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N arte Velikonja.

Tu|sko- prometna 
razstava.

Ako so Avstrijci prišli do p re
pričanja, da je tujsko-prom etna 
razstava zvezana s strokovno go- 
stilnčarsko razstavo, nujno  po
trebna te r so radi tega organizi
ra li leta 1924 prvo v Linzu ter od 
tega dne beležili radi plodonosnih 
pobud, k i so se radi razstave ro
dile, sijajno povzdigo tujskega 
prom eta in gostilničarstva, potem 
mislim, da  tujsko-prom etne raz
stave pred gostilničarji ni treba 
opravičevati. M inisterijalni svet
nik prof. Frommel je zapisal, da 
se smejo te razstave šteti med n a j
važnejše činitelje, med one, ki se
kajo steze za povzdigo in  razvoj 
avstrijskega tujskega prometa. 
Te razstave so po njegovi izjavi 
izgreble mogočen kapital, ki ga 
imajo A vstrijci v svojih pokrajin
skih lepotah in k u ltu rn ih  zanim i
vostih v svoji domovini, one so ta  
kapital izkoristile ter ga pom aga
le sprem eniti v bleščeč novec. 
Glavna naloga strokovnih raz
stav je izobrazba in odkrivanje 
novih poti v dotični stroki. Naša 
razstava, kar se tiče gostilničar
ske stroke, seveda zaradi raznih 
vzrokov, predvsem  zaradi pičlih 
kreditov ne bode mogla pokazati 
vsega tega, k a r je pokazala zad
n ja  avstrjska linška razstava, 
vendar ne bo zaostajala za p rejš
njim i štirim i avstrijskim i razsta 
vami. Morda bo kdo ugovarjal, da 
razstave niso več moderne, da  ne 
opravičujejo .stroškov in niso v 
razm erju z dobičkom, ki ga p ri
nese prireditev. Tak ugovor je 
sličen onemu ugovoru podjetnika, 
k i bi hotel že drugo leto pridobiti 
vse investicije svojega obrata. 
Realni uanehi strokovnih razstav 
se pokažejo šele tekom časa. P si
hološko razum ljivo je namreč, da 
je človeka, k i je v svojem življe
nju malo tvegal, težko pridobiti 
na p rv i m ah za stvar, ki m u ta 
koj ne pokaže koristi. Dobra m i
sel m ora skrivaj in na  tihem zo
reti ter privre nevidno in  nena
doma kakor skriti studenec na 
dan. Zato se koristi strokovne 
razstave morejo preceniti šele te 
kom časa. Naš strokovni del je 
žalibog om ejen po prostoru, ven
dar bo nudil v svoji zbiri toliko 
tvarine, kolikor ga naša  gostilna 
na  deželi za svoj obrat potrebuje. 
Za najm odernejšo pridobitev v 
najcenejši opremi, k a r  je za go
stiln iški obrat n u jn a  zahteva, bo
do tvrdke, ki so prevzele opremo 
razstavnih  prostorov, dale n a  raz
polago svoje blago. Obiskovalci se 
bodo m orali seveda zavedati, da 
je vsaka stvar, k i  je v ko ji, bodisi 
p ri pivnici, tujiski sobi ali p isar
ni, postavljena z določenim n a 
menom in po strogem  preudarku  
in da ni v razstavnih  prostorih 
nič slučajnega. Kdor bo prišel na 
razstavo s to zavestjo, ta, upa/m, 
bo odšel domov obogaten v novih 
spoznanjih ne glede na  to, da bo 
vsa prireditev jesenskega velesje- 
ma nosila noto: tu jsk i prom et in 
gostilničarstvo.

