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MESARSKI LIST

lzdaja | uredjuje GRUDNIK R., Dravije, telefon 22-89.
Tiskarna ,.Slovenija" (pred. A. Kolman), Ljubliana. — Izlazl meseéno.

Svima mesarsko-kobasicarskim
obrtnicima!

Kao 3to veé u proslom broju naseg lisla javismo, produzujemo ovim
danasnjim izdanjem seriju recepata, kojih ée biti oko 300. Izdaéemo
ove godine jos 6 receptnih brosura, tako da ée one sadinjavati za sebe
lepu receptnu knjigu, Posto ée ove receptne brosure sa¢injavati mnosto
sasvim novih jos neobjavljenih i nepoznatih recepata, kao i uputa za
Spremanje i konzerviranje mesa i suhomesnate robe po najnovijim me-
todama rada, to ¢e biti ove brosure izdanja »Mesarskog listac za svakog
valjanog i dobrog mesara i kobasi¢ara, pomo¢nika i Segrta od preke
potrebe. Kod nas do sada jos nismo imali nikakve struéne literature
za mesarsko kobasicarski stalez sem one, ‘koju je uprava naSeg lista
izdala od pocetka svog osnivanja pa do danas. Naravno, da se bez ovih
receptnih broSura ispravna proizvodnja suhomesnate robe od strane
nasih kobasi¢ara i mesara nemoZe ni zamisliti. Imajuéi ovu ¢injenicu
1 vidu, uprava naseg lista daje sva izdanja ovih receptnih brosura, kao
i redovito dobivanje »Mesarskog listac za samo Din' 30.—, kako bi
svakom mesaru, kobasi¢aru, mesarskom pomoéniku i Segriu dala mo-
guénost, da si moze nabaviti za ovu malu svotu novaca ove vrlo vazne
1 po zanat korisne receptne brosure.

Danasnlje receptno izdanje Saljemo svima mesarima i kobasic¢arima
besplatno, da se mogu upoznati sa sadrzinom iste i tako nvjeriti, da su
ovi recepti dobrodosli i za svakog od velike koristi. Doznacite nam
odmah Din 30.—, da Vas tako uvrstimo u red nasih pretplatnika, kako
bi u buduée redovno dobivali ove brosure i nas list. Majstori, podajte
ova receptna izdanja i Vasim pomoénicima i Segrtima, da se i oni upo-
znaju sa sadrZinom i pretplate na nas list, jer $to spremnije bude Vase
osoblje, u toliko ¢e to biti bolje za Vas sve, jer samo dobar, sposoban,
Spreman i sa receptima dobro mpoznat mesar i kobasi¢ar uziva kod
musterija onaj ugled, koji mu dolikuje. Starajte se svi, da nitko ne
bude poslednji!

Ima Vas mnogo, koji ste nama veé¢ poslali pretplatu za broSure
i list. [ ovom prilikom dokazali ste, da ste napredni i savremeni obrt-
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nici, kdji umete ceniti napore i trud nase uprave oko nnaprpdpvanja
mesalsko kobasi¢arskog staleza. Vi pak, koji svoju duznost jos ne uti-
niste, doznacite jo§ danas Din 30.—, da stavimo i Vas u red onih, kojima
leZi na srcu napredak naSih mesara i kobasicara.

Uvjereni smo, dragi ¢itaoci, da ée naéi nas poziv na pretplatu ko-
risnih receptnih brofura svuda Sirom otvorena vrata, zato ne oklevajte
i pozurite sa pretplatom, jer koristeéi tako sebi, pomaZete i usavrsava-
nju nasih suhomesnatih proizvoda. Onima pak, koji nama najkasnije
do 15. juna t. g. neée doznaéiti pretplatu, obustaviéemo Siljanje recept-
nih broSura i »Mesarskog listac.

Uprava nasSeg lista opravdano otekuje, da ée stupiti svi mesari i
kobasicari u nase kolo, koje radi na procvat nadeg staleza! Zato nemofjte
zaliti malen izdatak od Din 30.—, jer placajuéi pretplatu, pomaZete
i omogucéavate nas rad u dobro mesarsko-kobasiéarskog staleza!

Uprava »Mesarskog listac.

Novost!

Poznato je, da je preporucljivo i neophodno potrebno. da budu vesalice
(reme) za meso, testere, kuke, pile itd. iz higijenskih razloga izradjene iz
kovine, koja nikada ne hr(!ja (rostfrei) niti oksidira. Firma Grud nik
d. z 0. z. odmah je nabavila potreban materijal i otpocela je sa proizvodnjom
spomenutih artikala, izradjenih iz materijala, koji nikada ne hrdja.

Posto je nabavka ovih mesarskih potrepstina, naroéito pak vedalica bila
veoma skupa, to je otpocela firma Grudnik d. z o. z. sa izradjivanjem
veSalica (rema) iz nehrdjavnog materijala na taj nacin, da se ona presvuée
sa 1 mm debelim nehrdjavnim éeliénim limom, 8to nabavku ovih zbog jefti-
noée omogucéuje sada svima mesarima i kobasifarima. Zato neka ne bude
ni jedne savremene mesnice bez tih vesalica iz nehrdjavnog materijalal

. Pisite jo§ danas firmi Grudnik d. z o. z Dravlje, p. 5t. Vid nad
Ljubljano, javite dimenzije koje trebate, pa ée se Vam poslati tacan proracun.

Mesari i kobasi¢ari!

