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Kupuimo v prvi vrsti domacde izdelke.

Gospodarska zavednost nam nalaga, | dno ga kupi in ga lahko tudi brez vsa-

da kupujemo kolikor mogofe samo do-
mace izdelke. Sveto nam mora biti na-

Celo: Vse, kar se izdeluie doma, kupui- |

mo doma in ne uvazaimo iz inozemstva.

¢ kupujemo domace izdelke, obenem
Stedimo svoi denar in podpiramo s tem
doma ostalim denarjem domaco podiet-
host in s tem pomagamo do sploSnega
blagostania.

Ce zahtevamo od vsakogar, da ku-
Duje domace blago, ne gre tukaj za pro-
Pagando proti tujemu blagu in inozem-
skim industrilam, ampak je to samo
Vprasanje zavednosti, ki nam nalaga,
da pri nakupu dajemo prednost domace-
mu blagu in nasSim podietiem. Domadih
Dodijetij imamo posebno za izdelke na-
Se stroke zelo malo in ravno zato ie po-
trebno. da jih kolikor najboli mogoce
Dodpiramo, Pri nas pa je navadno rav-
no nasprotno. Lahko reéemo, da se pri
nas domaca podjctnost izredno malo
Uposteva in celo podcenjuje, Ceprav je
to popolnoma neosnovano, Predsodki
Proti domacim izdelkom so menda res
Sad naSih malil razmer.

Posledica teh predsodkov ie, da raije
Kupujemo tuje blago, tidi e je po ka-

ovosti mnogo slabSe od domadega.
Naj navedemo na tem mestu skoraj ne-
Verjeten, a Zal resni®en in zelo poucen
Slu¢aj, Neka domacta tvrdka izdeluje
blago, ki ima sloves tudi na zunaniih
tr7i5¢ih. Pa se je neki domadin, ki ni bil
Zadovoljen z domadimi izdelki, obrnil
“hlago iste vrste v Avstrijo. Dobil je
0;1 tam tisto blago, ki ga zgorai ome-
Nena domaca tvrdka izdeluje za Avstri-
10. Seveda je bilo blago zaradi dvakrat-
He carine-in zaradi dvakratnega prevo-
Za znatno draZje, kot pa Ce bi ga bil od-
Iemalec narodil doma. Je pad tako (vsaj
Najvegkrat!), da mora biti kranjska klo-
Jasa z Dunaja, sicer_pa nima veliave.
tako postopanje in tako mislienie je v
“asih tezke krize naravnost greh.

q Obzalovanja vredno je tudi deistvo,
iea‘ nasi liudie kar od kraja raje kupu-
nl‘) _Od inozemskih potnikov, ki jiim po-
Wajo blago v tuiem jeziku, kot pa od
‘aSih  domacih potnikov in trgovcev.
MAmesto, da bi dali zasluzka svoiim
Ydem, podpirajo raje tuica, domade pa

0 Kritizirajo, in sicer najveckrat
q:ﬁa vsake preizkuSnje domacega iz-
o8, Taki kupovalci od inozemskih
fh'dk S : 3 5
dy o2 € pomislijo pri sklepanju kupdéij,
im ?nm_aéi tvornicar famdi za svoi

2 9a bo storil vse, kar je v nje-

izdelek
0] -1
Sovi moti, same, g, odjemalca gotovo

ool trgovskega potnika pa
Oste zaston] iskali, Ge yge ® spiahtal
S slabim blagom. Znano e, koliko kup-
v od inozemskih trgovskin potnikov
%€ pritoZuje, da so jih tuici s svojimi je-
mi besedami in Se lepSimi obljubami
Yfemotili za nakup potreb¥in in jim z
eodEO'varjajuﬁim blagom povzroéili ob-
Uno 3kodo na denariu in velkrat tudi
; Ugledu podjetia. Posebno mnogokrat
val:}:_'iiu pritozbe od mesarsko-prekaie-
ih obrtnikov, kar je tudi razumlii-

%0 me.l POtniki prodajajo stroje in dru-
Slikap, islf”ﬁ‘,“ potrebno blago samo po
DOVedu-‘-D“ prodajanju interesentu pri-
G ];*«_10 0 vseh mogotih in nemogo-
5211(') l;l!l']ﬂstll(lst.ill dotiCnega stroja.

g I}reis l::‘01 narodi in ga tudi dobi, ko pa
Datt‘-gnj; usi, spozna, da ie bil poSteno
rug o 1. le\'adnn ic ‘prlsl_l,wn iskati
Mo o(li(’l! S cemur utrpi vchkn_ denar-
lzdcik(}vo' poleg tega pa zaradi slabih
Stalni, lahko izgubi tudi mnogo svojih
Obgy nc%dj‘?'"lﬂlcev, kar je mogocCe S8e
kako te_ﬂ 4 1zguba. Vsakdo namred ve,
likg S‘teirl?]o ie dall_danes zbrati dovolj ve-
VSEE& telgg }C}anh stalnih odjemalcev.
Megn ki i ne_b:lo treba, cCe bhi se
jer < o0l takoj na domade podietie,

er g
St lahko vsak predmet ogleda, pre-

kih veg&iih stroSkov vrne ali zamenja, e
bi mu prvi ne bil po volii. Mora pa se
vsak kupec tudi zavedati, da mora ko-
likor mogzoce veliko denaria ostati do-
ma, in neodpustliivo je, ¢e dajemo ve-
¢ino zasluzka tuicem in s tem slabimo
sami sebe,

NaSa sveta dolZnost ie, da podpira-
mo domaca podjetja in industrijo v vseh

strokah, posebno pa Se ona podietia, ki |

izdelujejo potreb8Cine za naSo obrt. —
Podpiranje domadih podietii je merilo
za naSo narodno zavednost, Podpirati
se moramo med seboj, saj smo navezani
drug na drugega in vsi smo potrebni za
krepko naSe narodno gospodarstvo,

Ce kupujemo blago domaéih podjetii,
pokaZemo, da smo gospodarsko zaved-
ni, ker s kupovanjem domacih izdelkov
dajemo poguma domadim podietnikom.
In pogum je v c¢asu tezkih kriz vsem
podietnikom zelo potreben. Pravilno je

torej, da zlasti v tezkih Casih stojimo i cima.

drug drugemu na strani in se vzpodbu-
iamo kK vztrajnosti. Na ta nalin vzgaia-
mo v sebi podietniS$ki dul, tako da bo-
ma zbudili Se druga podjetja, ki bi tudi
lahko uspevala pri nas, pa jih do sedaj
Se nimamo. Vse ie odvisno v prvi vrsti
od nas samih. -

Tako misljenje in delovanije, ki gre za
tem, da se poisce in ustvari nasSim lju-
dem moZnost zasluzka doma, ie ravno
v naSih tezkih Casih edino reSilno.

Povsod v inozemstvu naletimo na
geslo:  Kupuite domace blago! To je
popolnoma razumljivo, saj si mora vsak
sam pomagati. Pomagaimo si torej tudi
mi sami in Kupujmo v naSem lastnem
interesu vse ono blago, ki se izdeluje v
nasi drzavi pri nas doma. Za mesarsko-
prekajevalske potrebs¢ine nai Vam bo
svetovalec na$ »Mesarski list, ostalo
blago pa Vam v bogati izbiri priporoca
vsak dan dnevno Casopisie.

Kupujmo in spoStuimo pred vsem
delo naSih domacih podietnikov!

Nova zagrebacka kiaomnica.