Taka razstava je šola za p rire
ditelje, razstavljalce in obiskoval
ce, in mnogo bolj, bi rekel, za 
prve, kakor za zadnje. Toda tudi 
ta  šola m ora biti, k a jti pravilno 
aranžiran  j e te razstave nam  bo

m arsikaj odkrilo, k a r  bomo po
skušali v bodoče nujno popraviti, 
odnosno odpraviti. Že dejstvo sa 
mo, da bodo resni obiskovalci 
mogli sam i m arsikaj prim erjati, 
m ora roditi uspehe v bodočnosti. 
Kajti take razstave, kakor so tuj- 
sko-prometno-propagandne raz
stave niso navaden velesejm, 
temveč so res nazorna predočitev 
bodisi T-Hjtrebne gostilničarske 
stroke, bodisi prikazanje najpo
trebnejših propagandnih sredstev 
ne samo za tujski promet, tem 
več tu d i za trgovino in obrt. Da 
razstave uspejo, morajo ustrezati 
resnični potrebi in se morajo raz
ločevati od že obstoječih p rired i
tev. Kdo bi si upal trd iti, d a  da
nes m arsikatera podeželska go
stilna  ne potrebuje vsaj m alen
kostne izpjjemembe in izboljšanja, 
mnogo jih je, k i potrebujejo po
polne preureditve.

Tudi ni vsakem u dano, bodisi 
radi pom anjkanja časa, bodisi ra 
di pom anjkanja sredstev, da bi si 
mogel privoščiti poučna potova
nja v razvite tujsko-prom etne 
kraje, k je r bi mogel razne napra
ve š tud ira ti na  m estu  samem. Te
mu omogoča razstava pregled ne- 
obhodno potrebnih naprav, da 
najde na  enem sam em  kra ju  to 
tvarino zbrano in sicer na način, 
kakor je še n i videl. Razstava ni 
napravljena za to, da  bi nesla do
bičke, temveč je predvsem  z Ve
likim i žrtvam i banovine samo za
to tu, da  b i narodu koristila. Ne 
smemo pa  p ri tem  pozabiti onih 
delov razstave, k i so nam enjeni 
propagandi in pa  tehnični pona
zoritvi raznih  tujsko-prom etnih 
naprav. Tu naj omenim samo le 
razstavo naših tujsko-prom etnih 
krajev v obliki, ki ustreza najm o
dernejšim  razstavnim  potrebam. 
Ves propagandni del razstave bo 
eno samo veselo potovanje po n a 
ši banovini. Obiskovalec se bo v 
najkrajšem  času in na najbolj n a 
zoren način seznanil z geograf
sko tvorbo in obliko dotičnega 
kraja , z njega najvažnejšim i zna
menitostmi, tako da bo imel tudi 
vtis o značaju dotičnega kraja. 
Zbirka modelov, k i jih bo imel ta  
del, bo tra jn a  pridobitev za. našo 
tujsko-prom etno propagando. Za 
svojo osebo se že v naprej vese
lim zadovoljnih obrazov obisko
valcev, k i bodo napravili to poto
vanje. Razstava slovenskih mest 
bo pa  šla  še korak naprej ter bo 
m arsikateri naši občinski upravi 
nudila  m arsikak migljaj za zbolj
šanje raznih gospodarskih prilik 
domačega kraja . Tudi glede teh 
nične p la ti tujsko-prom etne služ
be bo razstav ljena m arsikatera 
zanimivost. Naj omenim samo 
razstavo, k i jo pripravlja  Direk
cija pošte ali pa  Jad ranska  plo- 
vidba, ali ono, ki jo pričakujem o 
od naših  arhitektov prav glede 
gostilničarske stroke.

M. Rapoc, Maribor:

Nehal o naši prehrani.
Star ljudski pregovor pravi: 

»Ljubezen gre skoai želodec.« Mar
sikaterem u dekletu ta  trditev kar 
nič ne bo všeč, in vendar je v njej 
zlato- zrno resnice. Človek Bč do
volj m ate ria lis tičn a  stvar in  ceni 
včasih dobro kosilo bolj nego slad
ke besede. Koliko m ladih gospo
dinj bi znalo o tem kaj povedati, 
a  ra je  molče o neljubih spominih.

