ga
ljubazno zapita .Sla ima novoga?“
Sumar pak ispréi se le zatrazi od
Jozina Jova¢ku dozvolu, Pa ja ima-
dem dozvolu* re¢e Jozl (a prsiom
pokaZe na drustvo) .vi samo pitajte
dal imaju ovi svi dozvole te brzim
koracima odjuri po drugoj strani na-
rag u varod. Kad je Sumar od dru-

Slva  zatraZio dozvole svi mu ih
pokazase a Jozl koji ju nije imao
pravovremeno  izmakao je  ruci
pravde.

Strucna uputstva

(Naslavak)

Prirodna boja creva je crvenkaslo
do zucékasto siva. Boja onih creva
koja su duze lezala poslaje tamno
ervena, zelena i ernkasla, dok miris
ovakvih creva poslaje neprijatan.
Ujedno sa ovim promenama u boji
gube ereva svoj elaslicitet i vise nisu
dovoljno jaka za punjenje. Ovi ne-

doslatei toliko su znaéajni da se ova- |

kv ereva ne mogu upolrebljavati u
Kobasicarstvu.
Zuckasta boja

Ako se kod ereva pojavi ova boja, |

onda se sa sigurnosSéu moze smal-
rali, da su creva dugo lezala, a lo na-
rocilo da su lezala u soli suvise su-
ha. Uzrok moZe bili i u tome da su
creva bila usoljena nedovolino ohla-
djena ili su bila izloZena dnevnoj
svellosti il ¢ak suncanim  zracima.
Ako ge ereva suviSe dugo drze u cre-
varni imace to loSeg ulicaja na njihov
miris j évrstocu.
Zelenkasta boja

Zelenkasta boja kod creva poka-
zuje da se roba nalazi ve¢ u slanju
iruleza, Uzrok lezi u tome, da su cre-
Vi dugo lezala neispraznjena ili su
odmal posle ispraznjenja jo§ lopla
bila nagomilana, a ne kao Slo je lo
jedino pravilno, obrnula i rashladje-
na u hladnoj vodi. Ova pojava poka-
Atje se i kod slabo soljenih ereva,
Sveza svinjska creva naroéito podle-
Ze ovom kvaru, jer su vrlo sluzava i
ljeti mogu da se pokvare i u vodi,
koja nam se ¢ini hladna. Zato ¢e bili
preporucljivo da se ljeli dodaje neko-
liko komadiéa leda [oj vodi. Kod ove
promenc hoje gube creva svoju vred-
nost za punjenje u vrlo velikoj meri,
a miris im je neprijalan. Creva mo-
gu oslali u-vodi najdalje 12 do 24 ¢a-
Sa, a u sluc¢aju da nisu bila upelreb-
ljena (reba ih ponovno usoliti.

Crnkaste mrlje

Crnkaste mrlje pojavljuju se u shu- ;

¢aju, ako creva nisu u dovoljnoj meri
oCis¢ena od sluza i nepravilno uso-
ljena .Isti nedostatak pokazuje se i
kod creva, koja su ostala neupotreb-
Ijena pa su onda nedovoljno ocedjena
ostavljena u soli.
Crvene mrlje

Ove mrlje su kolonije izvesnog ba-
cila. Ovaj bacil nije Stelan po zdrav-
lje, pa ni vrednosl ereva za punjenje
nije smanjena, ako se mrlje pojave
u manjem obimu. U tom sluéaju mo-
gu se creva temeljilo ocistiti i onda
ponovno posoliti. Ako su medjulim
Kolonije ovih baklterija opseZne, onda

| se creva viSe ne mogu upolrebiti.

Tamno siva boja ili mrije

Ova se boja pokazuje kod creva.
koja su hila posoljena sa soli. koja je
denaturisana pomocu sode, Ova po-
gresno soljena creva prouzrokuju i
onaj poznati ukus po sapunu, pa
prema lome nikako ne bi smela da
budu upotrebljena “u kobasi¢arstvu.
Treba dakle ¢uvati se da soda dodje
u dodir sa crevima, koja ¢uvamo u
crevarni. Da ne bi tko od naSih ¢i-
talaca ovo pogreSno shvatio, jer se
soda u kobasi¢arstvu mnogo upolreb-
ljava za ¢i8¢enje posudja, stolova itd.
podvla¢imo, da se lo odnosi samo na
creva, koja ¢e duze lezafi.

Hrenovke (frankfurtske kobasice)
Hrenovke lreba da su zlato Zule

boje, da imaju pikantan miris i pri- :

ukus po dimu i da radi sastava sme-
se za ovu vrstu kobasica kao i odgo-
varajuéeg izbora creva pod zubima

puckaju. Obi¢no se upotrebljavaju za
ove kobasice oveija ereva. Kod frank-
furtskih kobasica pokazuju se nedo-
statei vise puta i najboljem kobasi-

caru. Sloga c¢emo pregledali, kakvi
se mnedostatei pojavljuju najcedce i

na Koji nac¢in ih mozemo sprecili od-
nosno odklonilti.