Dovri3ava se klaonica na LaS¢inéaku.
Zerade ved stoje. U niih su uneSeni stro-
jevi, Gradjevna uprava radi na poslied-
niim poslovima. Razumije se, jer se radi
o obicktu ogromnih dimenziia, da ée to
dovrSavanie potrajafi dva tri mjeseca
tako da ¢e klaonica hiti gotova tek u
srpnju, a vijerojatno 1. kolovoza biti
predana prometu. -

Kolilio ¢e zgrade staiati?

Sve su radnje izdane i prema tome
se moze sa prilinom sigurnoS¢éu reéi,
da klaonica ne Ce stajati ispod sedam-
deset milijuna dinara, a moZe i¢i do nai-
vise 72, 73 milijuna dinara.

Klaonica je smjeStena u 24 zgrade,

Cijela klaonica — a pod ovim izra-
zom razumijevamo i klaonicu u uZem
smislu i sve Sto spada u pogon te klao-
nice — smjeStena je u 24 zgrade od ko-
iih su 18 prizemnice te ostatak jedno-
katnice, izuzev toranj za vodu, koii je
visok 30 metara.

Uz Lan$c¢icak (sada Saimi$na ulica)
nalazi se zgrada sa stanom za upravi-
teljia 1 veterinara, zatim zgrada restau-
raciie sa stanom za restauratera, uprav-
na zgrada s uredskim prostorijama i la-
boratorijama. Od upravne zgrade na li-
jevo i desno nalaze se ulazi u klaonicu
sa kuéicom za vratara, Na lijevo od ula-
za (prema jugoistoku) nalaze se smie-
Stene prodavaonice za Krupno i sitno
blago i staje za hranu. Cijeli ovai blok
ogradien je prema sajmiStu i prema kla-
onici. Uz prodavaonice su smieStene
criievarne krupnog blaga. crijevarne za
sitnu stoku, gnojnice, kolnica i staje za
konje, staie za krupno blago itd. Cijeli
ovaj blok smjeSten je izmediu trZnih
staja i klaonice u uZem smislu.

Klaonica.

Klaonica u uZem smislu smietena je
u - sieveroisto¢nom dijelu  klaonitkog
kompleksa. Prva do ulaza je klaonica
za krupno blago. Iza nje nalazi se kla-
onica za sitnu stoku a najzadnja klao-
nica za svinje. Prema sjeverozapadu
smieStene su prodavaonice mesa, hla-
dionice s prehladionom, i hladionica za
izvoz. Izmedju klaonice i hladionica pro-
veden je natkriveni spojni trilem. Sije-
verozapadno od hladionica uzduz cijelog
ovog bloka nalazi se prometna dvorana,
prostorije za konje i kola, koja dolaze
po meso, smjeSteno u hladionicama.
Na sjeverozapadu cijele klaonice nalazi
se tvornica leda sa torniem za vodu,
strojarna s kotlovnicom a u zapadnom
uglt ovog dijela sanitetska klaonica i
oblasna mesnica.

Industriiski kolosiek vodi uzduZ ci-

iele ograde na jugozapadnoj strani te-
ritorija klaonice te ide do rampa za isto-
var i utovar blaga. Jedan oeranak ide
do hladione za izvoz i jedan do sani-
tetske klaonice odnosno do kotlovnice.

[zvedena klaonica zaprema 14.410
¢etvornih metara te je bezuvietno naij-
veta investiciia u Zagrebu. Ciiela kla-
onica moZe primiti u sva odjelienja
oko 4000 komada krupnog i sitnog bla-
ga, Sto dakako ne znadi, da se u klaoni-
cu moZe dopremiti taj broj stoke, veé
on predstavlia zbroj mijesta u svim po-
iedinim prostoriiama,

Nacin poslovania u novoj klaonici.

Blago koie se dogoni iz bliZez oko-
lia, udalienih krajeva a ponekad i iz
inozemstva dolazi u trzne staje, gdie se
preprodaje komisionerima, mesarskim
obrtnicima, ili ¢eka na eksport za vani-
ske klaonice ili trZiSta. Kod dogona pre-
gledavaju sve blago veterinari. Blago
koje se nadje sumnjivim zbog poSasti
otprema se izravno u sanitetsku klaoni-
cu. Nadje li se da je kod vagonske po-
Silike dio blaga zaraZen odlazi ¢itav wva-
gon u sanitetsku klaonicu.

Za blago koie ostaie u trZnim staia-
ma plaéa se nastamba, a hrani se u po-
sebnim prostorijama, koje je pak pro-
dano za klanje smjeStava se u posebne
staje uz same klaonice. Ovamo dolazi
izravno i ono koje su mesari pokupo-

vali za klanje na sajmi$tu. Prema po-

trebi otprema se blago nakon Sto je jo§
jednoC veterinarski pregledano u poie-
dine klaonice i kolje. Nakon klanja smie-
Stava se meso u dvorani ispred hladio-
nica da se kroz neko vrijeme ohladi na
zraku, Utrobe zaklanog blaga dolaze u
crevarne gdie se temeliito oliste a ne-
ki dijelovi prirede za izradu kobasica.
Za vrijeme klanja uzima se uzorak me-
sa i pregledava da 1i ne sadrZaie trihi-
na. U nekim sluCajevima pregledava se
ovakav uzorak u laboratorijiu klaonice.

Bude 1i nalaz bolesti pozitivan zae
plijenit ée uprava dotino meso, sterili-
zirati ga, prodati uz odrediene niZe ci-
jene u oblasnoj mesnici. Meso koije
uopée ne. valia uni$tava se ili privodi
cisto tehniCkim svrhama.

Samo meso nakon 3to se dovolino
ohladilo dolazi u predhladionice sa tem-
peraturom od -+4° do +7° ili ako ie od-
redieno za eksport u eksportnu hladio-
nict.

Nakon Sto ie meso bilo 16 sati u
predhladionici rasjeCe se u manie esti,
polovice i Cetvrtine, i sprema u hladio-
nicu sa -+2° do +4° temperature, Hla-
dionica podijelicna ie u Gelile koje se
unajmljuin pojedinim mesarskim obrtni-

Prema potrebi uzimaiu odavle
mesari robu i otpremain u grad.

Normalno se Kkolie &etiri dana na
nedjeljiu. Ostalo vrileme sluZi za GiSée-
nie, pregled i uzdrzavanje uredjaja a i
da se odrzi ispravno hladjenje mesa.
Nakon svakog radnog dana provodi se
temeljito pranje 1 ¢iSéenje da bi se spri-
ieCile sve Stetne i neugodne posliedice
tako primjerice gnjilez, smrad, razvija-
nje mikroba, koje bi moglo da naudi
sviezem mesu ili okolini. Na dane &iSée-
nia omoguéeno je i klaonitkom perso-
nalu da se odmori i ocCisti od teSkog
rada.

U prodavaoni mesa prodaje se jedan
ili viSe puta tiedno meso manjiim me-
sarskim obrtnicima ili za eksport,

Za prodaju blaga odredienog za kla-
nie izgradijene su trZzne staje i to odie-
liene jedne za krupno blago a druge za
sitnu stoku i svinje. Za blago koje csta-
fe dulje vremena u stajama predvidie-
ne su posebne prostorije za hranjenje.

Na ovaj nacin podijeliene su i pro-
storije za klanje tako da je posebna
klaonica za krupno blago, posebna za
sitnu stoku i posebna za svinje.