Posebno poglavje tvori tuka j tudi 
gostilna. Mnogokrat slišiš uradni
ka ali letoviščarja, kako se prito 
žuje čez gostilniško hrano. Niso 
redki slučaji, d a  se vrnejo letovi
ščarji predčasno domov, ker jim  
h rana  n ikakor ne prija. Na drugi 
stran i p a  ta rn a  gostilničarka: 
»Prve dni je bil z vsem zadovoljen, 
vse |jie bilo prav, a  danes mu ni 
ničesar več prav, se je že preobje
del. Najraje sploh ne bi več dajala 
hrane. Človek se samo tru d i in 
nim a nikakega priznanja!«

Največkrat je k riv a  gostilničar
ka, k i sicer nudi k a r  more, a to je 
dostikrat ibore malo. Ne mislim, 
da bi m orala zadovoljiti nergače, 
ki nikjer in z ničem er niso zado
voljni, temveč povprečnega gosta, 
ki je stalno ali začasno navezan 
na gostilniško hrano.

V naslednjih vrstah  hočem na 
kratko govoriti o »dobri hrani«. 
Pred vsem je treba  vedeti, kaj je 
hrana, čemu služi in  kakšna, naj 
bo.

H rana :j,e zmes raznih  živil. Slu
ži našem u telesu kot gradivo, je 
vir moči, proizvaja nam  in ohra
njuje nam  telesno toploto in  nam  
zasigura. norm alno rast in  zdravje. 
Pravilno hranjen človek im a n a 
vadno ravne noge, dobro razvit 
p rsn i koš, zdrave zobe, bister po
gled, dober tek n a  priprosto hrano 
in je poln življenske sile. Slabokr
vnost, bledionost, neutem eljena 
utrujenost, nervoznost so mnogo
k ra t posledice nepravilne hrane.

Pravilno sestavljena h ran a  mo
ra  imeti v pravem  razm erju  sle
deče snovi: beljakovine kot g ra 
divo in kurivo, tolšče, sladkor in 
škrob kot vir toplote in življenske 
sile, rudninske soli za tvoritev ko
sti, zob in krvi, vodo kot nadome
stilo dnevno porabljene količine 
in  končno takozvane dopolnilne 
snovi imenovane vitamini. Po
m anjkanje ene ali več teh snovi 
povzroča motnijie v našem  orga
nizmu, ki se pojavljajo kot razne 
bolezni.

Naša živila so ali živalskega ali 
rastlinskega izvora. Obe skupini 
vsebujeta sicer vse hranilne snovi, 
vendar v zelo različnih količinah. 
Po tem, k a te ra  snov prevladuje 
v enem ali v drugem  živilu, jih  de
limo v pet skupin:

1. skupina, v kateri prevladuje
jo beljakovine, so: mleko, jajca, 
sir, meso. Vsa ta  živala imajo tudi 
nekoliko tolšče.

2. vsebina vsebuje škrob. Ta se 
zlasti nah a ja  v vseh mleivslkih pro
duktih: kakor v moki, zdrobu, k a 
ši, rdžu, a tud i v krom pirju , kosta
njih itd. in  seveda iz vseh teh tva
rin  pripravljenih aedilih.

3. skupina sladkornin: sem 
spadajo vse vrste sladkorja, sadne 
mezge, med itd.

4. skupina je skupina tolšč: sem 
prištevam o: maslo, olje, m ast, sla
nino, m astno meso, orehe, m an
deljne itd.

5. skupina obsega sadje, sočivje 
in že gori naveden krompir. Na
loga teh živil je v prvi vrsti dova
janje potrebnih rudninskih  soli 
za pravilno presnavljanje in  redno 
prebavo. Najbolj učinkovite so vse 
te snovi v surovem sadju. Vpliv 
toplote zniža, učinek, vitam ine pa 
deloma ali popolnoma uniči. Edi
no pradižnik obdrži trajno  vse svo
je dobre lastnosti.

Še ni dolgo, odkar poznam o gori 
omenjene vitamine. Prej je veljala

h rana  kot polnovredna, če je le 
imela dovolj beljakovine, tolšče, 
škroba, sladkorja in rudninske so
li. Šele bolezni, k i so se pojavljale 
pri ljudeh, kateri so uživali le kon
zervno hrano k ako r preje m ornar
ji, vojaki v vojni, so opozorile 
zdravnike n a  ono snov, k i se n a 
haja. po največ le v svežem sadju 
in sočivju. Vitamini nastajajo le 
v rastlinah , odkoder preidejo s 
hrano tudi v živalsko telo. Razlo
čujemo več vrst. Najdemo jih po
sam ezna ali več vrst skupaj v ze
lenem listju, sočivju, v lupinah žit, 
v vseh vrstah sadja, krom pirju, 
ribjem  olju itd. Nedostajanje vi
taminov povzroča razne bolezni in 
splošno telesno nerazpoloženje.

