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U vidu
Ova godina prošla je malo bolje po 

"as. Prošla godina bila je naime u jeku 
j jadanja cena i obaranja naših zarada 

^ao i nastojanja da nam sasma oduzmu 
Svaku zaradu. Ipak nije došlo do tako 
shašnih dogadjaja, iako nam se pre- 

| Čini nam se naime da su gospoda 
'Pak uvideli da nismo samo mi mesari 

: jkobasičari oni zlotvori, koji su doneli 
^izu. Našli su delomice zlotvore u ne- 
$avesnim političarima, »privrednim stru- 
Ctliacima« i brbljavcima, koji su imali 

dosta slobodne ruke da su iskori- 
i ^avali narodna bogastva. Nećemo sa- 

7 više raspravljati o tome, što su či- 
jj’li delegati raznih država na svetskim 
konferencijama, jer nas se to vrlo malo 
'pe. Ipak pak smo više puta mogli na- 

jl'sati po koju istinu bez tačnog znanja 
će se sve zaista onako svršiti, kako 

Stfio proricali. Propala je jedna konfe­
kcija, propala je druga i tako svaka. 
vVi besposleni sviju zemalja na našoj 
2etrialjskoj kugli mogli bi dobro živeti 

miljuna, koje se potrošilo na konfe­
kcijama za konferencije bez uspeha. 

Va kafa, sve žito, sve voće kao i baš 
SVe> što se baca u more, u lokomotive 
k moglo bi se prevezti sa pola tro- 
kva, koje su prožrdle konferencije.
, vi Pakti propali su. Sve intervencije, 
,°'e bi mogle doprineti uspesima, bile 

»prijateljski« likvidirane. A kuće- 
k^a, onaj pravi kućegazda, radio je 
^ Povećanom snagom iz dana u dan 
k > ponoći i nije se spasao propasti, 
vaćajući se da nisu konferencije tako 
k'ko zlo po ćelu zemaljsku kuglu. A 
k ^žu da su konferencije zaključene 
k uVek. Možda jesu a možda i ne. Mi 

5tPo da nisu.
lkada su naše konferencije na redu. 
'tlak110 đ°sad radili a sad ćemo mi 
D]0 ' ieftine konferencije kod kuće i će- 
Ug. Moneti tako zdrave zaključke, koji 

e stajati ni prebijene pare nego sa- 
'mati uspeha za našu otaćbinu, za 

se a radine ruke i za našu mladež. Vidi 
neki uspeh neuspelih konferen- 

1 to taj — da nam nisu više oborili 
"'su nam nisu P°je^ sveg mesa,
da »pa ostavili ništa manje proizvo- 
tada p° ^to io nastalo u doba našeg 

• c sada su oni hteli odmah ove pro-

sezone.
. izvode uništiti. Pa svakako bi to dobro 
I bilo kad su mislili — kad ja nisam ni- 
; šta uradio neka se zabriše trag i radu 
! naroda, radu onoga, koji uvek proizvo­

di — jer drugo ne zna. Pošli su nam u 
susret. Ako uništite proizvode, morati 
ćete nam za njih nešto dati. Ah, to nika- 

| ko ne. Pa zašto ne? Pa zato, jer smo 
mi to izradili.

Naše cene su dakle ostale one iste 
kao pre. Pa da se zamislimo i si pret- 
stavimo baš samo našu struku. Meso 
je održalo cene, kože su malo posku­
pile a nuzproizvodi imali su dosad iste 
cene kao pre godinu dana. Razni reži­
mi oko živežnih namirnica su prestali. 
Sada opet jedemo jeftiniji kruh pa ćemo 
jesti-još što jeftinijeg kad budu prestali 
baš svi neprirodni režimi, režimi radja- 
ni u glavama konferecijaša. Seljak neće 
imati ove godine ništa manje nego pro­
šle godine. Pa i mi nećemo biti slabiji.