Posjetite sigurno ove godine XV. Ljubljanski Velesajam, koji se odrzava
od 1.—11. juna t. g. u Ljubljani. Svi, koji su ikada bili na priredbama ovog
sajma mogli su se uvjeriti, da nudi Ljubljanski Velesajam svojim posetiocima
velike ugndnuah. jer se tih dana _dobije odli¢na roba po vrlo snizenim cenama.
Kako svake godine, tako izlaZe i ove poznata i renomirana firma Grudnik
d. z 0. z. svoje proizvode na Velesajmu po iznimno sniZzenim cenama, pa pre-
porutamo svakome ¢itaocu, da se koristi ugodnostima, koje nudi naSa naj-
starija firma svojim mus$terijama, kao i drugim mesarima 1 kobasi¢arima.

Firma Grudnik d. z o z Dravlje 103 kod Ljubljane, Telefon 22-89
izlaze na Velesajmu u paviljoniatl 659/661 najnovije i najmodernije Konstru-
isane mesarske strojeve, kao gnjecilice, mesorezne strojeve (Wolf), strojeve
za punjenje kobasica, najnovije ventilatore za mesnice, mesarske panjeve
uredjaj za mesnice, mesarski alat itd. Na sve katalogne cene daje za vreme
Velesajma kupcima 20 % popusta, a povra¢a voznu kartu 3. klase svima kup-
cima, koji pazare mesarskih potrepStina preko Din 3000.—. Posto su svi uslov!
prihvatljivi za svakog mesara i kobasicara, koji tlclm_]u sebi nabaviti bilo
mesarske strojeve ili uru[_]aj za_mesnice, to preporuéamo svima, neka se sva-
kako koriste ovom ugodnom prilikom, koja pruza mesarima velike koristi pa
C¢ak i povrat putnog troska. Ova ugodnost daje od svih izlagaca na Velesajmu
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samo ova najstarija firma za proizvodnju i prodaju mesarskih potrepitina u
nasoj drzavi, pa zasluzuje, da joj poklonimo svu paznju, koju zasluzuje i da
upujemo mesarske potrepstine na Velesajmu samo kod nje.
Zato, u danima Velesajma svi u paviljon H 659/661 kod firme Grudnik
d. z 0. z. Dravlje, gde éete biti nad sva ocekivanja dobro usluzeni!

Pozor!

Zadnja leta se pojavljujejo po celi drzavi, zlasti pa v Dravski bano-
Vini razni zastopniki in potniki, ki prodajajo mesarjem in prekajevalcem po-
niklane ali pokromane reme in dajejo za njih vse garancije, samo da bi na-
pravili kuptijo. Svarimo vsakogar pred nabavo malovrednih nezanesljivih, pa
vendar dragih rem.

Predvsem odsvetujemo uporabo poniklanih ali pokromanih kljuk, katere
e za mesarske svrhe ne obnesejo, ker se tanka galvani¢na plast kroma, kakor
tudi nikla 7e v nekoliko dneh odrgne ali olus¢i in se potem izpod teh ledi-
ranih mest pojavi navadno Zelezo. Precej podjetnih ljubljanskih mesarjev je
takim nasilnim potnikom nasedlo na ta nacin, da so res nabavili takine reme
ravno radi tega, ker je pri prodaji bila podana 5 letna garancija. Povsod so
se pa, zal Ze po 6 mesecih pojavile na remah, zlasti pa na kljukah rjave in
¢rne lise, po 1—2 letih pa je vse skupaj popolnoma zarjavelo in na Zalost
ni niti eden od vse kupcev, ki so nasedli laZnjivim vabam, dobil niti najmanjso
odskodnino, kljub 5 letni sgarancijic.

Ne kupujte torej niti poniklanih, niti pokromanih ali emajliranih rem,
temve¢ naj se vsakdor, v sluéaju potrebe odlo¢i samo za nabavo rem in kljuk,
ki so nerjavece (rostfrei. Anticorro), ker le s takimi boste trajno zadovoljni.

Nedavno so se pojavile v Ljubljani neke z bakreno plofevino preoble-
Cene reme, katerih prevleka je pokromana, pa gotovi elementi to na sleparski
nacin prodajajo z garancijo (katere pa nikjer ni) za tkzv. nerjave&e (rostfrei)
reme. Odkrito strokovnjasko povedano, so prav fe reme popolnoma zanié,
to pa iz razloga, ker je bakrena plocevina zelo mehka in se prav rada odrgne,
tako, da se pokaZe izpod pokromane plasti naravni baker, na istem mestu pa se
pojavi silno strupena, oksidno-zelena plast, kar ogroza Zivljenje vaSih strank.
Prav lahko dozivi eden ali drugi z zgoraj omenjenimi remami najvetje ne-
prijetnosti.

V nasi drzavi izdeluje edino tvrdka Grudnik d. z 0. z, Dralje 103, p.
St. Vid nad Ljubljano tkzv. preobleiene reme, toda ne iz bakrene, temveé
samo iz zajamceno rjeproste jeklene ploevine, za katero pa velja polna in
trajna garancija, da nikdar ne poérni niti oksidira, o rji pa sploh niti govora
ni, ker je pojava iste popolnoma nemogoca. TakSne reme si oglejte na
XV. Ljubljanskem Velesejmu v paviljonu H 659/661, v katerem razstavlja
Grudnik, v na$i drzavi najstarejSa tvrdka, ki izdeluje mesarske potrebscine.