Klaonica za krupno blago providiena
ie sa 36 dizalica za klanie najmoderniie
konstrukeiie i potrebnim uredjajem za
transport i vieSsanie zaklanog blaga, Ob-
zirom na grubo iskoriS¢ivanie i Cisto-
¢u u prostoriii izabrani su podovi iz ia-
kog materijala a podnoZie stiena oplo-
¢eno keramitnim otpoernim plo¢icama.
Uopée je vazno da sve upotrebljeno gra-
divo pokazuje jedno uporabno ravno-
viesjie———r

Omamliivanje- krupnog blaga priie
klanja provodi se maskom i posebnom
napravoni.

U klaonici za sitnu stoku smjeStene
su takedjer naprave za transport i vie-
Sanie zaklane stoke. Osim toga nalaze
se ovdie i posebni stolovi za klanje i
stolovi za pretragu utrobe. 1

Omamliivanje provodi se sliEnom
napravom kao kod krupnog blaga. Zgra-
di klaonice za sitno blago prikliudene su
prostorije za presvlaéenje i boravak kla-
oni¢kog osoblja, pranie i slino.

U redu klaonica smieStena je kao po-
sljednja klaonica za svinje, Ova klaoni-
ca podjeljena ie u tri diela i to prostor
za furenje, prostor za usmréivanie, odio
za klanje i crijevara za svinie. Klaonica
za svinje providiena je isto kao i ostale
klaonice naimodernijim uredjajem.

Omamljivanje svinja provodi se po-
sebnim elektri¢nim wuredjajem, te na-
kon $to je omamliena dolazi u prostor
gdje se zakolje. U prostorn za furenje
nalaze se tri kotla od koiih su kod dva
kotla smieSteni strojevi za odstranienie
¢ekinja. ;

Cijela klaonica za svinie takodier je
opremliena naimoderniiim urediaiima a
podnoZie stiena oploeno kao i u druge
dviie klaonice obzirom na Eistoéu i dru-
ge higijenske zahtieve.

Kod svih triju klaonica nalaze se
uredske prostorije za nadglednike, vete-
rinare i klaonicko osoblie.

Nad stajom svinja odredjenih za kla-
nje, smieStena je prostorija za pregled
svinjskog mesa obzirom na trihine.

Izmediju trZznih staja i klaonickih
zgrada smijeStene su gnojnice, crijevar-
ne i bolnica sa stajom za svinie.

Gnoinica se sastoji iz prostora za &i-
SCenje i ispiranje crijeva prostora za
gnoj, i spremiste za koZze i loi.

U gornjem spratu gnoinice nalaze se
prostorije za radnike.

Criievarne sluZe za priredbu crijeva
kako bi se ova mogla upotriiebiti u raz-
ne svrhe, Stoga su ovdie smijeSteni raz-
ni stolovi i naprave za ciS¢enje i ispi-
ranje crijieva.

Kolnica se sastoii iz otvorenog ali
nadkrivenog prostora za smijeStaj me-
sarskih kola i posebnog prostora za ko-
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nie. U ovoj zgradi nalaze se i dviie
garaze.

Nasuprot klaonicama smieStene su
prostoriie hladione i prodavaone mesa
sa prostorijom za pretragu mesa.

U prostoriii za pretragu dolaze die-
lovi mesa od onog koie ie uveZeno ili
se ima izvesti. U svim ovim prostori-
jama nalaze se naprave za transport
mesa a u prodavaoni osim toga smije-
Steni su i boksovi za poiedine mesare.

Da se ne bi u ovim prostoriiama me-
so pokvarilo kod toplijeg vremena hla-
diene su one konstantno na plus 12 st.
Celzija.

Hladionice sastoje se iz predhladioni-
ce gdje se svjeze zaklano meso ohladi i
iz same hladione u kojoi se na dulje vri-
jeme smiesti i pohrani meso.

Pokraj hladione nalazi se eksportna
hladiona za pohranu mesa odredjenog
za izvoz. Radi lakSegz utovara odnosno
istovara ovog mesa vodi Zelieznicki ko-
losiek i do ove hladione.

Izmediju klaonice i hladione smieSten
ie nadkriveni prolaz t. zv. spoini hod-
nik koii sluZi za odlaganje zaklanog, hla-
dienje i komunikaciju izmediu pojedinih
prostorija.

Na sievernoi strani hladionica nala-
zi se t. zv. prometna dvorana, koja je
nadkrivena. Ovdje se pretovaruje meso
iz hladiona odnosno stoji kao prostor za
smjestai kola koja dovazaiu ili odvaZaju
meso iz hladiona.

Na sjeverozapadnoj strani smieStena
ie sanitetska i koniska klaonica te ob-
lasna mesnica, Ovi objekti ogradieni su
kao potpuno zasebni dio odvojen od
glavne klaonice.

U sklopu hladionica nalazi se tvorni-
ca leda koja ie u stanju da u 16 sati
proizvede 20.000 kg leda. Ovaij led slu-
#i za oblaganje mesa za eksport, za po-
trebe mesara i konatno za slobodnu
prodaju, Tvornica leda opremliena je sa
dva generatora i skladiStem leda.

Visoka vodospremnica sluzi za smije-
Stai rezervoara tople i hladne vode.
Voda koja je potrebna za Kklaonicke
svrhe dobavlja se iz vlastitog zdenca, iz
kojeg ¢e sc snabdjevati i sajmiSte. Na

tai ¢e nacin &itavi saimiS$ni i klaonicki !

kompleks biti neovisan od gradske vo-
dovodne mreZe. Uz tvornicu leda nalazi
se strojarnica sa kotlovnicom i radioni-
cama. Kotlovnica ima dva kotla svaki
sa 100 Cetvornih metara ogrijevne po-
vriine. Ovi kotlovi davaju paru za kla-
onicke svrhe za grijanie prostorija, pri-
premu tople vode i konacno sluZe za po-
gon parnog stroja od 190 HP kao rezer-
va za pogon kompresora.

Pored parnog stroja strojarnica je
opremliena sa 3 amonij kompresora sva-
ki sa 250.000 kalorija normalnog i 330
hiliada kalorija maksimalnog ucinka na
sat,

Svaki kompresor ima svoi posebni
pogonski motor. U dane kad sé ne kolje
tieraju se kompresori clektrinog stru-
iom. Struia dolazi iz gradske mreze.

U danima klanja tieraju se kompre-
sori parnim strojem, Kalori¢ka centrala
klaonice urediena je u znaku naivece
ekonomiie. Odvod pare iz parnog stroja
iskoriS¢uje se u prvom redu za pripre-
mu tople vode dalie za centralno grija-
nie. Kondens sluzi kotlovima.

Ukupni hladioni¢ki i klaoni¢ki ure-
diaj zagreb. klaonice predstavlja sigur-

1o najsavremenije teCevine ove specijal-

ne tehnicke grane.

Konacno bi trebalo spomenuti uprav-
nu zeradu sa blagainama, pomoénim
prostorijama i u I, katu laboratoriiem
za veterinarska i bakterioloska istrazi-
vanja zatim zgradu sa restoranom koii
sluzi za klaonic¢ki personal, mesare i tr-
govcee.

Jednokatna stambena zgrada sadr-
Zaje dva stana za veterinara i uprav-
nika klaonice.

Privozi do klaonica i trZnih staja
odijelieni su. Sve interne ceste izveSée
se iz higifenskih razloga iz asfalta da bi
se sprecilo stvaranje prasine i blata i
tako olakSalo suzbijanje bolesti i osigu-
rala Cisto¢a i zdravo stanie mesa.