Sada se moramo osvrnuti još na na­
še udruživanje. Spomenuto je bilo a ne­
kim stručnim listovima ne samo zanat­
lija i trgovaca nego i industrijalaca, koji 
su naši ugnjetači bili sve dosad, da će 
morati sve propasti ako neće imati sav

narod, koji radi, možnosti da kupuje 
ono, što se proizvodi po fabrikama. Da­
kle ipak. I mi znamo, možda još više 
toga. Kako pak to, da se došlo tek sada 
do ovog u veren ja? Pa svatko zna, da 
nismo imali novac naslagan u podrumi­
ma i čekali kad će tvornice nuditi 
sve badava. Čudnovato je to. Ali pošto 
smo spomenuli rečenicu udruživanje i 
to prinudno, moramo to i produžiti. Tre­
bali smo prema zamisli industrijalaca i 
ine velike gospode biti onako udruženi 
kao što se svidja njima. Opet pak nije 
iz toga svega bilo nikakvog ploda. I sa­
da ćemo polako dobiti onaj stav u na­
šim udruženjima, kojeg trebamo mi a 
ne oni. Videli su naime i iskušavaju da 
inače neće biti ništa ni sa udruženjima 
pa ni sa nama. Dozvoliti će morati sve 
skoro onako kako mi tražimo. Imati će­
mo naša udruženja, onakva, kakva mi 
trebamo i izraditi ćemo onakav plan 
rada, koji će najpre spasiti nas a ondak 
i njih veliku gospodu. Videti će nakon 
par godina, da budu naši planovi rada 
uspeli u praksi sa veoma malim troško­
vima i sa čistim prirodnim radom, pro­
izvodom toga, što narod treba i spasiti 
ćemo takodje njih bez prinudnih carina 
itsl., što samo šteti razvoj i poredak.

Bz prakse za praksu.
Divlja salama od jelena.

50 kg mesa očistimo sviju tvrdih stvari 
kao govedje, isečemo i zasolimo kao go- 
vedje, metnemo ga u jedm> brue i umet- 
nemo malo lolberovog lišća. Kada je več 
pet dana stajalo, isečemo ga kroz ploču od 
5 mm. Nakon toga uzmemo 30 kg u pioće 
isečene svinjske slanine, soljene, 20 kg go- 
vedjeg prata, sve skupa izmešamo i začinimo 
sa: 30 deka ljute paprike, 30 deka crnog 
sitnog bibera, 3 deke koriandera, 2 deke 
kima, pola litre ruma ili čistog špiritusa, 
te sve dobro izmešamo. Kada je to gotovo, 
punimo za salame govedje creva, onda naj­
pre kuvamo, a kada je kuvano, metnemo 
na hladan dim dok ne dobiju smedju boju 
i su sposobne za trošenje.

Punjeni puran.
Starog, dobro ishranjenog purana zako­

ljemo i metnemo u hladnu vodu, gde stoji 
36 sati zajedno sa perjem. Posle toga išču­
pamo perje i guljimo kao tele. Kad je ogu­
ljen do butova, kojih ne smemo povrediti, 
jer oni kao i noge moraju ostati na koži, 
očistimo ga sviju tvrdih tvari. Sada uz­
memo istotoliko telečeg mesa, sve skupa 
isečemo kroz ploču od 3 do 4 mm i zači­
nimo sa malo sitnog belog bibera, malo isi-

joda, 3 cela jaja, dve nakvašeni zemlički 
i malo iseckanog peršunovog lišća. Sve to 
dobro izmešamo, napunimo purana te ga sa- 
šijemo. Punimo na vrat više labavo', zamo­
tamo u jednu fačnu celoga purana i posta­
vimo ga u kazan. Neka se kuva u 70 stepeni 
vode 4 sata, izvadimo ga i pustimo ohladiti, 
čime je gotov.