Vsi ljudje ne potrebujejo enake 
količine h raniln ih  snovi. Razliko
vati nam  je predvsem  med odra
slim i osebami in  otroki, duševnimi 
in  telesnim i delavci, in  ali oprav
lja  oseba težko ali lahko delo itd. 
Tudi letni čas im a poseben vpliv 
na našo hrano.

Približno pravilno bo sestavlje
na  hrana, če zajem a človek živila 
navedenih peti/h skupin v slede
čem razmerflu:

Ve iz skupine beljakovin,
7« iz skupine škroba in sladkor

nin,
‘/e iz skupine tolšč,
‘/o i z  skupine sadja, gomoljik in 

zelenjadi.
S tem i podatki sem prišla  do je

dra običajne nezadovoljnosti. Če 
prim erjam o gostilniško hrano z 
gornjim i podatki, vidimo, da je 
razm erje med posameznimi živili 
povsem drugačno: ogromne koli
čine m esa z gostim prežganjem 
pripravljam o zelenjavo ali polivko 
in  malo ali nič sladkornin in v ita
minov. Prve dni porablja gost še 
rezervne snovi, k i jih im a naku- 
pičene v svojem telesu, in šele sča
soma se pojavljajo neprijetne po
sledice enostranske hrane. Tako si 
je treba tolmačiti, če gost že kar 
od začetka ne toži. H rana m ora 
biti polnovredna, to je imeti mora 
vse redilne snovi v takem  razm er
ju, da  zadosti zahtevam  zdravega 
organizma.

Upoštevati pa  je. še druge last
nosti hrane. Tudi polnovredna 
h rana  ne bo ugajala, če n i okusno 
pripravljena in  servirana. Ker le 
to, kar človek s tekom je, mu ko
risti. Nadalje m ora hrana nuditi 
dovolj spremembe. V tem  leži 
eden glavnih grehov naše pode
želske kuhinje. Ako dan za dnem 
dobiš is te  jedi ali z m alim i spre
membami, se t i  nazadnje tu d i n a j
ljubša jed temeljito pristudi. Zlasti 
se čuti enoličnost p ri večni gove(j|i 
juhi, k i je sam a n a  sebi čisto do
bra, če ji ne bi neizogibno sledila 
včasih močno izlužena govedina 
brez pravega okusa in jako dvom
ljive redilne vrednosti. Vendar je 
toliko načinov pripravljanja, juh 
in  mesa! Mnogokrat je na deželi 
solata edina zelenjad, k i jo vidiš 
n a  vrtu, koliko vrst gospodinja ni
ti ne pozna, čeravno bi jih z lahko
to gojila. Ali če sam a nim a časa, 
je v vsakem kra ju  dovolj p rak tič
nih žena in deklet, ki razumeyo, 
da je treba vrtne kulture p rila 
goditi zahtevam časa. Dokaz za to 
trditev je, da  danes km ečka dekle
ta  prinašajo zelenjadne vrste na 
trg, k i jih prej niti dobro pognale 
niso. Sigurno tega ne bi storile, 
ako se jim  delo ne bi obneslo.



S tran  2. GOSTILNIČARSKI VESTNIK Štev. 7. — 22. VII. 1931.

Da m ora biti pos-oda, kuh in ja  in 
kuharica  snažna, je samo oh sebi 
umljivo.

V letoviščih se je še posebno ozi
ra ti na  otroke. Že slišim gostilni
čarko: »Kaj še, za vsakega bom 
posebej kuhala, saj nim am  časa 
za vse te  kaprice.« Nihče ne zahte
va prekom ernega dela. Morda ji 
bo dal navedeni način  ku h an ja  še 
manj dela kot običajni. Glavno |i,e, 
naj se zaveda, da je zadovoljnost 
gostov predpogoj uspešnega go
spodarstva. Dobra gostilna je kaj 
km alu daleč naokrog znana. Večji 
obisk in s tem  večji dohodki so 
viden dokaz uspele taktike. Če 
im a gostilnčarka tud i še kaj s ta
novskega ponosa, ji bo tu d i dobro 
ime in zadovoljnost gostov lepo 
priznanje za trud.