Grad Zagreb se obogatio jednom
novom ustanovom i time oslobodio sre-
diste klaonice, gdje joi nije mjesto. 1 za-
grebacki obrtnici, i zagrebatka opcina
i zagrebacko gradianstvo imati ¢e od
klaonice lijepih koristi.

Moderan mesarski panj

Mesar ne moze da radi bez siekire i
noza, a tako isto ne moZe raditi bez
mesarskog panja. Polovinu svoga Zi-
vota preborave mnogi mesarski obrtni-
¢i kod svoieg pania tc marliivo seku
meso i posluZuju svoie musteriie. Ali
baé kada je mesar dobro naviknuo na
svoj panj, primjeti na Zalost, da e sko-
ro biti potrebno stari panj zamieniti no-
vim panjem. Panj naime postaie sve
nizi te niZi, a njegova prije glatka povr-
Sina postaje svakog dana viSe rasecka-
na, tako, da usprkos najbrizliivijeg ¢i-
S¢enia kod stupania u radnju dolazi do
c¢ovieka od panja neki neugodan miris.
Vise puta dodje Coviek u mesnicu, gdje
se na svaki pogled vidi, da se &istoéi
obraéa najveéa paznia, A usprkos toga
vlada u mesnici neugodni miris truhlo-
sti. U svima takovim slucajevima nasli
bismo kod ta¢nog pregleda, da ovaj ne-
ugodni miris dolazi od mesarskog pania,
ma da ovaj stoii u mesnici ¢ist kao Sto
je &isto i sve ostalo u mesnici, te nikako
ne pruza izgleda, da neugodni miris do-
lazi bas$ od njega. Mnogi naSih mesar-
skih obrtnika ne zna, da je to tako te
smatra, da je dovolino, ako se panj na-
kon upotrebliavania dobro ocisti stru-
gadem ili kefom (Setkom za panj). Me-
djutim ni najbriZljivije svakodnevno ci-
$¢enje panja strugacem ili kefom ne mo-
Ze panj odistiti dovolino, te da ne bi u
malim rupicama na panju ostali sasvim
mali komadi¢i mesa, koii se vrlo brzo
otpo¢nu rastvarati, te time prouzrokuju
onaj poznati neugodni miris u mesni-
cama.

Nameée nam sc¢ pitanje: Dali u da-

nasnje moderno doba zbilja nema me-
sarskog panja, koji bi bio barem neSto
bolii od onih panjeva, §to su ih upotreb-
liavali ve¢ naSi pradjedovi? Sve je da-
nas usavrseno tako, da odgovara zdrav-
stvenim propisima i ostalim zahtievima
naseg doba, jedino mesarski panj, gdie
se redovito sjeée glavno Covielije je-
stivo — meso, ostao je isti kao Sto ie
bio priic 500 i viSe godina. Istina, kod
nas nitko nije se brinuo zato, da u mes-
nice dodiju novi, modernim zahtjevima
odgovarajuéi panjevi, kao Sto su veé
svuda uvedeni u inostranstvu. I u stra-
nim su drzavama bila mnijenja struc-
niaka o mesarskim panjevima, duZe vri-
feme razliéna, tako da su n. pr. u Ame-
rici, Francuskoj i Engleskoi kroz neko-
liko godina proizvadjali gumene me-
sarske panjeve. Buduéi da su se ovakvi
panjevi pokazali kao dobri, to s¢ mogu
jo§ i danas vidieti u pojedinim radnja-
ma u spomenutim zemljama.

Kod nas najobicniji panievi su od
bukovog i hrastovog drva, ali se isti ne
mogu preporucivati iz gore pomenutih
razloga. Uz to sadrZaje hrastovo drvo
viSe tvari, koie oddaje na sve predmete,
koji sa njim dolaze u dodir, i to narocito
onda ako je drvo mokro. Panjevi od
hrastovog ili bukovog drva takodjer su
poradi nedovoline tvrdoée vrlo kratko-
trajni te stalno prouzrokuju neprilike.

Nijemci su kod traZenja najbolieg
materijala za mesarske panjeve oprobali
i grabovo drvo, i to od bijelog i crnog
grabra. Kod ovih su pokusa ustanovili,
da je najbolji mesarski panj onaj od dr-
va bijelog grabra. Ovo drvo naime ne
sadrZzaje nikakvih boja te je vanredno
vlaknasto, tako da se vrlo teSko moZe
ciepati. Uz ove dobre osobine panievi
od ovog drva su lijepe bijele boje te vec
time vrlo ugodno utjitu na musteriie,
fer se meso sjeCe na lijepom bijelom pa-
nju, a ne na starom hrastovom paniu,
gdje se krvne mrlje ne razlikuiu od boije
pania.

Ma da je drvo od biielog grabra vec
po sebi idealno za mesarske panjeve, to
su proizvadjaci mesarskih potrepStina
ipak traZili dalje, dali ne bi se panjevi
mogli jo§ usavrSiti. [ zbilja, uspieli su

te izradili panjeve, koji su najmanje za
100% bolii od onih od nepreradienog
grabovog drva, koji su se upotrebliavali
u podetku. Ovu veéu otpornost postigli
su struénjaci na taj nacin, da su poceli
panjeve proizvoditi od prekuvanog gra-
bovog drva te da su poceli panjeve sla-
gati od Cetvrtastih komada, koii se ta-
ko okrenu jedan prema drugonie, da ne
dozvoliavaiu potpunoma nikakvog cie-
panja. Poradi ovog sastava ovakav je
pani toliko otporan, da 1 m® sloZenog
panja od grabovog drva odgovara 20 m*
panja od hrastovog drva.

Jer su sloZeni panievi izradieni od
malih Cetvrtastih komada, to se isti mo-
gu proizvoditi u veliini i obliku prema
Zelii naru¢ioca. Mogu se i namjestiti na
pult te su ukras svake mesnice. Obi¢no
su ovakvi panjevi biielo emaijlirani ili
prirodno politirani,

Poradi velike zaStitne carine bili su
ovakvi panjevi do sada kod nas vrlo
skupi, ier u naSoi zemlii nismo imali ni-
koga, koji hi se specijalizirao za izradu
ovakvih panieva. Tek u pocetku ove
godine podela je svima naSim c¢itaocima
poznata domaéa tvornica Rudolf Grud-

nik, Ljubljana—Dravlje, izradiivati pa-
njeve od bijelog grabra. Prema dosadas-
njim proizvodima ove tvrtke moZe se
kazati, da kod nie izradijeni mesarski
panjevi u ni¢emu me zaostaju pozadi
inozemnih proizvoda, ali su ovi domadi
panjevi najmanje za 150% jeftiniii od
stranih proizvoda. Za svoie sastavliene
panjeve pruZa tvornica 10 godiSnju ga-
ranciju i prema tome moZe biti sigurna,
da ¢e se svaki mesar u slucaju potrebe
obratiti njoi te kod nje poruciti mode-
ran mesarski panj za svoju mesnicu.

Osobina ove tvornice jeste, da su svi
kod panja potrebni obruéi izradieni od
nehrdjavnog ¢elika. Ovi su obrudi svi-
ietlo polirani te stalno ostaju svijetli.
Za obruce pruza tvrtka 30 godiSnju ga-
ranciju, Sto mora svakoga uvjeriti o so-
lidnoj izradi, Razlika u ciieni izmediu
obruca od obitnog gvoZdia i obruta od
nehrdiavnog celika iznosi Din 200 do
400 prema veli¢ini porucenog panja.

Tko ¢e u svoiu mesnicu postaviti
nov mesarski pani, neka poruéi gore
opisani mesarski panj i sigurni smo, da
¢e nam za naS savijet biti zahvalan.