327. Kobasica od bubrega.

Na svaka dva fino isseckana bubrega doda se 1 kg Cvrstog
svinjskog mesa i 300 gr slanine, pa se sve zajedno sa bubrezima
fino issecka. Zatim se zacini smesa na svaki kg sa 24 gr soli, 5 gr
belog bibera, 1 gr pimenta i 2 kaSike crnog vina. Sve zajedno dobro
se izmeSa i puni u tanka, odiS¢ena svinjska creva po celoj duZini.
Kobasice se troSe pecene. Drugi nacin pravljenja bubreznih kobasica
ie slede¢i: Skuha se 1 kg sa salom proraslog svinjskog mesa zajedno
sa 5 do 8 svinjskih bubrega; posle toga bubrezi fino se samelju 1
nakon toga zajedno sa mesom ponovo sitno isseckaju. Na 10 kg
ove smese doda se jo$ 4 kg mrSavog, sirovog i fino isseckanog svinj-
skog mesa, pa se sve zajedno dobro izme$a. Svaki kg smese zacini
se sa 24 gr soli, 5 gr belog bibera, 1 gr pimenta, dobro se izmeSa
i puni srednje ¢vrsto u tanka govedska creva. Posle ovog obaruje
se pri toploti 80 do 85° C pa se puste ohladiti; onda se stave u
hladan dim 1 do 2 dana. TroSe se presne, a kuhane kuhaju se
14 do Y. sata.

: 328. Marinada od kohasica.

Masna govedina od mlade stoke izreZe se u 1 cm® debele kocke, pa
se doda na svakih 5 kg mesa % kg slanine i %2 kg prorasle potrbu-
sine, koje treba takodje u kocke izrezati. Smesa se izmeri i zacinl
svaki pojedini kg sa 30 gr soli, 5 gr belog bibera, 1 gr pimenta i
Vo gr karanfila. Smesa se dobro izmeSa i ostavi 24 sata na mirw.
Iz svinjskih noZica izvade se kosti i napune ¢vrsto sa gornjom sme-
som, pa se zatim gore sa$iju i poslazu u kotao. Pokriti ih treba samo
sa toliko vode, da budu od nje pokrivene, pa se marljivo kuhaju
2% sata. Nakon ovog vremena metnu se u zemljanu ili drvenu po-
sudu, poliju se dobrim siréetom, u koji se pre dodalo nesto lovoro-
vog lisca, karanfila, belog bibera (celog), nesto ingvera i od limuna
ostrugane kore. Ove kobasice mogu se gotoviti u aspiku (hladetina),
nu onda im se nesme dolivati sirée, ve¢ se zakisele sa vinskim ka-
menom ili limunovom kiselinom uz gornju zacimbu. Kobasice, koje
leze u tekucini, gotove su za prodaju nakon 6 do 8 dana.

329, Oldenburéka kobasica.

Uzme se masno, proraslo govedsko meso od mladih bravi pa
se izreZe na sitne kocke. Jedan dan ranije kuha se u vodi 2 kg
pirindZa (riZa) samo tako dugo, dok nesSto nabuja, prema tome
nesme da bude kuhan. Na 15 kg mesa doda se onda 2 kg pirindZa i
sve dobro izmesa. Svaki kg zacini se sa 30 gr soli, 5 gr belog bibera
i 1 gr pimenta; sve zajedno dobro se izmesi i puni Cvrsto u saSivene
kesice sa govedskog sala. Kesice se sa$iju i kuhaju pri slaboj vatri
3 sata, da se opjenu. Kad se ohlade, poredaju se u zemljani lonac
i naliju do polovine sa smesom, preostale od kuhanja supe, a druga
polovina naspe se sa siréetom tako, da budu kobasice od ove teku-
¢ine pokrivene. Nakon 8 do 10 dana gotove su za prodaju.



330. Presana mesna kobasica.

Uzme se 7 kg mrSavog svinjskog mesa i 2 kg svinjetine, masno
brorasle od vrata, kao i 1 kg slanine, pa se sve dobro promesa, Od
Ove smese odvoji se 2 kg i sitno samelje; preostalih 8 kg izreZe se
u sitne kocke, krupnocée leSnika. Sad se sve zajedno pome3a i zaGini
8a 300 gr soli, 30 gr salitre, 50 gr Secera, 30 gr belog bibera, 20 gr
koriandera i 3 do 4 komada fino samlevenog luka-kozjaka, pa se
Sve to zajedno dobro izmeSa i ostavi u toplom prostoru 24 sata na
miru. Nakon toga dobro se izmesi i puni u manje sviniske Zeluce,

0ji se povezu i poloZe na sto, pokriju sa ¢vrstom daskom i na nju

PoloZi kamen, teZak 50 do 70 kg. Sve zajedno ostavi se 3 dana
Na miru pa se posle toga prosuSe onako, kao i trajne kobasice u
Prostoriji za odlezanje. Nakon 8 do 10 dana po proleZanju i prosu-
Senju udime se u srednje toplom dimu da dobiju Zutu boju. TroSe
Se kuhane i presne.

331. Mesna kobasica (»Schinkenwurst«).

5 kg govedine i 5 kg teletine usole se onako, kako je to u uvodu
Pod br. 320 spomenuto, fino se issecka, pa pomeSa sa 10 kg sitno
IZrezane sveze, mrsave svinjetine i sve se zajedno sitno issecka.
Posle toga izreZze se 4 kg sveZe slanine u sitne kocke, pa se u
Cediljki profure sa vrelom vodom; zatim se kocke od slanine ohlade
I sa mesom promeSaju. Odlivsi s6 za usoljivanje teletine i govedme
ZacCini se smesa sa 600 gr soli, 100 gr salitre, 100 gr belog bibera i
5 gr sitno smrvlienih muskatovih oraha. Cela smesa izmeSa se sa
8 dobro istucanih jaja i puni ¢vrsto u Siroka ovéja creva pa se
odmah udime. Nakon toga obaruju pri toploti 80 do 85°C %4 sata,
1zvade se i ostave ohladiti. Zatim se stavljaju u kljucajucu vodu
15 Gasaka, pa se poveSaju.

332. Pecenica.

Uzme se svinjsko meso od pleéa i raznih odrezaka i to 4 kg,
k tome se doda 1 kg slanine pa se zajedno polufino issecka i zadini
Do svakom kg sa 24 gr soli, 5 gr belog bibera, %2 gr macis cveta i
Sve zajedno pomeSano sitno se issecka. Nakon toga se smesa istare
Sa nesto vode i meko puni u sasvim d&ista' i prozirna sviniska creva
Pa se u hladnoj vodi operu i u zdelu poredaju.