Skerlep Janko, Ljubljana.

Obremenitev 
hotelske industrije p« 

javnih daiatvah.
(Iz referata o javnih dajatvah na Tuj- 
»kenprometnem zboru banske uprave v 
Ljubljani Sne 19. in  20. februarja 1930.)

(Nadaljevanje).
VIL

K javnim  dajatvam  moramo p ri
števati še socijalne dajatve, ki so:

47. Bolniško in nezgodno zava
rovanje ter prispevek za borzo 
dela.

48. Penzijisko zavarovanje nam e
ščencev.

49. Doklada za pokojninski, po
krajinski slklad.

50. O dkupnina za odpravo bera
čenja.

Tudi te dajatve močno obreme
njujejo hotelsko industrijo. Bodo 
pa se te dajatve z upeljavo nove 
panoge socijalnega zavarovanja in 
rad i povišanja odstotne mere ne
zgodnega zavarovanja še močno 
rtovišale. Te vrste dajatve bo treba 
na vsak način sorazm erno zm anj
šati za hotelsko industrijo, poseb
no glede višine nevarnostnega raz
reda. k i je občutno previsok.

VIII.
Kot nekaka javna dajatev se tu 

di m ora vpoštevati kot 51. v rsta  v 
letu 1930 vpeljano avtorsko takso, 
ki tud i zelo obremenjuje hotelsko 
industrijo.

Iz tu  navedenega sledi, da javne 
dajatve tlačijo našo hotelsko in
dustrijo  tako močno k tlom, da, 
ako se ne bodo javne dajatve ob
čutno omilile, ni govora o poveča
nju hotelske industrije ali dobrem 
prospevanju obstoječih obratov. 
Slej ko prej bodo podjetniki p ri
m orani se zadolžiti, ker sicer ne 
morejo najti izhoda in  k riti  vseh 
izdatkov, k i jih nu jno  zahteva ob
ratovanje hotelske industrije . — 
Omeniti je treba, da  so zahteve 
tujcev vsak dan večje, denarna 
kriza pa tudi vsak dan večja, tako 
da se m ora gostu nuditi za mal 
denar zelo veliko in dobro, k a r  pa 
je v današnjih  razm erah skoro ne
mogoče in seveda pri tem  ne more 
osta ti podjetniku ničesar, s čimer 
bi se mogel opomoči in napredo
vati. Rešitev bi b ila samo v tem, 
da se javne dajatve čimpreje v iz
datni meri znižajo, pred vsem pa, 
da se odpravi davščina na preno
čišča, ker je ta  izmed vseh javnih 
dajatev največja. Tu navedeni pri
m eri veljajo za Ljubljano, za d ru 
ge kraje Dravske banovine pa se 
javne dajatve, r-azven občinskih, 
posebno pa še davščine n a  preno
čišča, bistveno ne spremenijo.

Nauk o serviranju.
Ferdo Jelenc, strokovni učitelj 

Zveze.
(Nadaljevanje.)

b) Riba. Riba se lahko priprem i 
na  pl-očo n a  dva načina. Po enem 
načinu cela kuhana ali dušena, 
po drugem  načinu p a  v koscih pa
n irana. Kot drugi način veljajo 
tudi male ribe, ka terih  ena ali več 
da eno porcijo. Riba je lahko po
lita  z omako ali obložena, ali pa 
se ponudita  om aka ali priloga po
sebej.