Neprava boja

Smesa nije jo§ bila skroz konzervi-
rana. Treba naravno obracali paznju
pravilnom sastavu smese i preradi
mesa. Ako je pral usled upolrebe
bikovljeg mesa tamnije boje, onda
lreba dodali vise slanine da se po-
stigne odgovarajuéa boja. MoZe se
dodali i svellije svinjsko meso (od
prilike 2095} i onda obi¢na kolid¢ina
slanine. Meso i slanina moraju  bili
dobro ohladjeni i ne smeju se ugri-
jati prilikom pustanja kroz Wolf ili
Kuter, jer to prouzrokuje da meso iz-
gubi lepljivost. Nozevi i plo¢e u Wol-
fu moraju biti doboro ostreni .lako
islo i noZevi u kuleru kod kojih treba
obra¢ali paznju i na pravilno names-
lanje. Koli¢ina slanine koja se do-
daje neka bude 35 do 1409, Ako sme-
sa u kuteru dobije odgovarjajuéu bo-
ju i dobro je lepljiva. onda mozemo
bili sigurni da ¢e kobasice imali le-
pu boju ida ¢e bili glalke i fine,
Uslov da se¢ u dimu posligne zelje-
na zlalo Zula boja je. da se pre dim-
ljenja kobasice dobro ocede od vo-
de. Kobasice dime se u toplom dimu,
Treba obralili paznju da se kobasice
obese u pusnicu u pravo razslojanju,
da se ne dodiriju. Vazno je takodjer
da se Kobasice vadjenje iz kazana ne
hlade u suvi§e hladnoj vodi. jer to
prouzrukuje zagasitlu boju. Pravilno
je medjulim, da se kobasice hlade u
vodi lopline ruke i da se najmanje
3 minuta megaju. Nakon loga obese
s¢ kobasice na palice i jo§ jedan pul
obliju vru¢om i nemasnom vodom.
Ovakvim postupkom dobiju kobasice
lrajan sjaj, ostaju glatke. brzo se osu-
Se i ne gube boju.

Sivo-zelenkasta mesta

Kobasice su iz kazana dosle u su-
viSe hladnu vodu za hladjenje i zbog
brze promene lemperature usla je u
nje voda. Na laj nac¢in naslaju ove
promene u boji. Kao Sto smo gore
rekli, treba kobasice tri minuta hla-
diti u vodi topline ruke, obesili ih
onda i obliti vruéom vodom. Ovaj
isti nedostatak pokazuje se i kod ko-
basica, koje se ostave u viaznoj hla-
dionici bez dovoljno venlilacije, a
prethodno nisu bile dobro dimljene.
Crevo koje po dimu nije bilo do-
voljno konzervirano nije u dovoljnoj
meri otporno prema vlaznosti vaz-
duha i dodiru sa vazduhom dobiju
doli¢na mesta zelenkastu boju. Isti
pojav pokazuje se, ako se kobasice
u hladioni znoje, Sto se dogadja onda,
ako se vrala hladione ne zalvaraju
kod ulaza i izlaza iz hladione pa se
na laj na¢in omoguci pristup top-
lom vanjskom vazduhu, Mrlje se u
lom slu¢aju pojavljaju narocito na
mestima, gde se kobasice dodiruju.
Da se taj nedoslatak spreci, treba
obrac¢ali paznju pravilnom dimljenju,
dalje treba ih oblii vruéom vodom
da se osuSe usled sopstvene lempe-
ralure. Ako se kobasice moraju ¢éu-
vali viSe dana. onda je preporudljivo,
da se u hladioni ostave u 3% slanoj
vodi, u kojoj se vrlo dobro ocuvaju.

(Naslaviée se)
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Dzingernjata (Jelrenjadaj)

Preporuciva se, da se upolrebljava |

izric¢ilo posve svezi malerijal. da se
testo odmah puni u ereva le da se
kobasice odmah kuvaju.

Rod kuvanja saslavnibh delova za

lesto lreba polozili painju naio, da |

se kuvaju polako i
lijoj od 90 stepeni C, ako se zeli po-
sti¢i valjan proizvod. Meso Slo se za
lu svrhu kuva. lreba da se izvadi iz
kazana dok se ono jo§ ne odiuci po-
sve lako od kostju. Ako se lako padi
onda meso zadrzi za prehranjivanje
polrebne tvari, a pored {loga bil &c
i gubitak na tezini minimalan.

Kod kuvanja kobasica uvazujle, da
se one mecu u kuzan lek onda Kad
voda kljuca (vri) podto lemperalura
vode odmah upadne kada u nju do-
dju kobasice. Jetrenice (dzigernjace)
mogu s¢ kuvali samo u vodi od 83
do 85 stepeni C. Kod kuvanje u vodi
oko 100 stepeni C gube kobasice su-
vise masli i rado pucaju.

Kod paranje zaklane stoke izvadc
se jelra (crna dzigerica) i nalako se
operu u studenoj svezoj vodi a onda
treba ih obesili da se ohlade. Hla-

djenje u vodi, nije preporudljivo po- |

Sto u vodi dzigerica mnogo gubi na
prijalnome ukusu. Ako se slucajno
mora da upolrebljava dzigerica od
goveda ili jaka tammna svinjska dZi-
gerica, onda preporuciva se, da sc
sveza dzigerica isefe u plodice te u
hladnoj vodi valjano izcedi i istisne
da izcuri lamna krv.