TrZiSte koie.

Domace:

Govede koze. RaspoloZenie na trzi-
Stima u inostranstvu je izricito cvrsto.
PariSke kao i berlinske drazbe doniiele
su znatna poviSenja cijena. Opcenito
oCekuju, da ¢e poviSenja cijena doc¢i do
izraZzaja i kod nas; no do sada se o to-
me joS niSta ne opaza. Inostranstvo se
Zivahno interesira za naSe sirove koZe,
te je posliednjih dana eksportirano ne-
koliko vagona govedih koZa, Notiraju:
govede koZe, sviju teZina, bez soli Din
1050 do 11.80. LoSije provenijence su
jeftiniije. Martovska zaliha koZa »zagr.
saveza mesara« prodana je po Din 12.25.

Teleée koze. | trZiSte tele¢im koZa-
ma je Zivahno, te su primliene vece na-
rudZzbe iz inostranstva. Notiraiw:

s glavom, dugih nogu Din 17 do 18,
bez glave, kratkih nogu Din 21 do 22.

Martovske zalihe zagr, mesara pro-
dane su po Din 18.

Konjske koze. Poslovanje je mlita-
vo, Posto sn klanja neznatna, ne dolazi
do vecéih zaliha.

Sitne koze.

Jagnjeée koze. Lake koZe, koie sada
dolaze na trZiSte, a podesne su za ru-
kavice, ne nalaze mnogo interesa. [
hladno vrijeme nepovolino djeluje na
kvalitetu ovih koZa. Pla¢a se po veli-
Cini i kvaliteti 10, 12 do 15 dinara po
komadu. -

Jareée koze. Cijena ove vrste robe
io§ nije izrazita. Preporutamo oprez
kupnie, ier su lani trgovei kod toga
artikla izgubili mnogo novaca.

Ovcije koze ne nalaze mnogo inte-
resa, te prilicne koli¢ine robe nisu na-
§le kupaca. Ipak su drazbe vune u Lon-
donu svojom ¢vrstom tendencom dobro
utiecale na naSe trZiSte ovim artiklom,
te ovéiie koZe postizavaju cijiene od
Din 13 do 14 po kg.

Kozje koZe. Inostranstvo nema in-
teresa za kupnju, U tuzemstvu stoje ove
koZe Din 21 do 23 po kg.

STRANA TRZISTA.

Niemacka.

RaspoloZenje je neSto mirnije, ali je
trziSte Cvrsto; roba poskupliuje, osobi-
to koze velikih goveda; za teleée koZe
ne vlada jedinstvena wvolja za kupnju.

U veleprometu notiraju po funti: lake
koZe i koZe od Cokladi do 39 funti, bez
kravijih koZa do 44 feniga.

Kravie koZe, sviju teZina 32 do 33
pf, volovi, junice, bikovi od 40 do 49
funti 40 pf, isto od 50 funti cca. 37 pf,
bikovi od 50 do 79 funti cca. 27 pf.

Tele¢e koze stoie cca. 58 pf po fun-
ti, suhe MK 100 po q.

Konjske koZe ne nalaze mnogo in-
teresa; dulje od 220 cm notiraju cca.
12 RM po kom., koZe od Zdrijebadi MK
3 do 4.

Austrija.

Cijene se dizu, raspoloZenje na trzi-
Stu je Zivahno, osobito u krugovima tr-
govaca, dok industrija pokazuje joS§ ne-
ku suzdrZliivost.

Opéenito ipak prosuduju poloZaj po-
volino.

Na beckoj klaonici notiraju u Silin-
gima, iskljuCivo troSkova manipulaciie
trgovacke dobiti itd.: I-a bec¢ka zadruz-

na roba: govede koZe do 30 kg cca.
1.55, volujske i kravie koZe od 30 do 50
kg cca. 1.55, teZe od 50 kg cca. 1.50, bi-
kovi od 30 do 50 kg cca, 1.10, tezi od
50 kg cca. 090, madZarske koZe sviju
vrsta su jeftinije za 20 do 30 grosa, te-
leée koZe bez glave od domacih goveda
cca, 2.60 Silinga po kg sviieZe teZine.
Konjske koZe dulie od 220 cm stoje cca.
19—,
Madzarska.

Bolie raspoloZenje nije jo§ moglo
pravo zahvatiti trZiSte, Industrija ne
moZe da plaéa viSe cijene za sirove ko-
Ze i drzi se vrlo rezervirano, tako da
ne dolazi do veéeg prometa; nasuprot
tome eksportirang ie nekoliko vagona
sirovih koZa u Austriju i Cehoslovadku.

U klaonici notiraju u pengd: voluiske
i kravie koZe sviju teZina, Sarene 1.25.
madZarske 096 po kg; izrezuckane,
oStecene koZe su za 5 do 10 posto jefti-
nije; bikovi teZi od 40 kg za 20 posto
tezi od 50 kg za 45 posto jeftiniji,

Teleée koze su zanemarene, notira-
it pengd 1.60, teZe od 7 kg 10 posto
jeftinije. Konjske koze notiraju, dulie od
220 cm pengd 12.—.

SITNE KOZE,

Niemacka.

Za oviiie koze, vunaste postaie pri*
jaznije raspoloZenie na trZistu, notirait
u RM: I-a vunaste i poluvunaste, susené
lieti 0.55, suSene u sezoni 0.48 do 0.50:
soliene 0.35 do 0.37 po funti.

Kozie koze notiraju: l-a heberli
zi, zimska roba cca. 4.45; I-a koZe
bredih Zivotinja cca. 3.50 po komad®

Kozice od pitomih kuni¢a. [-a Sisal
kuni¢i u svim bojama stoje RM 0.2
po funti, mmnogo traZe divlie kumice:
notiraju: zimske koZice 0.18, jesensk®

0.06 do 0.09, lietne 0.02, do 0.04 RM 0 |
kom. u I-a kvalitetu. -

TrziSte zeéiim kozama nesto ie mirt
no.
Lietne koZe notiraju RM 0.20 do“;’a
zimske 0.60 do 0.70 po komadu.

Austrija.

|

Poslovanie na tr#istu sitnim ko
ma opéenito se odvaia mirno, Ne dola?
do veéih zaliha.

Notiraju u veleprometu [-a, strof’
sortirana roba:

jaree koZice cca. 1.55 po kom.,
zic koZe cca. 350 po kom., heberl
cca, 4 po kom., vunaste ovéije K
355 do 4 po kom., koZe golice cc£l»d‘J
po kom., janje¢e koZe za glacé 1.60 g
1.80 po kom., zimski ze&evi 0.75 do 0
po kom,, jesenski zetevi cca. 0.40 Sl
ga po kom., SiSani kuniéi cca. 1, 01150.
nalni kunici (sadrZaje sve boje) cca. I
krznarijski kuni¢i cca. 2.50 do 3 Sili

po ke. B
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ObiSite nas pavilion na Ljubljansk®”
Veleseimu od 30. maja do 8, juniid
RUDOLF GRUDNIK,
Dravlie.
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NaiboliSe, najlepSe in najtrajnejse se-
dai poznane reme so reme iz nerjave-
Cega iekla znamke RS. To jeklo nikdar
ne zariavi ali potemni, temveC ostane
Stalno svetlo, zaradi Cesar se imenuje
nerjavece ieklo. Takoi, ko ie bilo to ie-
klo izumlieno, so zalele vse tvrdke, ki
se haviio z izdelave mesarskih potreb-
SCin, izdelovati vazZneiSe predmete iz
tega nedosegliivega materijala. Poseb-
noe primeren pa ie ta odliéni materijal
za mesarske reme in kljuke, ker pri ta-
kih remah odpade vsako ¢iSenje in so
poleg tega reme in kliuke tako mocne
in traine, da jih ni nikoli ve¢ treba za-
menjati z novimi, Te reme se pri izde-
lavi svetio poliraio in potem obdrZe si-
iai traino. Poleg te nedosegliive last-
nosti so te reme in kliuke tudi naimanj
za 100% mocneiSe od wvsakih drugih
rei.