Puranova pašteta.
Ovome mesu, što je ostalo od purana, 

dodamo malo prata i u ploče isečene sla­
nine. To dobro izribamo sa jednim belan- 
oom od jajeta, dodamo tome jednu šaku 
brašna i to bacimo u modlu, koja je dobro 
izmažena sa mašću. Glazuru napravimo od 
zumanca i onda stavimoi to u štednjakovu 
cev, da se polako peče. Kada je ispečeno, 
uzmemo jednu iglu, prebodemo, probamo na 
bradi i ako nas igla peče, znamo da je pa­
šteta dobra.

Londonski rolat.
Uzmemo dva slana svinskog vrata i rase- 

čemo ih tako tanko kao rezance ali pazimo 
na to, da vrat ostane ujedno1. Kada je to 
gotovo, uzmemo nešto prata i istotoliko fino 
sečene slanine, začinimo sa belim sitnim bi- 
berom i nešto malo izribanog isijoda te raši-



rimo na jednu polovinu. Onda to sve dobro 
izmešamo i to najpre kocke a posle sa 
pratom zajedno. Nakon toga toga rol- 
nujemo i metnemo u jednu čistu krpu, damo 
u kazan i skuvamo ga u 8u stepeni vode. 
Kad je skuvan, izvadimo ga i prešamo. Po­
sle ga ostavimo da se ishladi i tada zamo­
tamo u stanjolpapir. Pripremljen je za po­
trošnju.

Svinska punjena glava.
Kad svinče zakoljemo ne smemo ga ru­

šiti nego u plećki turimo' nož sa desne stra­
ne od O'Strag tako da ceo kimpakl ostane 
čitav. Kada je dobro ošuireno i obrijano, mo­
mentalno svlačimo kožu te pazimo da ne po- 
vredimo. Napravimo lepi oblik od glave i 
zašijemo sa iglom. Punimo ga na nos, met­
nemo 24 sati nakon toga u salamuru. Pu­
nimo ga sa istom masom kao divlji svinjski 
rolat. Kada. je zamotan, uvijemo ga u jednu 
krpu, dobro ga svežemo i kuvamo u 80 ste­
peni vode 6 sati. Posle toga skinemo krpu 
dole, pustimo da se ohladi a gde su oči, met­
nemo parče krvavice. Nakon toga raseče- 
mo crni biber na pola i namestimo u sre­
dinu krvavice da imitira oči. Time je glava 
gotova.

Braunšvajske mehke kobasice.
To su srednje debele, kratke kobasice, 

punjene sa fino isečenom smesom, koja se 
dade mazati na kruh. U ovome se slučaju 
troše presne i-li se izbadane malo prekuhaju 
te ondak troše. Uzme se 25 kg govedjeg 
mesa od mršavih životinja, koje se pomnji­
vo očisti sviju tvrdih stvari. Iseče. se kroz 
ploču od 8 do 101 mm te pomeša sa 75 kg 
mesom proraslc podvratnine i zavratnine, 
dosta masne te se sve skupa iseče kroz 
ploču dd 5 do 6 mm. Smesa se začini sa 
tri kg soli, 30 deka bibera, 10 deka salitre 
i pola kg trsnog šećera. Sve skupa se dobro 
izmeša i iseče kroz ploču od 3 do 4 mm. 
Smesa se puni u srednja okrugla govedja 
creva. Kobasice drže se obešene u ledenici 
tri do četiri dana dok se slegnu, nakon toga 
prosuše u prostoriji za odležanje i posle to­
ga dime u hladnome dimu svetio smedje. 
Kobasice moraju se puniti u creva čvrsto.

Braunšvajske cervelatne kobasice.
Fine vrsti prave se iz samog svinjskog 

mesa, su srednje debele i kratke kobasice. 
Proizvode se od meseca novembra do apri­
la. 25 kg govedjeg mesa očisti se sviju tvr­
dih delova i tvari te iseče kroz ploču od 
8 do 10 mm. Ovome se mesu pridoda 30 kg 
mehke slanine te iseče zajedno -kroz ploču 
od pet do šest mm. 60 kg svinjskog mesa, 
koje nismo očistili sala, isečemo kroz ploču 
cd 5 do 6 mm, dobro izmešamo sa gor­
njom smesom te začinimo sa 3 i pol kg soli, 
četvrt kg salitre, četvrt kg trsnog šećera i 
33 deka bibera. Ova se smesa dobro izmeša 
i iseče kroz ploču od 3 do 4 mm. Smesu 
punimo u srednja okrugla govedja creva. 
Kobasice obesimo u ledenicu tri do četiri 
dana dok se slegnu, ih nosle toga prosu­
šimo u prostoriji za odležanje te nakon toga 
dimimo u hladnome dimu svetio smedje. Pu­
nimo ih u creva čvrsto. Možemo ih trošiti 
presne ili izbadane malo prekuhane.