DZigernjace, pos$to smo ih posle
kuvanja ohladili u vodi, neka se po-
sle vadjenja iz vode podrze za pola
minula u kazan sa ¢istlom vodom (da-
kle bez masnoce) od 85 do 90 stepeni
C, da crevo gubi mast i da se koba-
sice brze osu$e i da dobiju u dimu
lepsu boju.

Berlinska fina dZigernjaéa (jelrenjaca)

Za 25 kg ove dzigernjace upoirebi
se 121/, kg svelie, sveze svinjske dZi-
gerice, koja se (oprana u hladnoj vo-
di) pridodatkom od 250 grama soll i
jednog poveceg lukea (Zwicbel) fino
samelje ili njihacim nozevima isece.
Zatim pusdla se kroz 3 mm plo¢u na
Wolfu 12t/ kilograma I(rbusne sla-
nine. Obe mase melnu se u banjicu,
gde lreba da se domelnu sledede mi-
rodije: 1/, kg soli (bez obzira na onih

nikada u vodi lo-

250 grama Slo su se pridodali dzi- |

gerici (jelrama), 25 grama belog bi-
bera. 20 grama muskatnog cvela. Me-
gali i dobro gnjesti lreba 20 minuia,
Zalim se smesa valjano napuni u ma-
sna svinjska creva. Kobasice Ku-

vaju se medju marljivim okretanjem |

u vodi od 85 stepeni C, a to prema
debljini */; do 11 1/, sala. Gotove ko-
basice oplaknu se wu hladnoj
Narednog dana slave se kobasice za
2 do 3 sala u slabi dim.

Frankiuriska dZigernjaca (jelrenjaca)

Pet kilograma sveze svinjske dzi- |

gerice (jelara) sece se na lanke plo-
¢ice, obari nekoliko .a zalim melne
u sito da ote¢e voda i da ohladi. Za
ovu koli¢inu jetara (dzigerice) uzima
se 5 kg kuvane leleline, 7'/, kg kuva-
ne bilo koje svinjske tustine i 2!/, kg
sirovog mesovilog svinjskog mesa od
vrata ili trbusine, koje meso se odvo-
jeno sece na Wolfu kroz 3 mm plocu.
Sve se zatim ukupno dobro smesa
i pusta sa pridodatkom od 200 gra-
ma sirovog lukea kroz najfiniju plo-
¢éu Wolfa.

Od mirodija dometne se na sva-
kog 1/, kilograma: 15 grama soli, 11/;
grama belog bibera, 1 gram nasbru-
ganog musSkatnog oraha te na 10 kg
mase 2 kg kuhanih silnih kocki od
slanine.

Mirodije, kocke od slanine i testo
za kobasice dobro se smeSa i za-
tim puni u uzana svinjska masna cre-
va. Kobasice kuvaju se u toplini od
85 stepeni C i zalim metnu se u te-
kuéu vodu da se ohlade. Ako se ove
kobasice meéu u dim, sme fto bili
samo slabi dim.

Govedji jezik po francuskem natinu

Svaki napredan mesar danas proiz-
vodi ve¢ i kobasi¢arsku robu. Zbog
toga izabrali smo jedan recept za de-

vodi, |

mesar bez narocitih sprava iuredjaja,
Mnogi mesari prodirili su svoj posao
domacom proizvodnjom kobasicarske
robe. Izradjivanjem jednog vrio linog
i letnog specialitela moze se besum-
nje privuc¢i mnoge nove muslerije le
vise udovoljili i privezati staru. Radi
se o lako zvanom govedjem jeziku

po francuskom nacinu Koji s¢ sprav- .

lja ovako:

Jeziei, bez grkljana, solju valjano
obradjeni (peklani), prokuvaju se, le
onda, jo§ topli ocisle od lvrde bele

pokozice, od zila, masti i L d. lako, '
da oslane samo meko meso. Onako
o¢iSceni jeziei pudtaju se da rashla- |
de. Polpuno ohladueli jezici omotaju |

se svaki pojedini, jednim listlom sla-
nine ili mrezom svinjske masti. kod
¢ega lreba polozili paznju nato, da

bude jezik potpuno jednoliko umo- |

lan i prekriven jednim od navedenih
umota podjednako sa sviju slrana.
Kosuljica od masti nesme ni na jed-
nom mestu da prilegne na jezik dvo-
strukom  debeljinom u naborima.

Ovako umolani jezik turi se Silja-

stim krajem mnapred, u primerno
Siroko govedje crevo koje se prel-
hodno raskvasi vodom. Crevo ireba
okrenuti tako da Siljasti kraj jezika
dospe u uzi kraj creva. Ovaj se kraj
otsecanjem prilagodi obliku  jezikova
giljka $to je u njemu, a krupniji kraj
se sveze.

Ovako u crevo smeslen jezik drzi
se¢ celvrl sata u klucanoj vodi ili jos
bolje, tako dugo dok crevo ofuri i
¢vrsto prilegne uz jezik kojim je pu-
njeno. Posle toga ukloni se uklop-
ljeni Stetni vazduh iz ecreva ubodom
igle. Zalim lreba da se delikatese po-
da privlacivi vanjski izgled Sto se po-

stize time .da se golovi proizvod ne- |

koliko pula redom, oli¢i sveZe tuce-
nom svinskom krvlju, dok ne dobije

lepu tamno crvenu boju. Od upliva '
vremenskili prilika mogu se ovi spe- :
cijaliteti za8tititi primernim stavlja- |

njem u dim.