Stenski nosilei (konzole) se za te re-
me ne izdeluieio iz nikoli riavedéega je-
kla. ker bi bili mnogo predragi. Nosilci
S0 zato napravlieni iz navadnega iekla
ali 7eleza in se potem po Zelii narocilea
ponikliaio, pociniio ali bronziraio, lahko
pa se previeceio tudi z belim lakom.
Oblika teh nosilcev ie zelo licna, kar se
lahko vidi na sliki Stev. 50.

Kliuke za reme iz nikoli rjavelega
ickla se dobe v poliubni velikosti in ob-
liki, prav tako se tudi reme izdelujejo v
vseh obicajnih dimenziiah, Za vsak me-
ter reme je vkliu¢eno pri lahkih remah
po 9, pri tezkih remah pa po 4—6 kljuk.
Poleg tega se dobavlja vkliuceno v ce-
no tudi potrebno Stevilo stenskih nosil-
cev in zidnih viiakov.

Za vse kliuke in reme iz nerjavecega
iekla velija 30letna garanciia proti zar-
javenju. Z eno besedo: te reme so za
vsakeea mesarja in prekajevalca najipri-
porodliiveiSe in zaradi svojih lastnosti
Obenem najcenejSe,

Reme iz ndvadnega Zeleza je treba
vedno &istiti, a vkljub vednemu ciSce-
hju nikdar niso reme iz navadnega Ze-
leza dovolj svetle in iste. Zaradi tega
Se take reme ne priporocajo.

Pocinjene reme postanejo v teku
€nega leta temne in potem so tezave s
temi remami iste kot pri remah iz na-
Vadnega Zeleza. Zaradi tega pocinkanih
rem ne moremo priporociti.

Ponikliane reme ostancio svetle sa-
Mo 2—3 leta, potem pa pormene in
kmalu pricne tenka plast bakra in ni-
kla odpadati in potrebno ie, da se reme
na novo ponikliaio. Ker so ponikliane
Teme premalo trajne, tudi teh ne pripo-
rotamo.

_ Dalje se izdelujejo tudi reme, ki so
1z navadnega Zeleza in prevlecene s
borcelanskim emailom, Tudi te reme
Niso priporodliive, ker pri vsakem udar-
S emajl poka in odpada, na tistih me-
ih, kier ie email odpadel pa rema za-
Cne riaveti in kmalu je potrebna nova
Tt‘_ma. ‘
Reme iz trdega aluminija in novega
Tehra so se do sedaj pokazale Se kot
ibolige, vendar pa imajo slabo last-

t, da materijal ni dovolj trd, poleg te-
J-ifeio te reme zaradi zelo visoke carine
tega"rlﬁ; drage, qut te reme se zaradi

Vse gp(;';l?proéajn. -
licnih izde]avnagtctc slabe ]_asmqstl raz-
iz nikoli rjaveégm odpadejo pri remah

-84 jekla popolnoma in
Zato smo prepricani, da bo ez nekai
¢t to jeklo izpodrinilo yse ostale izdel-
€ in bodo vse reme in kljuke samo iz
tegn nedosegliivega materijala.
~ Po nekaterih veciih inozemskih me-
Sih 50 take reme Ze komisijonelno ored-
Pisane in mogote bo tudi pri nas kmalu
Da 0. Opozarjamo torej vse mesarje in
aﬂe’;&jevalc_g ki gradijo nove mesnicg
nah, bravliaio in prenavliajo stare, da si
< YaViiy reme in kljuke iz nikoli riave-
“ega jek
lekla,
nagi‘i”e takih rem S0 z ozirom na gori
€ dohre lastnosti zelo nizke in so
* P, pri upravi naSega lista sledede:

_Jakost reme:

323?6 40X7 508 60X9 70X10 mm
—— 340— 440'— 500- — 600"— Din
koé‘i‘e"e Se razumejo za kq-m‘pl_eten te-
re;,nim‘fte"_s .Ste_nslsi_mi_nosﬂu in s po-
ﬁtrc[:n? zidnimi vijaki, seveda tudi s
nim ali naro&enim Stevilom kliuk.
Sir{)ﬁ“ikj »Mesarskega lista«, ki ima-
€ 1y g roCnino v redu poravnano, do-
0;:;%9:] “a\’ﬂqer]e cene 5% popusta.

S i}:h € V slucaju potrebe nasi upra-
0 VaSega lokala in Zzahtevaijte

|

ponudbo za reme iz nikoli riavecega je-
kla, NaSa uprava Vam bo popolnoma
brezplaéno stavila nainizjo ponudbo za

kompletno opremo VaSe mesnice ali hla-
dilnice z novimi remami in Vam bo ob-
enem postregla z nasveti za najmoder-
neiSo in najprimerneiSo opremo mesnic
ali delikatesnih trgovin.

Triisée

TRZNE CENE V LJUBLJANI,
dne 15, aprila 1931.

Govedina: V mesnicah po mestu: L
16 do 18, II. 14 do 16: na trgu: 1 kg
govejega mesa . 16 do 18, 11, 14 do 16,
II. 10 do 12, jezika 18, vampov 8 do
10, pliud . 6 do 8, jeter 16 do 18, ledic
18, moZganov 18 do 20, loja 6 do 8 Din.

Teletina: 1 kg teleCjega mesa I. 22,
Il. 16 do 18, jeter 25 do 30, pliug¢ 18 do
20 Din.

Sviniina: 1 kg praSidiega mesa I. 20
do 23, 1I. 16 do 18, plju¢ 10, jeter 18 do

' 20, ledic 18 do 20, glave 8 do 10, park-

liev 6 do 8. slanine trebusne 13, slanine
ribe in sala 15, slanine meSane 14 do
15, slanine na debelo 15, masti 16, Sun-
ke (gnjati) 24 do 25, prekajenega mesa
I. 24 do 25, 1I. 8 do 20, prekajenih
parkliev 6 do 8, prekaiene glave 10, je-
zika 25 do 28 Din. ;

Drobnica: 1 kg koS$trunovega 14 do
15, jagnietine 18 do 20 Din.

Konisko meso: 1 kg konjskega mesa
I. 8 II. 6 Din,

Klobase: 1 kg krakovskih in debre-
cinskih 40, hrenovk in safalad 30 do 32,
posebnih 32, flacenk 24, sveZih kranij-
skih 25, polprekajenih kraniskih 28 do
30, suhih kranjskih 35, prekajene sla-
nine 16 do 18 Din.

mesa.
TRZNE CENE V MARIBORU,
dne 15, aprila 1931,

Govedina; 1 kg [. 18—20 Din IL
14—16, IIl. 9—12, jezika sveZega 18 do
20, vampov 5—12, plju¢ 5—8, ledvic 16
do 18, moZganov 20, parkljev 4—5, vi-
mena 8—10, loja 2.50—10.