P ri skupnem  obedu se ponudi 
riba, kakor vsaka druga jed, pri-

prem ljena na ploči (oval), od leve 
s tran i gosta z na levi roki. Ako 
je za omako ali prikuho poseben 
pomočnik, ponudi potem ta  poso
do z omako, ozirom a prikuho tudi 
z leve s tran i z levo -roko. Ako pa 
m ora en pomočnik opraviti oboje, 
torej ponuditi ribo in prilogo, po
tem  prinese pločo na levi roki, 
drugo posodo, posebno čoln za 
omako, pa v desni. Najprej postavi 
potem čoln, oziroma posodo s p ri
kuho na desno stran  gosta zraven 
krožnika, potem pa ponudi od leve 
ribo. Čoln, oziroma posodo s p r i
kuho si gostje potem  sami poda
jajo naprej, samo pomočnik m ora 
paziti, da  ta posoda tud i v resnici 
sledi. Ako ne, gre ponjo in ijo po
stavi na desno stran  gosta, ki si še 
ni vzel.

V re s tau ran tu  se ploča z ribo 
postavi za gostov krožnik, čoln z 
om ako ali posoda s p rikuho  pa na 
levo od ploče. Z aradi tega m ora 
pomočnik zopet prinesti čoln v 
desni roki, pločo p a  n a  levi. Naj
prej postavi čoln od desne stran i 
kolikor mogoče na levo ,potem p ri
nese tudi pločo z desno roko in jo 
postavi za gostov krožnik. Pred 
vsem tem je v večini slučajev tre 
ba odm akniti, predno se vstavi 
ploča, z desno reko kozarec, da se 
naredi zanjo prostor.

Rabljeni krožniki se odvzamejo 
od desne s tran i z desno roko te r  se 
polagajo na levo roko; sveže p a  je 
treba polagati pred goste z leve 
stran i z levo roko.

To je edino pravo serviranje. Se
veda je mogoče le v lokalih, k jer 
je uveden francoski service. V prvi 
vrsti se torej na  ta  način servira 
lahko le tedaj, če je za vsako sk u 
pino miz tudi servirna mizica, na 
katero donaša komi (commus de 
rang) jedi, in s katere jih potem 
šef (chef de rang) gostom streže. 
Vsak pa, kdor kaj da na  estetično 
serviranje, si bo izbral ta  način, 
kajti serviranje, k jer prinašajo  
pomočniki ploče z jedmi v n a ro čju  
kakor drva in to k mizi sami, ni 
ne estesko in ne higijensko. Če pa 
se prineso (jedi najprvo na  tabletu, 
je treba polni tablet najprej kje 
odložiti, in to je n a  servirni mizi.

Ako nam  francoski sistem  dela 
preglavice, potem moramo to p ri
pisati sami sebi in ne sistem u. Si
stem je dovršen in pri tiče nam , 
da si ga osvojimo, (kajti ako- so si 
ga osvojili drugi narodi, si ga mo
ram o osvojiti tudi mi. Res pa  je, 
da zahteva francoski sistem  več 
pozornosti in agilnosti, ikakor d ru 
gi, toda tudi ta napredek se da, 
kakor vse v življenju doseči le z 
naporom.

Kar velja za serviranje ribe, ve
lja  tud i za serviranje m esa s p ri
kuho in pečenke te r  se bomo pri 
obravnavi teh dveh jedi n a  to skli
cevali.

J 6 se riba z ribjim  priborom, 
torej z vilicami za ribo in nožem 
za ribo, ki pa p rav  za prav ni 
nož, temveč lopatica. Z vilicami 
v levi rok i se nosi v u sta , z nožem 
v desni pa p rip rav lja  grižljaj na  
vilicah. Ako pa nim am o ribjega 
pribora, teda' ne sm em o za ribo 
položiti velikih vilic in velikega 
noža, temveč dvoje vilice, za v 
vsako roko ene. Z levimi nosimo 
potem v usta, z desnim i pa po
pravljam o na levih vilicah, torej 
kaikor p ri ribjem  Txriboru ali sploh 
vselej, kadar jemo z obema roka
ma.

(Dalje prihodnjič.)

Kletarstvo.
Počrnenje vina ali sadjevca.
Od več stran i smo prejeli poro

čila, da vino, zlasti sadjevec, po
sebno pa  še hruškovec, rad po
črni in kaj da je p ra ti tem u sto
riti. V sodu je vino ali sadjevec 
še svetle barve, ko pa stoji nekaj 
časa v odprti posodi, n. pr. v ste
klenici ali v kozarcu, postane črn 
ali črnikast. Isto -se zgodi tudi, če 
se ga pretoči. Vsi e d zraka so v 
njem namreč napravi spojina, ki 

i je p rav  podoba črnilu  ali tinti, to 
je spojina železnega okisa s čres
lovino.