Da bi se izbeglo gubicima na tezini
le roba §to duze mogla drzali bez
kvara preporucljivo je, cuvali ku-
vane i oCi§éene jezike u petpostoinoj
solnoj rastopini (dakle na 100 litara
vode 5 lilara soli) uliloj u kamenc
lonce, iz kojih se jezici vade prema
polrebi i meéu u creva. Ovim nadi-
nom roba ostace uvek sasma sveZa i
soéna te nece nista izgubiti od svoje
prvotne teZine. ;

Poznato je svima nasim drugovima.
da prosperitet (napredak) radnje ovi-
si najviSe do toga kako je musterija
usluzivana, zbog toga Vama savetu-
jemo, da joj u svojoj radnji pruzale
1 ovu ukusnu delikatesu.

Ja svoj sapun pravim sam ...

(Takodjer racionalno iskoriS¢ivanje
masnih odpadaka.)

Za izradjivanje dobrog domaceg sa-
puna smesa se 3 kilograma masti
(moZe se uzeli i uzezena mast, otpalci
slanine ili slicna mast) sa 1 kilogra-
mom 80 postotnog jetkog natrona
(Aelznatron). koji se dobije u droge-
riji, i Celiri litara vode, nalo se ova
smesa jedan sat kuva u gvozdenom
kotlu (kalajsani ili pocinjeni kotao
nesme se upotrebljavati jer ga jetki
natron nagrize). Posle jednog sata
doda se jo3 4 litara vode i 3 Sake
soli. Ova smesa treba opet da se
kuva pola do jednog sata. Zatim se
sapun u kotlu ostavi da ohladi, a
kada olvrdne rasefe se u primerne
komade te osudi na deskama. Ako se
zeli jo§ ¢istiji sapun, treba ga na-
rednog dana jo§ jednom prekuvati
u istoj vodi koja je ostala u kotlu
ispod sapuna. '

Drozda na dnu kotla upotrebljiva
je za ¢i§denje raznih kovinastih pred-
meta,

Ako posle drugog Kkuvanja sapun
neée da otvrdne dometne se jo§ ko-
madi¢ jetkog nalrona.

R R Y S PRGN e
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Ne bacai otpatke |Cuvaite

Kosti. Od kosli izradjuje se koSlana
mast koja sluzi lvornicama sapuna
kao sirovina 1 za [abrikaciju slea-
rina a posle lega izradjuje se od njih
tulkalo aoslalak upotrebljava se Kao
gnojivo,

Drugi nac¢in upolrebljuvanja kosli
je proizvodinja spodijuma (koStanog
ugljena) koji sluzi lvornicama za ra-
finaciju le za fabrikaciju ernih boja
i mastila za cipele,

Neke narocile kosli, osobito od no-
gu goveda sluze deljarima (rezacima;
za izradu galanlerijskih predmela la-
ko n. pr. drike za Slapove. sunco-
brane i L. d.

Rogovi. Poznato je da je upoireb-
ljavanje govedjih rogova mnogosira-
no. Rogovima prvo otseku se vrhovi
koje strugari upolreblja¥aju u galan-
lerijske syrhe. Zatim se rog po duzini
presece i kod visoke lemperature raz-
vuce u formu ploce od kojih se izra-
djivaju razni predmeti (¢eSljevi, dug-
mad it d.

Poznata firma R. Grudnik, zavod
za mesarske polrepStine, Ljubljana-
Dravlje izradjiva od govedje i jele-
nove rozine vrlo lepe drzke za ma-
sate (Strajhere) kao i drzke za vilju-
S§ke za vadjenje mesa.

Papci. Oni se metnu u susione pa

se onda samelju. Dobiveni praSak
sluzi kao duSi¢no gnojivo, narocito
za kulture pirinac¢a (riza) a upotreb-
ljava sc i kao praSak za Kaljenje
ocjela.

Smesli spomenute olpaike u kakav
ugao Supe lo li neée pravili nikakve
smelnje. Ako je polrebno posipaj ih
slabo razredjenim kre¢nim mlekom.
U svim ved¢im gradovima iima mnogo
firmi Kkoje se bave kupovinom lih
olpadaka, obrati se njima i dobro
¢eS ih prodali.

Dobar aiat je pola
uspeha u radu

Ova stara izreka poltvrdjuje se sva-
kodneyno i vazi za syve zanallije a naro-
¢ilo za mesare. Mesar koji ne razpolaze
dobrim alatom nemoZe racijonaino radiii
[. j. nemoZe na vreme obavili posac dok

ga sa dobrim alalom obavi brze, lakse i |

bolje.

Lo§ nesavremen alal moze mesara ba-
citi do propasti. Los alal znaci 25 posio
gubitka — dakle ¢elyrlina ¢islog prihoda
propada svakodnevno, godinu za godinom.
Mozda i ti radi$ nesavremenim alalom
koji te upropadcava iz dana u dan, Pro-
misli dobro i nabavi si dobar savremen
alal pa ¢e§ mnogo lime usledili. Firma
R. Grudnik, Ljubljana—Dravlje, imade za-
lihu sviju savremenih mesarskih polrep-
dtina. Ovo je preduzeée zbog solidnosli u
materijalu kao i ta¢ne posluge poznalo
u gilavoj drzavi. Poduzece poslade Vami
na zahtev svoj hogalo ilustrovan cenik
besplatno — sacuvajte ga pa ako Vami
kad god bude Sta poirebno obralite se
firmi.