Cervelatne kobasice od teletine.
50 kg mlade teletine isečemo, stavimo na 

koso postavljeni stol i posolimo sa 2 i pol 
kg soli te 10 deka salitre. Sada ostavimo 
ovo meso dva dana na miru. Nakon toga 
meso isečemo kroz ploču cd 8 do 10 mm i 
pomešamo sa 50 kg slanine, isečene u tanke 
ploče. Sve ovo skupa isečemo- kroz ploču 
od 5 do 6 mm te začinimo sa 1 i pol kg 
soli, 10 deka salitre, 30 deka trsnog šećera, 
30 deka bibera, 6 i pol deka belog gjumbira 
(ingver) i 10 deka samlevenog korijandero- 
vog semenja. Sve zajedno dobro izmešamo 
i punimo u srednje debela govedja creva. 
Sada dademo ovo na odležanje a nakon

toga udimimo svetio smedje u hladnome di­
mu. Ove se kobasice prave samo u zimi 
te se ne smiju pustiti da bi postale tvrde jer 
su onda žilave.

Cervelatne kobasice od govedine.
Prave se najzgodnije sredinom oktobra 

a i u letnim mesečima. 60 kg govedjeg me­
sa isečemo u sitne komade, stavimo na koso 
postavljeni stol i posolimo- sa 1 i pol kg soli 
te- ostavimo 24 sati na miru. Sada uzmemo 
40 kg tvrde slanine, isečene u tanke ploče, 
ju isečemo zajedno sa mesom kroz ploču od 
5 do 6 mm a sadašnju smesu začinimo sa 
1 i pol kg soli, 20 deka salitre, 30 deka 
bibera i 5 deka fino samlevenog kardono- 
movog zrnja. U zimsko doba možemo io- 
dati još četvrt kg trsnog šećera. Nakon ovo­
ga isečemo sve skupa kroz ploču od 3 do 
4 mm i punimo u srednje debela creva. Če­
tiri do pet dana držimo obešene u ledenici, 
nakon toga ih damo odležati i prosušiti te 
krajem svega udimimo svetio smedje.

Iz uprave.
Obraćamo se ovim izdanjem ponov­

no svima savesnim majstorima da već 
jednoć pokažu samopouzdanje te stupe 
u redove pretplatnika odnosno saves- 
nih mesarskih i kobasičarskih obrtnika. 
Svaki onaj, koji želi postati pretplatnik 
tvojeg stručnog glasnika, neka nam 
piše jednu dopisnicu. Mi ćemo mu slati 
uplatnicu, kojom će nam doznačiti iznos 
od Din S0.— u ime pretplate za sva 
ovogodišnja izdanja kao i za god. 1934. 
Za ovih Din 30.— ćete primiti redpvito 
mesečno Vaš stručni list jednu i četvrt 
godine, Vaš jedini stručni glasnik.

Svi oni, koji će se pretplatiti do za­
ključka jubilarne godine (petgodišnjica), 
to jest od septembra pa do 15. januara 
1934, primiti će godine 1934 besplatno 
našu brošuru u vrednosti od Din 50.— 
kao uspomenu na naš jubilej. Brošura 
će sadržati 50 recepata, prilagodjenim 
našim potrebama i ukusu, čiji je autor 
popularni kobasičar, poč. Cvetonić Pe- 

I ra (najbolji jugoslovenski kobasičarski 
stručnjak). Nadamo se da će svaki maj­
stor, njegov poslovodja kao i pomoćni­
ci te šegrti iskoristiti ovu vanrednu pri­
liku te već radi tih Cvetonićevih rece­
pata, koju svaki pretplatnik primi bes­
platno, doznačiti pretplatu.