333. Oberlandska pecenica.

Svinjetina i slanina kako je to spomenuto pod br. 332 fino se
issecka i zalini na pojedini kg sa 24 gr soli, 5 gr belog bibera,
gr ostrugane, Zute kore od limuna. (Treba voditi racuna, da se
I bela koZica, koja se nalazi ispod Zute limunove kore ne ostruZi,
ler je ova vrlo gorka.) Umesto limunove kore moZe se dodati par
api limunovog ulja. Sve zajedno dobro se izmeSa, zatim sa dobrim,
helim vinom istare, dobro izmesi i puni u creva kao kod pecenice
r. 332.



334. Pecenica sa gliivama.

Na mesnu smesu priredjenoj i zadinjenoj kao pod br. 333 dodaiju
se fino isseckane gljive. Ako su one bile konzervirane u sirceti
doda se i ovo sirée, ali se onda zbog toga upotrebi manje vina.
Kad se upotrebe za izradu pecenice suhe gljive, moraju se pre upo-
trebe u mlakom vinu meko namoditi, sitno isseckati i zajedno sa
vinom u meso umesiti.

335. Teleta kobasica.

5 kg teleceg mesa tamne boje i 2% kg slanine issecka se zajedno
polufino; doda se k tome malo u vodi namocéene i dobro iscedjene
zemicke, pa se sve ponovo issecka i zacini sa 180 gr soli, 40 gr belog
bibera i 3 muSkatova oraha. Umesto muSkatovih oraha moZe se
tl:l)od-ati kora od limuna ili limunovo ulje. Pune se kao i ona pod

r. 334.

336. Ceska »Andule« kobasica.

Svinjski Zeluci, kao i naborana masna svinjska creva izvrnu
se naopacki, i istaru se dobro sa solju, pa se zatim od sluze operu.
Ovo se mora raditi onoliko puta, dok ne budu creva posve cCista
i bez zadaha. Creva se onda stavi u cediljku i ofure sa vrelom vo-
dom, pa se zatim stave u hladnu, &istu vodu. Kad se ohladila, stave
se u korpu da se ocede sasvim, Nakon toga se srednjefino isseckaju
pa im se doda 3 komada fino samlevenog luka-kozjaka i glavica
crnog luka; uz to doda se onoliko govedine i masno prorasle svinje-
tine, koliko iznosi ukupna tezina creva. Sve zajedno fino se issecka
i zacini po svakom kg sa 30 gr soli, 5 gr belog bibera, 1 gr pimenta,
kao i 1 gr karanfila. Sve zajedno dobro se izmeSa i Cvrsto puni
u govedska, srednje debela creva: zatim se ostavljaju u prosto-
riju za odlezanje na isti naCin kako se to radi sa trajnim kobasicama.
Nakon ovog prosusenja osude se na zraku ili se slabo dime. Trose
se prokuhane,.

337. Frankfurtska pedenica.

Pripremi se 4 kg mrsavog svinjskog mesa, koje je dobro ocisce-
no od Cvrstih, Zilavih delova i 1 kg slanine, pa se zajedno srednje-
fino issecka; onda se ova smesa zacini po svakom kg sa 24 gr soli,
1 gr salitre, 5 gr bibera, 1 gr muskatovih oraha i sve zajedno tako
se issecka, da se moZe slanina od mesa u smesi raspoznavati. Tokom
seckanja doda se smesi nesto vode da bude meka, ali treba paziti,
da ne bude vodenasta. Smesa se puni meko u prozirna, uska i
dobro o¢i8¢ena svinjska creva i savije u parove u teZini 200 gr po
paru; nakon toga drZe se nekoliko sati poveSene i stave zatim u
mlaki dim ali ne suvise blizu vatre, pa se Zuto udime. Ovim kobasi-
cama moze se dati Cetverougljasti oblik na taj nacin, da se poredaju
posle punjenja Cvrsto jedna uz drugu i pokriju sa daskom, koja se
crepovima optereti. Nakon toga oprezno se povesSaju.



338, Javorska kobasica.

| Pripremi se 4 kg svinjskog mesa, prethodno dobro od Zilavih

- delova ociS¢éenog i 1 ke slanine. Sve zajedno fino se issecka i zadini
Po svakom kg sa 20 ¢r soli, 5 ¢gr belog bibera, 1 gr karanfila te
nesto ostrugane limunove kore ili nekoliko kapi limunovog ulja, kao
i vrlo malo vode, pa se sve zajedno dobro izmesi. Creva za punjenje
ovih kobasica spreme se na sledeci naCin: Tanka ovcja i govedska
Creva nadunu se i sa oba kraja sveZu: deblja creva umoci se u vrelu
vodu, ali vrlo oprezno, jer se moraju brzo izvaditi, pa se zatim isto-
tako nadunu i na oba kraja svezu. Ovako nadunuta creva stavlja se
u dim i smedje udimi. Kod upotrebe stavliaju se prvo u mlaku vodu
da omekS%aju i pune sa gornjom smesom u pojedine kobasice od
80 g¢r teZine, a na svakom se kraju podveZu sa drvenom S$paljom.
Nakon ovog povesaju se na motke i na zraku osuse.

339, Kenigsberska kobasica.

Uzme se jedna polovina usoljenog teleceg ili mladog govedskog
mesa, fino samlevenog i polovinu sveZeg svinjskog mesa sa nesto
slanine, pa se sitno sve zajedno issecka i zacini po kg sa 24 gr soli,
S5 gr bibera, % gr karanfila, 6 gr belog ingvera; ovoj smesi doda
se nesSto vode i puni u tanka ovdja creva u parove, svaki par u
teZini od 100 gr; zatim se poveSaju nekoliko sati da se prosule i
~onda dime u lakom dimu. Potrebno je, da se poveSaju viSe vatre
oko 2 m u visinu.