Uprava mesarskog lista
prima u posao mesarsko-kobasicar-
skog stru¢njaka koji imade usposob-
ljenost uredivati mesarsku-kobasi¢ar-
sku struénu knjigu IL izdanje, koju
éemo izdati u godini 1941—1942, Po-
trebno gradivo ve¢ imademo pa u
koliko i sam nesto ili mnogo donese
bit ¢emo mu zahvalni. Uvjeli su sle-
dedi :

1. Zaposlenje bit ¢e 2—3 godime, a
prema polrebi i duze ali mozda i
stalno.

9 Hrana i stan, kao i sva oslala
opskrba u kudi.

3. Plata din 1000.—
odbitaka.

4. Reflektanl (reba da vlada per-
fekino (gramati¢ki) srbohrvalski je-
zik u govoru i pismu. Prednost ima-
du oni koji su spreini strojepisci
i koji vladaju njemacki ili ¢eski a po
malo i madzarski jezik. Narocito do-
laze u obzir maturanti koji su se za-
tekli umesarski stalez. G,Sava Mar-
kovié, i vi se javite u koliko reflek-
tirale na ovo mesto jer mi neznamo
za Vasu adresu. Ponude $alju se na
upravu ,Mesarski List”, St. Vid nad
Ljubljano, naznakom referencija o
spremnosti, dali je ozenjen (koliko
dece), godine slarosti i t. d. po mo-
guéstvu i sliku a preduslov postena
proslost.

mesecno  bez

(

svOje masarske
strojeve

Svak imesarski majstor koji hoce i ze-
li da mu strojevi stalno besprekorno
funkecijonisu i da ih sto duze vieme ocu-
va Ireba da vodi slrogo ratuna o unjuna
o je, da se stura o lome da su strojevi
redoviio 1 dobro ociséeni. Iskusivo uci
da slrojevi mnogo vise propadaju zbog
njihovog zanemarivanja nego zboy rada.
Prema principu slrojevi moraju se ¢islili
posle svake upolrebe Slo narofiio vazi
za Wolf, Blilz. Kve¢ shroj za meSanje
i slroj za punjenje kobasica. Ne vadi se
ovde samo o c¢idéenju onily delova koji
dolaze neposredno 1 dodir sa preradji-
vackim materijalom vec da se ¢ilava ma-
sina ocuva od prijavsiine i od zardjanja
Osobilo rdju veliki je neprijalelj mesar-
skih strojeva. koja se na njima vrlo rado
pojavljuje ponajvise zbog togu Slo su
strojevi sialne u mesnici izloZeni viagi i
inokiini. Razne kKiseline koje se slvore u
masli. kao i so. unislavajuce dejstvuju
na delove strojeva ako blagovremeno ni-
su Cidceni. Za Cis¢enje strojeva upotrehb-
ljava se vrucéa vodua koja nema u sebi
pesc¢anih i drugih jelkih Uvari. Soda 2z
omcksavanje vode nesme se upotreblja-
vali f samo za lu svchu u {rgovini

vec

vrio dobro poznala srestava. Vrufom vo- |

dom ¢iste se samo nelakovani delovi
strojeva. lLakovani delovi pak disle se
krpom nakvadenom u toploj vodi. Posk
ciS¢enja lakovani delovi gladaju se suhom
krpom na koju se sipa par kapi ¢islog
ulja. Vrlo pogreino je sipati viuéu vodu
na stroj iz kante jer moZe na faj nacin
da sc desi da voda udje n uljane delove
stroja (u lagere i t. d.) te odstrani sa njih
zejlin 1 mast Slo vaii narocilo za delove
starih i veé duZe vremena upolrebija-
vanih slrojeva koji nisu viSe hermeticii
zatvoreni. Slrojeve koji su vezani ugra-
djenim molorom lakedjer nesme se po-
sipati ili prskali vru¢om vodom pa i ako
su molori hermeti€ki zalvoreni odnosno
izolirani jer s¢ moze ipak desiti da voda
u njih udje i prouzrokuje u motoru de-
fekte zbog kojih nastanu smelnje u radu.
Naporno a vrlo potrebno je CciScenje
Wolfa jer se sa luknja, rupica i ¢oskova
vrlo tezko odstrani mast i mesni osiaci
Prvo ociste se luknje u plotama sa el
kom nakvadenom u vrucoj distoj vodi n#
laj nadin da se ¢etkom prave kruini po-
tezi po luknjama nakon d&ega se ploéf
oplaknu u toploj vodi da sidje masno¢?
pak se onda obrifu suhom krpom i stave
na prozracan proslor da osule i da U
rupicama i ¢oskovima event. zaostala via-
ga ishlapi. O¢ig¢eni i suhi delovi Wolfa
kloce. noZevi 1 spuz — namazu se sasmd
na lanko ¢istom bezmirisnom i bezokus
nom mascéu da se time spreci Zardjgﬂ?f‘ 1
da preradjivacki malerijal ne prihvit
neprijatan  miris. T
f‘iml ciscenja slrojeva za punjenjc ko-
basica treba skrenuli paznju nato da
ulisnila (dihtungi) ne dolaze u dodir vru-
¢om vodom jer se iskvare i postanu ne
upoirebljivi. Pre ¢isc¢enja lih strojevi tre-
ba izvaditi prvo kolben a tek ondx po-
ceti ¢iscenjem. ; )
Kositrovani kotlovi i delovi strojevd
odiste se ¢isiom loplom vodom koja nem:
u sebi pescéanih i drugih jetkih lvari jef
pedcane i jetke tvari uniStavaju Kositar
Takodjer nesme se u jod vruce Kotlove
sipali hladna voda kao 1 emajlirani de:
lovi strojeva izloziti suvise jakoj i brzol
promeni _lemperature jer Kosilar i emel)
virlo rado odstupi od melala kojeg natlo
zahvali rdja $to dovodi do potpuneg uni
stenja i otpadanja emajla i kosilara.
_Kada sc kotlovi stave na vatru {rebd
pazili da ima u njima dovelino vode.
propusti li se lo moze s5¢ desili da kotao
regori. .
p‘?{ gornjeg razvidno je da freba kot
¢idcenja strojeva biti vrlo oprezan u sV~
kome pogledu i da treba vodili ra¢una ol
svakojakim sludajevima zato ma | kolikd
se isknsnome majstoru &ini ¢isfenje stro”
jeva lako pomljivo ipak treba on svojit