Osim toga ćemo svakome pretplat­
niku, koji bude doznačio Din 30.— do 
15. februara 1934, dozvoliti 30% popu­
sta kod nabavke I. jugoslovenske me- 
sarsko-kobasičarske stručne knjige, ko­
ju smo izdali prošle godine. Zna se, da 
nas mora kod naručbe upozoriti na či­
njenicu, da je pretplatnik »Mesarskog 
Lista«. Dakle, svatko, koji želi primiti 
besplatno Cvetonićevu brošuru u vred­
nosti od Din 50.— neka se pretplati za 
godinu 1934, neka nam se javi dopisni­
com i mi ćemo mu u narednom broju 
lista slati uplatnicu, kojom nam će do­
značiti Din 30.—.

Svi u redove savesnih svoje struke. 
Poziva Vas

Uprava.

Tržište kože.
Stanje na tržištu nije se skoro nišj® 

promenilo. U inostranstvu su cene nekoP"
paIe- HOGovedje kože notiraju ta bez soli 9 a“ 
10 Din.

Teleće kože s glavom, dugih nogu 14 
15 Din, bez glave i kratkih nogu 20 
24; Din.

Konjske kože preko 220 cm 85—90 Di11 
po komadu.

Jareće kože o-d .32 deka na više 30 0° 
31 Din.

Janjeće kože od 90 deka, na više 18 đ" 
19 Din.

Ovčje kože su zbog popusta trgovine1* 
Rusije nešto bolje plaćane i to kavlaci 
130—140 kg ICO komada 13—14 Din po ^

Razno.
Medju novo imenovanim većnicima Za 

natske komore u Beogradu nalazi se i 
rišić Petar, mesar iz Beograda.

Mesarski pomoćnici u Velikom BečkeiT 
ku osnovali su 20. jula svoje udruženje. 0I#|
će otvoriti stručnu školu za svoje člano 
Predavati će samo mesari. Namerava

ve­
ji
e-izdavati svoj stručni list, koji bi izlazio )' 

dan put nedeljno. — K tome napomenjui6’ 
mo sledeče: Posle pet godina odnosno g°f’ 
kih iskustva bilo bi pre svega neophodn" 
potrebno pomagati barem onaj list, koji P° 
stoji već preko pet godina, zna se — ne n . 
račun pretplatnika nego samo od drugih 
u mesarskoj struci zainteresovanih krugov^ 
koji su kod ovih poduzeća samo ideal® 
žrtve, koje žive u nadi na skori osnutak i® 
goslovenskog mesarskog bloka. Jer satno J 
uvakvoj i ovoj organizaciji postoji nada f 
postignuće procvata i blagostanja staleži 
Prije nego li se kogod, gdegod i kadgod F 
jednoć lati izdavanja lokalnog glasnika r® 
ročito ove naše nesložne struke, mi ga ov0 
me upozorujem-o da pre svega to dobro Pf0 
misli pa neka bude ovaj privatnik ili koia 
god organizacija. U Jugoslaviji pojavili /- 
se za poslednjih pet godina četiri stru®' 
mesarsko-kobasičarski glasnici. Od ovih 
tvoro ostao pak je u stalnoj periodi sat®I 
naš »Mesarski list«, sigurno pak to samo ' 
gore navedenih razloga (iz optimizma nas1’ 
finansijera — primedba urednika).

Svaki izdavač lista mora računiti Tj 
mnogočim naročito pak time, šta, kol® ■ 
kada te kome će pisati da neće dožN® 
već pred trećim, petim ili sedmim izdanjev 
sa kojekakvim jednostavnim plagijatom P® 
veći fiasko. . J

Svaki početnik mora inače biti optinii51' 
jer nijedan početnik u životu nema sa P^ 
simizmom ni uspeha a- još manje sreće. 0''“' 
neophodno potrebni optimizam, u kojem sVm 
ki početnik ispočetka trajno živi, mora " 
bude na pravom stepenu ograničen, jer Pf j 
k-omeran optimizam može inače imati Lj 
gore posledice nego pesimizam. Covek na1'1 i 
uči uvek.