340—341. Delﬂtatesne apetit kobasice:

- I. Na 10 kg od sala dobro oliS¢enog svinjskog mesa doda se
1% ke slanine i sve zajedno fino se issece. Slanina se pre toga izreze
na kriske i u cediljki obari sa vrelom vodom i onda ohladi. Svaki
kg ove smese zadini se sa 24 gr soli, 3 gr belog bibera, 1 gr Cayen-
ne bibera, % gr belog ingvera, %% gr karanfila, 35 gr fino isseckanih
gljiva, pa se sa neSto vode izmesi; kod toga treba paziti, da se
slanina suvife ne izdrobi. Zatim uzme se tanka, prozirna svinjska
ili ov¢ja creva pa se pune sa smesom u parove od 100 gr teZine,
ostave 2 sata su$iti i udime se na mlakom dimu svetloZuto. Vatra
mora da bude od bukove pilovine.

II. Na isti nadin kao gore gotovljena mesna smesa zalini se
po svakom kg sa 20 gr soli, 3 gr belog bibera, 1 gr paprike, 3 gr
semena od crne gordice (Senf), 1 gr belog luka, kao i 50 gr fino
izmrvljenih, usoljenih sardelica. Smesa se izmesi sa nesto belog
vina, a puni i dimi kao i ona pod I,

[1I. Na isti nacin kao gore gotovljena mesna smesa zacini se
po svakom kg sa 24 gr soli, 3 gr bibera, 2 gr pimenta %2 gr karan-
fila, % gr ingvera, % gr koriandera, 3 gr semena od gorcice, 3 Ce§-
nja luka-kozjaka i par kapi limunovog ili narancinog ulja. Smesa se
istare sa vinskim siréetom i belim vinom (zajedno izmeSano), puni
i dimi kao ona pod I.



IV. Ista mesna smesa zalini se po svakom kg sa 18 gr soli,
5 gr belog bibera, Y% gr macis cveta, 20 gr Secera, 2 gr salitre,
4 gr usoljenih sardelica i 3 CeSnja luka-kozjaka, a puni i dimi se
kao i ona pod I.

342. Krhka kobasica.

Meso od teletine i mlade govedine usoli se onako, kako je to
pod br. 320 opisano. Pojednaki delovi ovog mesa pomeSaju se sa
istom tezinom svezeg svinjskog mesa i sve zajedno sitno se issecka,
a zatim zacini po svakom kg sa 24 gr soli, 2 gr salitre, 5 gr belog
bibera i Y2 gr muskatovih oraha. Sa nesto vode cvrsto se istare i
zatim doda jedan kilogram slanine na svakih 10 kg mesa. Ova se
slanina pre toga izreZe u sitne kocke, stavi u cediljku i sa vrelom
vodom obari. Ove kocke dodaju se ohladjene mesnoj smesi i dobro
izmeSaju, pa se puni ¢vrsto u srednje debela govedska creva u
obiCajne komade. Posto su kobasice na komade povezane, povesaju
se na motke i dime se brzo u vruéem dimu. Nakon toga obare se
u vodi, toploj 80 do 85°C i to 10 do 15 minuta, pa se ostave u vise-
¢em poloZaju da se ohlade; zatim se metnu u vrelu vodu 10 do
15 sekundi.

343. CeSnievka. (Kobasica od belog luka.)

Ista mesna smesa kao pod br. 342 issecka se polufino i doda
'y ili %4 slanine, pa se zajedno sa mesom issecka u krupnoéu pSenic-
nog zrna, (odbivsi kod toga upotrebljenu so6 kod usoljivanja teletine
i govedine), sa 28 gr soli, 3 gr salitre, 3 gr pimenta, 5 gr bibera,
%% gr karanfila i nekoliko CeSnjeva belog luka. Meso se sa nesto vode
dobro izmesi i puni u tanka svinjska creva. Zatim se dime i obaruju
kao one pod br. 342.

344, Cervelat kobasica.

Pojednaki delovi govedskog i mrSavog svinjskog mesa isseckaju
se sasvim sitno, pa se sve zacCini po svakom kg sa 30 gr soli, 5 er
belog bibera, 3 gr salitre, 1 gr pimenta i % gr macis cveta. Onda
se sa vodom dobro istare i zatim doda jedan kilogram slanine na
svakih 10 kg mesa. Ova se slanina pre toga izreZe u sitne kocke,
stavi u cediljku i sa vrelom vodom obari. Ove kocke dodaju se
ohladjene mesnoj smesi i dobro izmeSaju, pa se puni &vrsto u srednje
debela govedska creva u obiCajne komade. Posto su kobasice na
komade povezane, poveSaju se na motke i dime se brzo u vruéem
dimu. Nakon toga obare se u vodi, toploj 80 do 85°C i to 10 do 15
minuta, pa se ostave u viseCem poloZzaju da se ohlade; zatim se
metnu u vrelu vodu 10 do 15 sekundi.