“osobje (3egrte, pomocnike) pravilno upti-

titi po tome le da ume postiéi da s¢
osohje pridriava strogo njegovih uputa
d

Povisenje cena mesa
u Dravskoj banovini ednosno u Ljuhljdf
ni  Na molbu ljubljanskih mesara k&
hanska uprava dravske odolr
rila je, obzirom na porasl cena kod klao!

banovine

ne stoke, povisenje cenn mesa kao stedid
govedje meso 1. visle 1416 din, svinjsk
29 din, vralina 20.4
din. slanina sveza. salo slarih prasic
90 din. domac¢ih 18.— din: lelede mesd
but 18— din. pleée, hrbet 16— din, vrd
i arudi 14— din za kg Dobro bi hild
kada bi primeru ljubljanskih mesara n#
sledovali i ostali mesari u drzavi

meso sveze (kare)

Mesarii

Kad kupite nove cipele, dajte il u fir}

nez nakvasiti. To ucinile lime da na
jele u neku posudu, koja je dosta \'c'l_i_!‘_"
firnez u visini do 2 em, fo jest tol
da kad metnete cipele u posudu fir
zalije djonove. Na ovakav na¢in neka ®
kvase cipele 4—6 dana. Firnez uéini dJ
i ostale donje delove nepropustivim 2
vodu le tako isto i za hladnoéu k9
osobilo u zimi ¢ini noge hladne te rewils
ticne. Tim postupkom su cipele {rajid
a reumatizem nece Vas tako muditi, !
¢e cipele biti loplije.
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Specijaini mesarski noZevi i Streiberi iz prvo-
klasnog celika, marke R. G. D. najbolji su

Za opasa¢ broj 27. moze se dobili samo okov, L j. 2 govedske gla-

vice, sa kukom za skopcanje. Garnilura ovakog okova sloji din 18.—.

Sekire

70— Br.

Br. 77 klaonicka . kg din 95 za panj . kg din 70.—

Br. 81 za panj kg din 65.— Br. 98 Celka za panj . . din 55.—
Br, 82 kranjska kg din  65.— 3r. 99 strugac¢ za panj . din 45—
Br. 83 za raspolovanje . kg din 80.—  Br. 109 struga¢ za lablu. din 40.—
Br. 84 75 panj . kg din 65— Br. 110 staljak za sekire din 30—
Br. 87 klaoni¢ka kg din 65—  Br. 111 panj od grobov drvela

Br. 88 vojvodinska . : kg din 70— em 530350 55x35 60x60 7070

Br. 89 kuhinjska . kom din 63.— din 1400.— 1600.— 1800.— 2000.—
Br. 91 za panj kg din 70—  Br. 231 struga® dvostruki  din 55—
Br. 92 klaonitka . . kg din 70.—  Br. 288 strugal za lablu din 40—
Br. 94 kuhinjska . kom din 65—

Napomena
Kod narudzbe sekira treba uvek mavesli tezinu sekire. Sve gornje cene vaze
& sckire nad 11/, kilograma tezine. Sekiram ispod 1!/, kg se cena povisi 10—
po kilogramu. Sekire sa uhom br. 77,92, 87, 81. 84 19[ liferuju se bez

Kod panjeva treba navesti irinu i visinu.