Vino ali sadjevec počrni torej 
vselej le radi tega, ker je v njem

raztopljenega nekaj železa. To je 
posebno pri sadjevcu lahko mo
goče, ker meljem-o sad je  z želez
nim i m lini. Posebno veliko železa 
se raztopi v moštu, če je m lin ali 
stiskalnica (preša) ali drugo oro
dje, ki ga rabimo, zarjavelo, kajti 
železna r ja  se v k islin i m ošta h i
tro topi.

Čim pride potem  po kipenju vi
no ali mošt z zrakom  v dotiko, se 
preosnuje v njem  v obliki železo
vega Otkisca raztopljeno železo v 
železov okis in ta da s čreslovino, 
k i se nahaja  v vsakem vinu ali 
sadjevcu, že omenjeno črnilo. Da 
se to godi šele po kipenju, s ta  dva 
vzroka: Prvič se med kipenjem
ne more razviti črnilo radi tega, 
ker m an jka  kisika, -kajti kipelne 
glivice (droži) ga sam e veliko po
rabijo in ga ne preostaja, da bi se 
železov okisec pretvoril v okis. 
Železov okisec (podokis, oksidul) 
pa ne daje s  čreslovino črnila. — 
Drugič im a pa  mošt več kisline, 
kakor vino. V kislini se pa črnilo 
topi, zato se ga ne vidi in vino je 
svetlo.

Po pretakanju , tedaj po kipe
nju, se pa  k islina  v vinu zmanjša, 
razen tega se pa pri p re takan ju  
vino, oziroma sadjevec, navzame 
še zračnega ikisika, v-sled česar se 
črnilo hitro  razvije. Čim več čres
lovine im a vino ali sadjevec, tim 
hitreje in močneje se to izvrši. 
Zato posebno rad  počrni tepko- 
vec, ki vselbuje veliko čreslovine 
(odtod njegov trpek ali zagaten 
okus) in pa  vino, k i je dolgo k i
pelo n a  tropu.

Da se počm enju virto. ali sad 
jevca izognemo, moramo že pri 
njega izdelovanju porabo želez
nega orodja kolikor mogoče ome
jiti. Kjer pa  to ni mogoče, m ora
mo železne dele mlinov, stiskal
nic itd. posebno skrbno snažiti, da 
niso rjavi.

Kaj tedaj storiti z vinom ali s 
sadjevcem, ki je počrnenju pod
vržen ?

Po končanem kipenju dajmo 
najprej vsako pijačo n a  preskuš
ajo. Iz vsakega soda vzemimo po 
en kozarec in ga pustim o dva do 
tri dni stati. Če vino v tem  času 
postane v odprtem kozarcu črno 
ali črnkasto, je podvrženo počr
nenju, če pa postane rjavkasto ali 
celo temno rjavo in gosto, je pod
vrženo rjavenju. Ti dve napak i je 
treba natančno ločiti, k a r  se pa  v 
mnogih slučajih  ne godi in jih 
ljudje zamenjavajo. Če je vino 
podvrženo rjavenju, potem ga 
moramo km alu pretočiti, p ri tem 
čim najm anj mogoče zračiti in pa 
dobro zažveplati, to se pravi, n a 
polniti pretočeno vino v dobro za- 
žveplan sod. Namesto pretakanja  
in žveplanja mu p a  tudi lahko 
prim ešam o po 5 do 15 gramov k a 
lijevega m etabisulfita (pirosulfi- 
ta) n a  hi.

Če pa vino črni, ga je treba  pre
točiti in pri tem  dobro prezračiti. 
To se zgodi, če p rš i vino pri pre
takan ju  skozi pipo na drobno v 
škaf, ali če ga v škafu še z m etli
co mešamo in raztepavamo. Ako 
ima vino premalo čreslovine (ta
nina), m u ga p ri tej prilik i doda
mo in sicer 5 do 10 gramov na hi. 
Pri vinu pa, k i je kot mošt kipelo 
nekaj časa na tropu in pa pri tep- 
kovcu tega seveda ni treba, ker 
vsebuje itak že dovolj čreslovine.