Ovakve ideje mi svakako pozdravljaj 
ipak im savetujemo te najtoplije prepušćar 
da neka se u slučaju ovakvog početka 
čito bez svakih tome odgovarajućih iskus®^ 
obrate tostvarnim speciialni-m, već poS^j 
čim poduzećima zbog informacija i sa'^r 
Da pak se u tome rešimo bespotrebne., ti 
respondenehe sa raznim ovakvima, koL»' 
še obratili do nas, savetujemo- ih već 
pred da se pre svega interesuju 9citl!jjtJ' 
informiraju o kalkulaciji za izdavanje 'Jt 
Nakon toga tek neka se obrate nama sa 
tom, pod kojim i kakvim uslovima 1 
mi ovakav lokalni list u kojemgod ]ež' jj- 
broju pretplatnika prema njegovom nact 
davali i ekspedirali. „ 0 5’

Naravski jeste što mi raspolazd 
svom praksom, opremom i osnovom, ■ ii 
nom literaturom i tako stojimo te s
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°yog razloga sasvim sposobni i konkuronč- 
što je naročito u današnje doba glavno. 

Kado očekujemo na ovaj naš komentar s a - 
m0' ozbiljne odzive — Uprava.

Još nešto o »velikim« dobicima bečkereč- 
Mh mesara. Već u poslednjem broju bilo je 
napomenjeno sai naše strane mnenje g. pr.et- 
stojnika gradske policije o velikim dapače 
čak golenimKdlQ,t>ici.nia ,ov4ašuiili.mesara, koji 
su bojda iskoristili'slučaj zaraznih bolesti te 
ispod ruku;ikupovali stoku strašno jeftino i 
imali ovako do 7Q% čisje zarade,, Na kon­
ferenciji sporazumili su se odgajivaći stoke 
sa mjesarima u toliko da će mesari platiti 
■odgaijivačima burzanske cene i neće raču­
nati na veću dobit nego što' ju dozvoljava 
zakon o suzbijanju skupoće Obavezuje se 
obe strane da će nesavesne špekulante pri­
javljivati nadležnim vlastimai a privrednici, 
koji prodavaju stoku mesarima, izvestiti će 
o prodavanju udruženje mesara u Velikom 
Bečkereku. Ovo važi sve dotle dok traje 
zatvaranje stočne pijace.

Zatvaranje stočnih pijaca i njihovo ogra­
ničenje. — Izmeniti se mora pravilnik o 
suzbijanju stočnih bolesti u toliko da se za­
brana održavanja pijace odnosi samo na ono 
mesto, gde zaraza postoji a ne i na okoli­
nu. Lečenje i suzbijanje zaraze držati se mo^ 
ra pod strožom kotrotom vlasti i izvršiti za 
kto kraće vreme. Sada naime ovakvo le­
čenje traje uvek više meseci te se time jako 
Iteti svu našu stočarsku privredu. Ovaj pri­
hvat bečkerečke ispostave zanatlijske ko­
more jeste vrlo važan ža nas sve.

Budite oprezni te nemojte se pustiti pre­
variti po bezbrojnim nesavesnim putnicima. 
Ovi se naime naročito u sadašnje doba po­
javljuju kako gljive posle kiše. Nemojte ni­
kako nikad davati kapare na naručbu. Jer 
kad je kapara potrebna, tvrtka će ju posle 
Potpisa naručbe ili prhema potpisane naruč- 
be sama tražiti direktno od Vas. U ovome 
slučaju ni ne postoji bojazan da biste mogli 
kaparisani iznos izgubiti.