1

345. Hrenovke.
2Uzme se Yx teleéeg ili mladog govedskog mesa pa se pomesa
sa *y od sala i masti o&iS¢enog svinjskog mesa i sve srednjefino
issecka. Na 8 kg ove smese doda se 2 kg u ploce izrezane slanine,
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Pa se sve zajedno fino issecka. Svaki kg ove smese zadini se sa
24 gr soli, 3 gr salitre, 5 gr belog bibera, 1 er pimenta i 1 ¢r korian-
dera ili kima; sve se dobro izme%a i sa neSto vode u gusto testo
Zamesi i puni u uska svinjska ili ovCja creva, pa zavije u parove,
Svaki par u teZini po 150 gr i odmah se u toplom dimu udime,

346. Becka kobasica,

Govedskom mesu, oCiS¢enog od Zilavih delova doda se Cetvrt
Masne svinjske potrbusine i sve zajedno sitno se issecka, te zacini
Po svakom kg sa 24 gr soli, 5 gr bibera, 1 ¢r pimenta i 5% krumpi-
fovog brasna, koje mora biti u hladnoj vodi dobro razmoéeno i

roz gusto sito sitno procedjeno. Smesa se sa malo vode istare i
buni u tanka ovcja creva u parove u tezini od 100 gr; u vruéem
dimu brzo se udime, pa zatim umoce nekoliko Casaka u hladnu
vVodu. TroSe se ugrijane u vreloj vodi, jer su se u vruéem dimu veé
Skuhale.

Drugi naCin pravljenja becékih kobasica: Svinjska potrbusina i
meso sa pleCeta sitno se issecka da bude veli¢ina pSeni¢nog zrna
I zaCini po svakom kg sa 24 gr soli, 5 gr belog bibera, 1 gr pimenta,
Pa se tome doda na svakih 5 kg smese 250 gr suhog krumpirovog
brasna, koje nesme sadrzati vode, dobro sve izmesa i puni u tanka
Ov€ja creva u parove od 100 gr teZine. Tro3e se peéene na rodtilju,
ba se im zbog toga ne dodaje voda. Ako im se doda nesto vode,
a zacini sa jo§ Y2 gr macis cveta, prave se kao §$to gore spomenuto,
- Pa se dime u vruéem dimu sporije; trose se kuhane.

347. Pariska kobasica.

Svinjsko meso, koje je od sala i Zilavih delova dobro ocidéeno,
izreZe se u sitne komadice i svakih 10 kg posoli se sa 320 gr soli
1 25 gr salitre, opet sve sitno issecka i doda na svakih kg 5 gr belog

ibera, 1 gr pimenta, 2 gr muskatovih oraha i Y2 gr karanfila. Sve
Zajedno dobro se izmeSa i &vrsto istare na svakih 10 kg mesa sa
800 gr krumpirovog brasna, koje je bilo umoceno u malo vode,
doda nesto rastopine ko$enil boje (Cochenille boja) i 1% kg kuhane
I u kocke izrezane slanine; preporuca se, da se kocke od presne
Slanine u cediljki sa vrelom vodom obare. Sve zajedno dobro izme-

no puni se ¢vrsto u debela govedska creva, dimi u toplom dimu,
Pa se onda obari 1% sata u vodi, toploj 80 do 85" C; zatim se ostave
ohladiti i nakon toga zarone u vrelu vodu kroz 15 ¢asaka. Kobasice
Se onda ostaviju ohladiti i povese se. Nakon toga gotove su za
Prodaju.

348. Amsterdamska kobasica.

Pojednaki delovi svinjetine i govedine posole se po svakom
kg sa 32 or soli i 2% gr salitre pa se sitno isseckaju. Ova smesa
ZaCini se po svakom kg sa 5 gr belog bibera, 1 gr pimenta, 1 gr
aranfila, 80 gr krumpirovog brasna i CaSice crvene rastopine Co-
Chenille boje. Puni se &vrsto u debela govedska creva, ali pre punje-
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nja doda se na svakih 10 kg mesa 1% kg u kocke izrezane i sa
vrelom vodom obarene slanine. Obare se u vodi, toploj 80 do 85° C,
ohlade i zarone 15 Gasaka u vrelu vodu.

349. Spanjolska kobasica.

Uzme se 3% kg usoljene mlade govedine i 6'2 kg sveZe svinje-
tine, sitno se issecka i doda 6 &vrsto razlupanih jaia i nesto u vodi
rastopliene Cochenille boje. Odbiv§i so, upotrebljene pri usoljiva-
nju govedine, zacini se sa 240 gr soli, 25 gr salitre, 25 gr Selera,
30 gr. belog bibera, 10 gr. muskatovih oraha, 15 ¢r paprike i 15 gr
belog ingvera. Sve zajedno dobro se izmeSa i doda 200 gr oguljenih
piStacija i 1 kg u vodi obarenih kocki od slanine. Nakon ovog izreze
se slanina u $to dulje trakove, debele do 1 cm i takove Sirine da u
crevo umetnuta 2 traka slanine pokrivaju vnaokolo celu unutranjost
creva. Ovakova traka slanine postave se jedan do drugog na sto
pa se tamo. gde se dodirnu Kkrajevi, stave jedan preko drugog; na
njih se onda stavi 2 ke mesne smese i duzi komad kuhanog, nasolje-
nog govedjeg jezika, koji se iz ovog jednoli¢no izreze i u sredinu
mesne smese utisne. Zatim se trakovi slanine sa mesnom sniesomt
preloZe u oblik debele kobasice i umetnu u odgovarajuce Siroko
govedsko crevo, koje se na oba kraja®sveZe, a meso sa svakog
kraja tiska se prema sredini, da bi bilo crevo tako Sto bolje ispu-
njeno. Nakon toga se kobasica ponovo poveZe unackolo in popreko
i obesi po duZini u vrlo toplu prostoriju. da se moZe §to brZe osusiti.
Kada su se spolja dobro osuSile, namaZu se sa razbijenom svinjskom
krvlju i obese u topao dim, pa se zatim opet krvljom namazu. Nakon
dimljenja obare se kobasice 1'% sata u vodi, toploj 80 do 85°C a
zatim ostave se u viseéem polozaju da se ohlade: nakon toga zarone
se u vrelu vodu 15 ¢asaka, zatim ohlade i osuse, pa se sa komadicem
slanine svetlo istaru.

350.