Dol NoZ po nazivu upotrebe i S Dl cinn _:“'Cfm_l_l COlaRY S8 e
4 5|6 |7|8l9lwl1]e]
1 | noz sa zbadalom . 55 ‘ = —f = - = | -_— !
3 | noz sa viljuskama — | - — — | - 100 120 | o
4 | noz za salamu ; —| = —|—|— |48 56|64 |78 | 2
5| noz za Sunku, Siljasl ; — | — | —| — |44 |48 | 58|62 ¢
6 | noz za Sunku, okrugao . axpmtes lvea st |48 | '58)] 62 | =
10 | noz dalmalinac — | 32|36 |42 |54 |82|70|80 |8 | 3
11 | noz bodez el —|—|—=|38(4|54|86 —|— |3
13| no?z za rajzelc i creva 14|48l =|=|—=]|=]|¢"
14 | noZ za vadenje kosliju 24| 26|34 (42 (48|58 | 72| —| — |2
16 | noz za panj = ! 28 132|140/ 48(58 |70 |82 |9%4 | 7
18 | noz za lablu — | — |38 (46 (54|64 | 72|80 (88132
21 Luhm]s]u noz . 15118{20 /24283640 | —|— |2
22 | noz za secenje ‘nmluu — | = —=|=|=]-—|82]|94 /118
95 | noz za delikatesne hI(“Ij( — 1 — 1130|3440 | 50 | e S e
NoZevi L Roslirei so 1090 skuplji od gornjih cena
B2 idopaticazamast SoBicnatuit St L n B R e dindb ==
Br istovizinehrdjaynogsmaterijalg 000 . e L e S b EaTin RS
24 R ] S B TS SR S G i A A e s T D
Br. 27 Opasa¢ bez. noZnice . . Sl T LR b O S R T
Br. 28, 29, 30, 31 landici, midmam RO, i S T i 3D s
Mesarski masati (Streiberi) — duzina bez drika u colama 89 1011 12
Br. 34 Masat plosnali, sa koricama od roZine . . . . din 95— 115.— 135.—
Br. 35 Masat ovalni, driak od jelenovog ruga din 115— 135.— 145.—
Br isti sa drSkom od drveta, polliran . din 95— 115— 125—
Br. 40 Masal ovalni, drzak od aluminija din 100.— 120.— 130.—
Br. 41 Masal okrugao, drzak od jelenovog ruga . . din 105.— 120.— 130.—
Br isti sa polliranim drvenim dr$kom . . . . . din 8.— 95— 120—
Br. 42 Masat okrugao, za $egrle i kuhinju, 7 cola . . din 35— —— — —
Br. 43 Masat okrugao ili cetverokutni . . . . . . . din 9.— 105.— 125.—
Br. 45 Pouljani kamen . . . AN e s e TS B i —nE
Br. 278 Sprava za secenje sldmm' —-
duzina ostrine u colama: 9, 10. 12, 14 16
din 140.— 180.— 240. 280.— 320.—
Br. 208 NoZ za vadjenje kostiju iz Sunke . . . . . . . . . . . , din 100.—
Br. 302 NoZnica, manja ili veca L e , din 50.—60.—

Vaina napomena

Kod porudzbine gornjih predmeta Ireha obralili paZnju na vise stvari: n. pr.
kod masala (slreichera) treba navesli osim broja jo$ i oblik ostrica, koje se zeli
imali, dali okrugao, plosnati ili ovalni. Duzina se razumije uvek bez drika.

Na isti nacin treba i kod ru¢nih noZeva navesli osim katalognog broja i du-
zinu sefiva. Preporu¢a se zbog ispravne liferacije javiti, u koje ée se svrhe upo-
lrebljavati naruceni noz, dali istog treba za pandlovanje, za skidanje koZe, za
tablu, panj, za klanje i L d, jer samo lako dobi¢e muslerija la¢no onu robu,

koju Zeli nabaviti.

Br. 101 KleSte za Sunku. krom. ili nikl., na drvenoj plodi . . . din 180,—
Iste na kamenoj ili mermernoj plo¢i . . . . . . . . din 220.—
Iste od rostirei DURALUMA . . . . o el dinied 80-=yvise
Br. 102 102aStrcaljka za brzosolenje 3unke, dve veligine . . . . din 240 —280.—
Br. 105 Drvene S3palje za kobasice, 1000 kom. . ., . . . . . din 55—
Br. 106 Cevka za punjenje kobasica . . din 35— 45—
Br. 107 108 Zbadalo za kobasice sa poljubmm lno_;em wala Igla rost-
freidcenaspoagh - o e R T
Br. 232 Makaze (8kare) za markiranje qlo‘ne !u:n 1nc FRPA v e O T
Br. 242 Termomelar za kazan . ., . o A S
Br. 245 Mera ili vaga za salamuru u dr\em_] l\uh_p ke e, I SO —
Br. 247 248 FSlrugac zas svinje: Kalajsan® & P Tl oL din. 16— 18—
Br. 273 Kanap ili motvoz za kobasice kg. . din T ras T
Br. 290 Sprava za kuvanje Sunke od alunum_qa mdﬂ]d 1]1 veda . din  550.—650.—
Br. 297 Igla za probanje Sunke, mesa i t. d. . -, din 35—
Ista za uvadjanje Spage (kanapa) u slaninu, meso i t d din 35—
Br. 299 Igla za Strealjku za Sunku ', . | din 45.—
Br. 324 Stalak za papir u rolama na 1, 2 ili 3 slepem (Im lhﬂ —, 200.—, 260.—
Br. 1932 Stru¢éna knjiga za mesarsko kobasit¢arski zanat . . . din 88—
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jugoslovanska osiguravajuda
banka

u LIUBLIANI

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

LJUBLJANA

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

Ekspoziture: CELJE, MARIBOR, SKOPLJE, VRSAC

Centrala:
- PodruZnice:

ZASTUPSTVA SVUDA!