Kap, što nam javljaju naši čitaoci iz raz­
nih mesta, naručili su od ovog i ovakvog 
Putnika te od te i one tvrtke jedno ili drugo, 
naplatili kaparu te nije,bilo više ni traga ni 
o putniku ni o kapari a još manje o pošiljci. 
Budite dakle veoma oprezni te nemojte ša- 
rati sa kaparom kod neovlašćemih putnika i 
nštediti ćete mnogo novaca, srdžbe te za- 
nierke. Ova naša opomena neka služi na­
ročito našim čitaocima da ne davaju novca 
Pd sebe.

nadali, što će ove godine smeti biti pijani 
od pive. Viski im je naime od jednoć 
preskup. Valjda će popiti i naše vino, 
koje ne možemo sami popiti. Biti će sva­
kako jeftinije od viskija. Samo se plaši­
mo da ne bi postali pijanice te izgu­
bili Ameriku kao i sasma zaboravili da 
imadu prvenstvo za krizu.

Lečnici traže obvezatno osiguranje 
svih slojeva te su izneli da ima svega 
pol miljuna osiguranih u Jugoslaviji.

I. jugosl. stručna knjiga.
štampana na srpsko-hrvatskom jeziku u 
latinici, izdata je bila prošle godine. — 
Mnogi su po istoj odmah hvatili, mnogi 
pak ju nisu još naručili iz raznih razlo­
ga. Onaj, koji ove knjige još nema, ne­
ka iseče donju poručbenieu, ispuni ju sa 
tačnom adresom i šalje u koverti našoj 
upravi. Primiti će odmah poštanskim 
pouzećem knjigu, koja će svakome maj­
storu kao i stručnom osoblju pomoći za 
procvat njegove struke. Kao što danas 
jedan savesni obrtnik bez svog stručnog 
glasnika skoro ne može postojati, tako 
isto nego možda još preča mu je stru­
čna knjiga.

Naša uprava nije se plašila zapreka 
niti potraživanog požrtvovanja za izda­
nje I. mesarsko-kobasičarske stručne 
knjige. Tako isto neće se plašiti niko od

»Balila«, to jest fašistička deca, koja 
su otišla ii Italiju ua letovanje, nisu deca 
kojekakvih dobrotvora Jugoslavije ili na- 
j^eštenika talijanskih konzula i poslani­
ka, nego deca Talijana, koji nemaju na- 

državljanstva a zaradjuju kod nas.
Našim izseljenicima svugde u inostran- 

shvu ide vrlo slabo te ni oni, koji su već 
Utiiogo godina živeli u stranim zemljama, 
Nestaje pridobljenog imetka. Nekoji su 
j-usli već tako daleko da im dugovi one­
mogućuju povratak.

Organizuje* se kampanja za osnivanje 
Reskih bolnica da bi se njima koristilo 
!®ljaku, koji ponekad ne može biti po­
mognut ili zbog skupe lekarske pomoći 

' Pak zbog prenapunjenih bolnica u gra­
bovima.

Pšenica i kafa mora ostati skupa, kažu 
ž°.sPoda velekapitaliste te treba smanjiti 
„ I1 he uništavanjem ovih da ne bi oni 
stil * s.vojih miljuna, koje su oni kon- 
svet a*i st'bi potrebnim za upravljanje 
više°m' Soljuk neće od toga imati ništa 

uego sigurno mnogo manje, 
perika će poskupiti svojim ukida- 
probv p,ro.hibieije hmelj, koji treba za 
trehnm "Ju Pive a sama j°š nema P°- 1 in nasada. Bojda se Amerikanci nisu 1

Vas pa^ ni šegrt malog troška Din 120 
za broširana ili Din 160 za u crvenom 
platnu ukoričenu stručnu knjigu, koje će 
žrtvovati za svoju stručnu obuku i ko­
rist.