Na drugi na¢in mogu se praviti slicne kobasice tako, da se
pojednaki delovi mrSavog svinjskog mesa i Cvrste slanine poput
bragna samelju i na 10 ke doda 6 raziupanih jaja, 1 kg finog pSe-
ni¢nog bradna, sa vodom izmeSanog i kroz sito procedjenog, 250 do
500 gr u sitne kocke izrezanih Perigord gliiva (Triiffel). Ovo sve
dobro izme3ano zacini se sa 25 gr soli, 5 gr belog bibera, 2 gr mu-
Skatovih oraha i 1 er kardamoma. Smesa se bez vode dobro izmesi,
zatim doda na svakih 10 kg smese 1 kg usoljenih, kuhanih i u sitne
kocke izrezanih govedskih jezika. Ova smesa gotovi se onako kao
pod br. 349, umota u 2 traka slanine, puni u debelo govedsko crevos
pa se smesa potisne Cvrsto sa obe strane prema sredini i sveZe sa
oba kraja. Ovako nadinjena kobasica metne se u drugu prostranijée
crevo, koje sluzi za saCuvanje unutranje kobasice, da ne bi ona
tokom kuhanja pukla i da povrSina kobasice bude Sto Cistija i belije
boje. Kobasica se veZe kanapom na oba kraja da se moZe obesiti
a zatim obaruje 1'% do 2 sata u vodi, toploj 80 do 85" C. Nakon toga
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Stavi se Y4 sata u hladnu vodu, obesi i pusti ohladiti. Pre no $to se

kobasica upotrebi za prodaju, skine se gornje crevo na taj nacin,
da se kobasica zaroni u jako vrelu vodu i drZi tako 15 do 20 casaka,
Pa se zatim gornje crevo sa iste skine.

351. Mortadela talijanska.

Smesa od 12 kg svinjskog, tamnije crvenog mesa i 8 kg teleéeg
mesa, sve dobro od zilavih delova ociséenog, ‘issecka se srednjefino
I posoli sa 240 gr soli, 125 gr salitre i sve sitno issecka. Zatim se
1Zreze 2 ke usolienih, kuhanih govedskih jezika, kao i 2 kg presne,
Cvrste slanine, izrezane u kocke iste velidine, pa obari sa vrlo vre-
lom vodom. Tome se doda 1 kg oguljenih pi$tacija, 85 gr belog bi-
bera, 100 gr Seéera, 10 komada fino izmrvljenih muskatovih oraha
i 1 ke testa od sardelica, koje moraju biti od kostiju dobro oti$éene,
usoljene i izmrvljene; sve zajedno sa mesom dobro se izmeSa u
jednoli¢nu masu i ovoj doda 8 komada sa ne$to vode izlupanih jaja.
Kad je to sve sa mesom dobro izmeano, puni se u srednje debela
zatvorena govedska creva (kulen creva) u duZini 30 do 35 cm. Zatim
Se povezu kanapom i snabdu sa povezama za veSanje; povese Se
i u dosta toplom dimu udime. Nakon dimljenja umotaju se kobasice
u krpe, koje se na oba kraja povezu i obaruju u vodi 1'% sata,
koja mora biti topla 80 do 85" C; zatim ohlade se nekoliko minuta
u hladnoj vodi, izvade iz krpa i drze u kljucajucoj vodi zaronjene
15 do 20 ¢asaka, pa se zatim ohlade i obese.

352. Maortadela holandska.

Koli¢ina od 10 kg sviniskog mesa, dobro oid¢enog, posoli se
Sa 250 ar. soli i 25 er salitre, a zatim sitno issecka. Ovoj smesi doda
Se 1 usoljeni, kuhani i u sitne kocke izrezani govedski jezik, kao
i 5 ke u kocke izrezane slanine. Jezik i slanina moraju biti pret-
hodno u cediljki sa vrlo vrelom vodom obareni. Smesa se zalini
sa 65 gr beloz bibera, 10 gr belog ingvera, 10 ¢r karanfila i 10 gr
samlevenih kardamom zrna. Sve zajedno dobro se izmeSa i puni
Evrsto u uZja, zatvorena covedska creva i u toplom dimu udimi.
Zatim se obare 1 do 1% sata u vodi, toploj 80 do 85° C, poloZe na
sto da ohlade, pa se nakon toga zarone u kljuajuéu vodu 15 do
20 dasaka,

353. Dzigerniata (kobasica od jetara).

Za ove vrsti kobasica, neka se dZigerice pre upotrebe drZe
dovolino vremena u vodi, da bi se eventuelno gorki ukus iz istih
isprao. Zatim nek se od Zila dobro oCiste i drZze neko vreme na
Stolu, da se prosusSe. DZigerice se kuhaju, odnosno obaruju samo u
onoj vodi, koja je topla najviSe do 85" C, jer bi propucale, ako bi
bila toplota veca. Najbolje podesne za pravljenje ovih kobasica jesu
dZigerice od pitanih gusaka i mladih odojaka (prasaca), kao i one
od telica, janjadi i t. d.
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354. Guscéja dzigernjaca.

1 kg dZigerica od mladih svinja, dobro oCiS¢enih od Zila, izreze
se u.tanke ploCe, koje se stave u cediljku i jakom vrelom vodom
obare, da postanu bele, pa se zatim dobro ocede i kroz stroi sitno
samelju. Zatim se uzme 2 kg masne svinjske potrbusine, skuha se,
ohladi i izreze u sitne komadice, pomeSa sa dZigericama i sa ovim
zajedno sitno samelje. 1 ke guséih dZigerica izreze se u velike kocke
i smesti odvojeno u zdelu. Smesa od svinjskih dZigerica i potrbusine
ZacCini se sa 100 gr soli, 10 gr timijana, pa se sve zajedno dobro
izmeSa. Nakon toga rastanji se smesa u koritu u naslagu, debelu
1% prsta i puni u srednje debela, govedska, svinjska ili ovéja creva
kroz Siroki levak na taj nacin, da se u crevo utisne jedna naslaga
ove smese, a zatim jedna naslaga kocki od guscjih dZigerica i to
tako redom, dok sav materijal potroSen bude. Nakon toga zavrnu
i povezu se u male kobasice, koje se obaruju 1 sat u vodi, toploj
najviSe 80 do 85" C. Posle toga ohlade se u hladnoj vodi, obese, u
hladnom dimu Zuto udime i nakon toga prodavaju umaotane u para-
finiranom papiru i staniolu.