Ukusne, prakii¢ne, higienske

pergament-kese za mast
od Y/, ¥/, in 1 kg sadr-
zine, pergament mloZcl za
sandake za mast od 25 kg
;i’gf;f’?{ ;?ogu gF ; sadrzine prodavaju se u
{ioxo i svim koli¢inama

»PATRIA“

Indusirija za preradbu pa-
pira i lepenke

OSIJEK. ANINA ULICA 10

Creva

e  —

po najpovolinijim

D.D.zaizraducreva
Subofica

Kupujemo stalno wvsakovrsna creval

JUGOCRIJEVO

ZAGREB

Heinzelova ulica 38

Telefon: 6091 Brzojavni naslov: Jugocrevo Zagreb

GOLDNEROV!

MESARSKI APARATI
OSNOVANO 1906

BRACA GOLDNER
SUBOTICA

TRAZITE PROSPEETE 40!

POZOR! »FRIGOMAT~ POZOR!
POSEDNIKT HLADIONIH NAPRAVA

LU O UL AU R R T TR T T T A O T T T T TR T TR T T |

Kao specijalisla izvrsujem generalnu reviziju,
¢id¢enje, punjenje kondenzatora i kompresora,
opravku ventila, Stofbikse i sve ostalo kod ma-
sinskih hladiona pa bilo kompresnih, avtomat-
skih kao sviju drugih na amonijak, sumpornu
kiselinu, klormentil i t. d., od najmanjih do
najveéih hladionih naprava. Zajedno opravljam
i izolaciju vodova i L. d. Takoder prodajem i
dobavim nove kompletne male aviomatske i
velike poluaviomatske kao i najvece kompre-
sorske svakojake hladione naprave po najso-
lidnijim cenama. — TraZile za opravku, &iSce-
nje i reviziju hladione moju posetu u kucéu.
Oni, koji Zele hladionu skoro nabavili, neka
traze prospekte i ponudu.

specijalista za hladione naprave, KOSEZE — LJUBLJANA VII

LADIONI AUTOMAT

original BROWN B OVER]; skoro nov.

Franko montirano bilo u kojem god mestu u Jugoslaviji.
Sa spravom za dnevnu proizvodnju cca 100 kg leda
prodam uz cenu 68.000 din.

Pet godina garancija. - Upitati na upravu Mesarskog lista

PAZINIA Sios oot
® HILADIONA

prompino dobavim

|
Sole akomulatore, cevi sa rebrima osobito jako | |
kositrane kao i sve ostalo za povetavanje hla- | |
diona n. pr. Ekspanzirane plo¢e od plulovine |
(Korkplatten) :
|

Ing, D. Rauberger, Ljubljana VII - Koseze

+QOLJAR"

aparat za omamljivanje stoke preizkusila je maroéita
komisija  Ministarstva Poljoprivrede (Veterinarsko
Odelenje) u beogradskoj klanici te ga je nakon odo-
brenja komisije isto minisiarstvo svojim razpisom br.
37.453/1V. od 12. maja 1938 gdod. preporudilo svima
klanicama i podredjenim vlastima.

Aparat ,GOLJAR" viastite fe konstrukeije kao
i izrade firme

R. GRUDNIK

zavoda za mesarske potrepitine
LJIUBLJANA -DRAVLJE : ke
Aparat nije opasan po rukovacca i njegovu I11. 11. _L
j i din 1400, 950, 750

okolinu jer je udeSem na metke bez zrna (slepe
metke). Naime u aparalu nameiten je probija¢, ko-
jeg eksplozija slepog metka uluri Zivinfetu u glavu
mozak (vidi sliku), a koji se odmah avtomalski vrati
natrag. Zivin€e se odmah bez patnja srusi — nato
se kolje. Svaki mesar treba da prikaZe javnosti sveju
naobrazbu, milosrdnoSéu prema pateéi stoki.
Naruédite aparat kod gore spomenute firme.

Tako probije .GOLJAR"

ARDIE-VERK A

SPECIJALNA FABRIKA ZA MOTOCIKLE
NURNBERG (Nemadka)

Izradjuje I. klasne, narocilo za mesare vrlo prikladne i preporudive

,,ARD I E“ - motocikle

Ulyrdeno je, da mesari u Jugoslaviji, narodite u Dravskoj banovini ponajvise
upotrebljavaju

ARDIE~Motore

koji imadete nameru, da kupile molocikle — Kkupite

~ARDIE“
Zastupstvo i skladiste, ,PRAPROTNIK“ — DomZale

Svi,

Masina Vama ne gula, gnje¢i meso, ogrija prat, vrlo slabo
sje¢e. — Posaljite postom sve noZeve i ploce u stru¢no osirenje

R. GRUDNIK-u, Ljubljana — Dravlje

Izdaja Kenzoreij Mesarskega lsta, Ljubljana—Dravlje. — Predslavnik konzorcija Demsar Mirke, Ljubljana — Odgovorni urednik Grudnik R.
Ljubijana—Dravlje — Tiskarna ,Sava“ d. d. v Kranju. Predstavnik  Vilde Pesl, Kranj

e