Naročito danas u ovoj krizi nadje 
čovek najvernijeg prijatelja samo u stru­

čnoj knjizi, koja će mu biti u pomoć da 
može sadašnje teško doba premoći. Da­
kle, onaj, koji još nema knjigu, neka is­
puni našu poručbenieu te šalje upravi 
te će ju primiti odmah. Pretplatnici sa 
plaćenom pretplatom imaju Din 30.— 
popusta za svaku knjigu. Moraju pak to 
napomenuti na poručbenici. Onaj pak, 
koji će biti pretplatnik »Mesarskog Li­
sta«, neka nam to javi te mu šaljemo 
uplatnicu u narednom broju našeg lista.

Naručite knjigu i »Mesarski List«!
Uprava.

•2
.si' ■ • žjmaag
nabavite
si za

Din 5000 -

pri Grudnik d. z o. z., Dravlje, 
p. Št. Vid nad Ljubljano

Jeftino prodam
jedan Wolf, jedan stroj za punjenje koba­
sica od 30 litara, jedan stroj za zatvaranje 
konzervi, banju za mešanje mesa (grand), 
transmisiju 40, 50 i 60 mjm, i 20 m, bačve 
(kade) iz tvrdog drva za solen je mesa, 
jedan motor na surovo ulje i jedan stroj- 
štrcaljku' za brzo solen je šimke (butina).

Milan Benotić, mesar, Koprivnica,

Ako želite imati prima i tačno 
sortirana creva onda se izvolite 

obratiti na:

»JUGOCftliSVO«
ZAGREB, Klaonička ul. 9

TELEFON 60-91
Brzojavni naslov: JUGOCRI3EVO
Tražite cijenile! Brza i solidna podvorba!

. . i[;illl[''[i;ill'1|lllHill|ll|lllliilllM»a^^

JiJugoslovanska specijalna radiona za popravak 
MESARSKIH I KOBASIČARSKIH STROJEVA I MOVI 

STROJEVI CJ RAZNIM DIMENZIJAMA
Stalno skladište svih strojeva. - Transmisije - Svakovrsne reme za vješanje mesa i 
kobasica. - Kuke za sušenje mesa od svake veličine. - Brušenje svakovrsnih noževa i

ploča. - Montaže.

FIIANJO TRBUHA
2SAGREB, MAKSIMIRSKA C. BROJ li

35 god. praksa, kod specijalne tvornice FRIEDRICH I HflflGfl, Wien. - Narudžbe 
i popravci izvan Zagreba bit će brzo otpremljeni.

SOLIDNH RADNJA! UMJERENE CIJENE
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Grudnik d. z o. z., Dravlje, p. Št. Vid nad Ljubljano
Telefon br. 22-89 — Poštanski čekovni račun br. 14 586

br. 247 Kalajsan strugač 
za svinje Din 16’— 

br. 248 Kalajsan strugač 
za svinje Din 14 —

br 101 Niklovane klešte za
šunku sa marmornom 
pločom Din 200’—
sa drvenom pločom , 170'—

br. 295 Velike viljuške za kazan 
„ 239 Sito za kazan 
„ 242 Termometar za kazan 
„ 243 Mera za salamuru 
„ 272 Mreža za kazan

Din 90 —
M
11

11

ti

115‘— 
75'— 
75’— 
45‘—

231
br. 231 Dvostrani strugač 

za panj Din 35'—

br. 96 Pila za kosti,
dužina u cm 35 40 45 50 55 60
komad Din 55 65 75 85 95 100

Ista pila, ponikljana Din 25 više.
Ista pila, cela iz nehrdjajučeg materijala 

150% više. 
br. 97 List za pilu,

dužina u cm 35 40 45 50 55 60
komad Din 12 14 16 18 20 24

140

Kantari,
nosivos kg 50 100 200 250 
komad Din 190 260 380 480

nr. zo upora m štit za palac - 
nož — vidi sliku br. 25

meine se n
Din 12,-

br. 228 Okretna kuka
59 Pravokutna kuka 

424 Kuka sa glavicom
60 Obična kuka

Din 12 —
, 5 —
,. 6‘ —
„ 2 —

br. 221a Vuk, promer ploče 10 cm Din 1—800 br 182 Gnečalica Din 1800 —

I