.355. Gusdéja dzigernjaca sa gliivama.

1 kg mladih svinjskih dZigerica obare se u cediliki sa vrelom
vodom, onda ocede i fino samelju, 2 kg sviniske mlade potrbuSine
skuha se i zajedno sa dZigericama samelje. Smesa se zacini sa 100 gr
belog bibera, 100 gr Perigord gliiva zajedno sa tekucinom u sitne
kockice izrezane. Smesa se dobro izmesi i puni kao ona pod br. 354
u creva izmenice sa 1 kg u kocke izrezanih guSéjih dZigerica pa se
dalje postupa kao sa onima pod br. 354.

356. Strasburska guséja kobasica sa gljivama.

Nacini se smesa od mladih svinjskih dZigerica i potrbusine kao
pod br. 355, kojoj se doda 100 gr soli, 12 gr belog bibera, 3 gr cime-
tovog cveta, 3 gr samlevenog kardamom zrna, 150 ¢r u fine kockice
izrezanih Perigord gljiva sa sosom, 100 gr oguljenih piStacija i 200 gr
u fine kockice izrezanog, kuhanog, usoljenog volovskog jezika. Na-
kon toga izreZe se 1 kg gudéjih dZigerica u fine kocke, koje se sa
gornjom smesom oprezno izmeSaju tako, da ostanu te dZigerice u
smesi cele a nikako razdrobljene. Sve zajedno puni se Sirokim lev-
kom u male, srednje debele kobasice, sa kojima se postupa na isti
nacin kao i sa onima pod br. 354.

357. Delikkatesna dzigernjaca la.

2 kg dZigerica od mladih svinja izreZze se u tanke ploCe i obare
se u’cediljki sa vrelom vodom, pa se¢ zatim dobro ocede i dva puta
kroz mesorezni stroj sitno samelju. 3 kg kuhane svinjske potrbusine
izreZe se u sitne komadiée i opet dva puta kroz mesorezni stroi
samelje i to zajedno sa dZigericama. Smesa se zacini sa 150 gr soli,
24 gr belog bibera, 8 gr samlevenog kardamom zrna i 250 gr u sitne
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kocke izrezanih Perigord gliiva. Sve zajedno dobro se izme$a i puni
u okrugla, debela svinjska ili u srednje debela govedska creva. Zatim
Se gbare '%2 sata u vodi, toploj 80 do 85" C, nakon toga ohlade u
hladnoj vodi, osuse, pa svetloZuto u hladnom dimu udime,

Pomnite
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XV. VELESEJEM V LIUBLIANI
PREGLED DOMACE PRODUKCIJE

Posebne razstave:

Gasllska razstava | Modna revila — gospodinjstvo
Salon automobilov / Pohistvo / Male Zivali / Mesarske
potrebicine

POLOVICNA VOZNIJA na Zeleznicl, parobrodih in avijonih

Razstavisée obsega 40.000 m?
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Jugoslovanska specijalna radiona za popravak
MESARSKIH | KOBASICARSKIH STROJEVA | NOVI
STROJEVI U RAZNIM DIMENZIJAMA

Staino skladiste svih strojeva. - Transmisije - Svakovrsne reme za vjesanje mesa |
Obasica. - Kuke za suSenje mesa od svake veli¢ine. - Brusenje svakovrsnih noZeva |
plo¢a. - Montaze.

FRANJO TRBUHA

Zagreb, Maksimirska cesta broj i1

35-god. praksa kod specijalne tvornice FRIEDRICH | HAAGAH, Wien. —Harﬁdibe
i popravci izvan Zagreba bit ¢e brzo otpremljeni.

SOLIDNA RADNJA! UMJERENE CIJENE
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Rezervni delovi za sve veli¢ine strojeva za secenje mesa!l Kod naruche treba
naznaciti broj stroja, za koji se delovi naruéuju.

159

Tevani nozevi i plo¢e kot mesoreznih strojeva ne valjaju, jer se odmah slome.
Zato kupujte samo kovane noZeve i ploce, koje u nasoj drZavi proizvadja
samo firma GRUDNIK d. z o. z. Dravlje, p. §t, Vid nad Ljubljano.

Najbolja i najfinija pila za kosti jeste ona iz nehrdjavajuc¢eg materijala (rost-

freier Stahl). U na8oj drzavi izradjiva ovake samo GRUDNIK d. z 0. z. u du-

7ini od 35 cm do 55 em, po ceni od Din 160.— do 280.— po komadu. Mesari.
ako zelite finu testeru, obratite se na firmu GRUDNIK.

Masati (Streicher) koji se jedino u tuzemstvu dovrSavaj

daleko su bolji i jeftiniji od onih, izradjenih u inostranstvie

Komad stoji svega Din 60—90, [prcnm duzini. Narucite si isté
samo Kot poznate firme GRUDNIK.

Mesarsku i kobasi¢arsku struénu knjigu Stampanu na srbo

hrvatskom jeziku, preporu¢amo svima mesarima i kobask

carima, jer je svakome od preke potrebe. Narudi se k
Uprave sMESARSKOG LIS'FA«. Sv. Vid nad Ljubljano.