Teletina: 1 kg 1. 22—35 Din, 1L
do 18, jeter 20—25, plju¢ 16.

viniina: 1 kg mesa 14—24 Din, sala
14—16, Crevne masti 10—12, pliu¢ 8
do 10, jeter 8—12, ledvic 20—24, glave
810, nog 6—8, slanine sveze 12—15,
papricirane 18—24, prekajene 18—20,
masti 16—20, prekajenega mesa 16 do
32, gniati 24—28, prekajenih nog 6—S,
prekajenega jezika 18—30, prekajene
glave 8—10.

Drobnica: 1 kg kozliCjega mesa 22
do 25 Din, 1 kom. kozlitka 80—120.

Klobase: 1 kg krakovskih klobas 28
do 32 Din, debrecinskih 26—28, bruns-
viskih 16—19, pariSkih 28, posebnih 25,
safalad 25, hrenovk 25—28, kraniskih
34, 1 kom. prekajenih 5—6, 1 kg mese-
nega sira 28, tlatenk 18—20, salame 80
do 100.

Konisko meso: 1 kg I. 10, II. 5 Din.
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Danas donosimo nekoliko originalnih
srpskih recepta.

Lovacke kobasice.

Za ove se kobasice uzima svinjsko
meso bez Zilia. Ako je svinisko meso
mnogo masno, onda se dodaje ¥ gove-
dieg mesa bez Zilja. Sve se baci pod
noZeve na panj, u pola isecka, a onda
se mece slijedeéi zadin: na 20 kilograma
takvog mesa, 600 grama soli, 20 grama
salitre, 40 grama paprike, 60 grama bi-
jelog sitnog bibera, 20 grama bijelog
struganog luka i dalje se secka nozevi-
ma i okreée, sve dok ne bude sedeno
do debljine graska i dobro promijeSano.
Onda se skida sa panja i mete u Cist
suh sud i ostavi na hladno mijesto 24
sati, pa se onda puni u tanka govedia
crijeva tvrdo. VeZe se u krugove ili
se ostavi u celo, povesi na vazduh 6
sati, onda 12 sati u sasvim hladan dim,
nanovoe na promaju te se tamo stave
dok ne budu gotove za jelo.

Liute uziCke govedje kobasice.

Lepo, masnije govedje meso, na pri-
mier od vrata, trbusine, ple¢ka, a moze
i od rebara, Cisto bez kostiju i Zilia,
iseCe se noZem, posoli sa soli i malo
salitre, dobro promije$a i ostavi na hlad-
no 2—3 dana. Onda se baci pod nozZeve
na panj i secka te okreée, sve dok ne
bude kao zrno od bibera. Dodaje se sli-
jedeéi zacCin: Sitan crni biber, beli luk
i liuta tucana paprika, poprska se sa Sa-
kom vode, promjeSa i puni u Siri svinj-
ski satling, uparuje se po volji, povesi
na vazduh, onda 24 sati na hladan dim.
Kad se izvade iz dima, opet se povese
na promaiju, sve dok ne budu gotove za
iclo.

Ljute svinjske kobasice.
Svinisko meso: Vrat, ple¢ka, trbu-
§ina, ne mnogo masno, iseCe se nozem,
posoli po potrebi, ostavi na hladno 24
sati, baci na panj pod noZeve, secka

gak sitno, skida se sa panja i miesa.
Doda se ljuta paprika, sitan crni biber
i malo bijelog luka, Poprska se sa vo-
dom, lepo promijeSa, ali se ne gnjavi
(riba), a puni se u obidni svinjski sat-
ling. Paruje se po volii, ostavi malo na
vazduh, onda na hladan dim, dok ne do-
biju lepu Zutu boju., Onda se nanovo
povese na vazdul, dok ne budu suhe za
ielo. A mogu se ove kobasice i odmah
pedi.
Obictne srpske kobasice,

Govedie meso, $to otpada od prato-
vanja, iseCe se, posoli po potrebi i osta-
vi bar 6 sati, a onda se samelje na re-
Setku 3mm, a moZe i sitnije. Tu moZe
da se pridoda sve, $to se isefe u pre-
biranju za druge robe. MoZe biti glava,
srce, Zilje i sve Zilavo., Posoli se sve i
samelje. a onda se dodaje crni biber,
»Neugewiirz«, dosta bijelog luka, papri-
ke, pa se poprska sa vodom i promie3a.
Doda se i prat, koii moZe biti meksi i
ne mora biti jak. Jo§ se k tome doda
svinisko Zilasto meso ili slanina sedena
u sitne kocke, sve se skupa dobro pro-
mijeSa i puni u ovdiie satlinge, paruje
luZe i suSi prvo slabijom vatrom, a onda
sve jacom, dok ne budu kobasice tako
re¢i peCene sasvim (paliene). Izvade se
i ostave se razveSene, da se ohlade i
onda se prodaju.

U LJUBLJANI SU SNIZENE CILJENE
MESU U MALOPRODAJL

Sa danom 15. 0. mj. znatno su sni-
Zene cijene 'mesu u maloprodaji u Ljub-
liani. Prednji dio govedine prve wvrsti
stoji Din 16, straznji dio Din 18; gove-
dina Il. vrsti prednii dio Din 14, straz-
nji dio Din 16; govedina III. vrsti pred-
nii dio Din 10, straznji dio Din 12; tele-
tina I. vrsti Din 22, II. vrsti Din 16 do
18; domaca svinjetina 1. wvrsti Din 23,
hrvatska 1. vrsti Din 20, domacéa IL
vrsti Din 18, hrvatska II. vrsti Din 16

se i Cesto okrete. Kad bude kao gra-kilogram.

Sta ie Eisluft-
Kompressor?

Ovo ie ventilator naroCite konstruk-
cije, koii ne sluzi samo kao obi¢ni ven-
tilatori, veé potiskuie vazduh tolikom
snagom, da ¢e biti dovolino, ako lieti
radi u mesnici 14— sata, pa c¢e se
temperatura dovoljno sniziti tako da ce
roba uviek ostati svieZa. Narodito za
preporuditi je ovaj kompresorski ven-
tilator onim mesarima, kojt imaju mes-
nice izlozene suncu, ili imaju drveni
krov ili prodavaju u baraki itd., buduéi
da upravo u ovakvim mesnicama vla-
da naiveca vrucina. Dalie preporuduie
s¢ ovaj kompresor za one radnje, gdje
ima mnogo muva, musica itd. Ovim se
naime kompresorom vazduh toliko
ohladi, da ie insektima nemoguée ostati
u lokalu,

Poradi svojeg nacCina hladienja. pre-
porucuje se ovai ventilator za osuSenje
mesa a wedno naravno i za ohladjenie.
Ventilator namijestava se nekoliko me-
tara ispred mesa i to naibolie tako da
struja vazduha ide ne upravo na meso,
veé pored njega. jer se na taj nacin
liepSe osuSi. Kod suSenjia mesa ovim
kompresorskim wventilatorom treba biti
toliko oprezan, da se pravodobno pre-
staje sa suSenjem, jer od predugotrai-
nog rada ventilatora moZe meso da ocr-
ni, $to prouzrokuje, da se meso muste-
rijama ¢ini sumniivo i ako nije iskvare-
no. Pa i u mesnicama bit ¢e naibolie,
upraviti ventilator tako, da struja vaz-
duha ide pored mesa prema izlazu ili
prozoru, I u ledenicama neka se venti-
lator upotrebliava na taj nacin. Upotre-
ba u ledenicama narolito je preporuc-
liiva, jer kako rekosmo, ovai ventilator
vazduh u vrlo iakoi mijeri osusi. Jedino
u klaonicama moZze se ventilator upo-
trebliavati tako, da struja vazduha ide
upravo na meso,

Ovaj ventilator moZe se prenositi i
namijestiti, gdjegod je potrebno te mo-
Ze na vrlo jednostavan nacin da se pri-
klju€i na elektri¢ni vod u kuéi pomoéu
tako zvanog kombiniranog okova, koii
se na Zelju poSalie ujedno sa ventilato-
rom.

Primeéujemo joS i to, da ée se ovaj
ventilator sa narolitim uspiehom upo-
trebliavati u prolijetno i jesenje doba.
kada poradi velikih kiSa meso postane
sluzavo. Ovo moZe posvema da se spre-
fava pomoéu ovog kompresorskog ven-
tilatora.

Dobija se ovai ventilator u 2 veli-
¢ine i to sa 30 i 40 cm dugackim prope-
lerom. Ciiena je prve veliine Din 3000
a druge 2400 Din. RazaSilja se jedino
pouzeéem ciielog iznosa. Pored venti-
latora poSaljemo narucitelju i jednu pi-

‘lu za kosti ili jedan masat ($trajher) ili

20 veéih odnosno 30 maniih kuka. Ovo
dajemo naSim pretplatnicima od provi-
zije, koiju dobijamo kod wventilatora.

Porucite pravodobno za Vasu radnju
vrlo potrebni kompresorski ventilator
kod uprave »Mesarskog listac, p. St.
Vid r=1 Ljubljano, Kod naruCbe poSa-
liite i 500 Din kapare.

Pad naseg izvoza
stoke u Gréku.

Prema statistickim podacima naSe
trgovacko-industriiske komore u Solu-
nu pao je prosle godine na$ izvoz stoke
u Gréxu upravo katastrofalno na iznos
ioS maniji nego 1923. godine. Uzrok to-
me je znatna konkurencija turske stoke,
zatim zabrana izvoza Svinja, manija po-
treba na konjima i nedostatak razviie-
nijih veza sa drugim trzistima u Grikoj
osim Soluna, uslijed ¢ega se u Solunu
nagomilava stoka i cijene naravno pa-
daju, Ukupno je 1930. godine izvozeno
iz naSe drzave u Gréku Zive stoke za
132.5 wrilijuna dinara, Sto saCinjava Se-
stinu nazSeg cielokupnog izvoza Zive
stoke. Jednako je pao na$ izvoz i sitne
stoke.
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PaZnjal Ovime izveStavam sve gg.
mesare i kobasi¢are, da moj agent
g. R. Krni¢ nije vise ovlasten primati
za moj racun nikakvih kapara, ni
rata ili novac na racun. To vazii za
sve moje ostale agente. Novac njima
dat, necu ni u jednom slucaju vise
priznati, pa molim zbog toga sve
gg. mesare i kobasicare, da se pre-
ma tome upravljaju i tako izbegnu
event. nesuglasicama. — R. Grudnik,
Dravlje.

Sluzbu dobije jedan mesarski
pomocnik, dobar sekaé, | jedan ko-
basi¢arski pomoénik (samostalan
selher). Plada po dogovoru. A. Ju-
riskovi¢, kobasi¢arska radnja, Banja

Luka.

POZOR!

Mesari i kobasicari!

Makulatur papir, sjedne strane &ist
sdruge $tampan. Vel. r5>{20cm Din
r.— za kg. Vel 31X32, 21X44,
31X49cm, sort. Din 2— za kg

Razalilje pouzeéem

Papirnica M. Tifljer, Virje.

Papir za zavijanje mesa i mesnih
proizvoda Vam nudi najjeftinije tvrdka

G. KOVAC, Ljubljana,
Gajeva ul. §t. 2.
Zahtevajte nzorke i cjene!

Paznja kobasicarima!

Imamo na stovaristu sve vrste izvrsnih svinjskih, ovcjih,

konjskih i govedskih crjeva,

i druge kvalitete. Dobrim firmama 3aljemo franko na otvoren
racun za 30—60 dana, i to po bezkonkurenénim cjenama. Imamo
odjelenje za sve kobasicarske strojeve i potrepstine. Promet

sa Manurhin, Mulhouse.

BRAUN & CO., Darmindustrie, Budapest, IX. panolder ucca 27 a.

strogo sortirane po Sirinama I.

= -

TrazZite cijenik!

TraZite cijenik!

RUDOLF GRUDNIK, Liublijana-Dravlje, . 103

Trazite oferte!

hladione, Iedenice, mesarnice itd.

Jelacin & Komp

Liubljana

Plutove izolacije

Osnovano
godine 1778,

Streicher,
Messer,
& Siigemn,
4 Spalter

Masati
NoZevi
Sjekire

Pile za kosti

Ako zelite imati zaista prvovrstne hla-
dione, masine za preradu mesa i ostali
mesarski pribor izbornog kvaliteta onda

trazite

Ing. D. RAUBERGER, Koseze
vila Tonnies, — LJUBLJANA VII.

izolirajte samo sa :
prvovrstnim izolaciiskim
materijaiom! :

Po cijelom svijetu poznata
tvorni¢cka marka:

Hiadione, 3——> FDICK :

3 z Allein echt mit der welt- i
Iedﬂlake l : bekannten Fabrikr;awrie.

Iedeni‘e & Paul F. Dick, Esslingen a. N., (Deutschland) i cre i *
: Erzeugnisse in allen Fachgeschaften erhaltlich. im Jahre 1778.

Najnoviji i najsavrseniji model
elektricne masine za kosanje
sa ogradjenim motorom, ve-
oma prikladan za mesare i
kobasicare.

Vrlo povoljni uvjeti placanja.
Informacije i pojedinosti daje

ponudeni cenik od

Ivan Krutzler *

~ trgovina mesarskih strojeva i
potrebstina kao i hladionika

ZAGREB, Smitiklasova ul. 21

BERLIN, S.42,
_ili kod

Rudolf Grudnik, l.iubliana-Dravlie.

Salje se iskljucivo
treba navesti, da li

Drehstrom te kolika je voltaza i kolika perijoda.

Neophodno potreban za svaku mesarsko-
kobasi¢arsku radnju je ,Eisluftkompressor®,
novi ventilator, koji u kratko vreme bez
leda ohladi vazduh, te osusi meso. Struja
se trosi na sat samo za 2—3 Din. Dobiti
se moze u dvema veli¢inama: cena malome

je Din 2400—, a ve¢emu Din 3000—.

Alired Wunderlich,

Deutsche Elektro- Maschinen und Apparate - Bau,

Tvornica

»TITAN® p.D. u Kamniku

kod Ljubljane

Poruciti se moZe izravna od tvornice

Svuda trazite
masine sa
markom ,,Titan"

Svuda trazite
masine sa @SN
markom ,,Titan*
Moritzstrasse 14-135.,

njenog zastupstva:

izradjuje prvovrsne strojeve za secenje mesa, dvostruko u

tem. Kod narudzbe : ) i o
magtie bty el o vatri pokalajsane (pocinjene), sa &eli¢nim plo¢evima i nozevima.

'se treba za Gleich- Wechsel- ili

Cijene vrlo umjerene!

Izdaja: Konzorcij

Mesarski List, St. Vid nad Ljubljano (Stanko Zorko, Dravlje, 8t. 103). — Tiskarna ,,Slovenija“ v Ljubljani.
Odgovorni urednik in predstavnik za tiskarno Albert Kolman, Ljubljana, Celovika c 6l.
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