Kot posledica p retakan ja  in 
zračenja se bo vino močno nauži
lo kisika in bo v sodu močno po
črnelo, k er se v njem razvije že 
omenjena črna usedlina.

Sedaj pustim o vino nekaj časa, 
to je kakih  8 do 10 dni, in ko se 
je pomirilo, ga čistimo, da spra
vimo črno usedlino, ki plava po 
vinu in mu daje črno barvo, na 
dno. Čistiti ga je najbolje z žela
tino, 'ki je vzamemo 12 do 15 g ra
mov n a  hi.

Kadar se je čistilo (želatina) po
leglo na dno soda, to je po 2 do 3 
tednih, pretočimo vino ali sadje
vec v drugo, snažno in nekoliko 
zažveplano posodo. Če je še neko
liko črnkaste barve, sra pa pome
šajmo s kakim  kislejšim vinom, 
ali mu dodajmo vinske kisline.

V mnogih slučajih, to je, kjer 
vino le nalahko počrni, sploh za

dostuje, da ga pomešamo z bolj 
kislim  vinom, ali pa mu dodamo 
vinske 'kisline.

Deset zapovedi 
za tofente piva.

1. Če prejmeš pivo iz pivovar
ne, spravi takoj sodčke v klet. Če 
nimaš /kleti, naloži pivo na h la
den ,in senčnat prostor, pozimi pa 
v prostor, k jer ne zmrzuje.

2. Tvoja klet naj bo popolnoma 
čista in snažna in naj znaša tem 
p era tu ra  5 do 6 stopinj C. Varuj 
Tvojo k let pred močno izmenjavo 
tem perature, pred m razom in to
ploto.

3. Če je Tvoja klet dovolj h lad 
na, sii uravnaj prejem  piva tako, 
da leži pivo lahko 2 do 3 dneve v 
kleti, predno ga pričneš točiti. 
Sveže pošiljke p iva naloži v kleti 
tako, da. lahko pričneš najprej to
čiti dalj časa vležane sode.

4. Če hran iš v omani za led pivo 
v steklenicah, potem n e naloži 
steklenice direktno na led, ker 
postane pivo motno.

5. Z navadno pipo točeno pivo 
je najboljše, toda pride to vpoštev 
le tedaj, če je konzum piva dovolj 
velik, da se pdivo ikar naprej toči, 
'd,ruj£^če Pa najbolje, če se po
sl užiš točilnega aparata  z oglji
kovo ikislino. P ri tem je treba pa
ziti n a  to, d a  je p ritisk  po možno
sti enakom eren (0.1 do 0.2 atm.). 
Prevelik p ritisk  škoduje dobremu 
iiZgledu piva. Ako se vporablja 
pivski aparat z zračnim  pritis
kom, je treba  strogo paziti na  to, 
da se vporablja čisti zrak iz pro
stega in da je zračna napeljava 
večkrat tem eljito očiščena.

6. Pivske cevi ne -sinejo biti n a 
peljane po gorkih prostorih. Na 
pivske cevi se ne sme naložiti led, 
samo ledena voda naj hladi.

7. Izplak ni vse pivske cevi pred
no začneš točiti z mrzilo vodo. En
k ra t na teden p a  temeljito osnaži 
vso cevno napeliavo -piva in se
stavne dele aparata  za točenje pi
va znotraj z 1—-2%no gorko (pa 
ne prevročo) raztopino od sode in 
potem večkrat tem eljito izplakni 
z mrzlo vodo.

8. Pivske čaše moraš držati 
strogo čisto, ne smejo b iti m ast
ne, ker izgubi pivo peno. Izplakni 
jih  s sodo, potem pa še večkrat 
po- očiščenju z tekočo mrzlo vodo. 
Vrč-k in kozarce drža vedno h lad
no in ne toči v gorke kozarce pi
va.

9. Pivo je občutljivo, ravnaj z 
njim  skrbno, paizi, da ne pride 
pod vpliv izmenjave tem perature, 
drži ga ne premrzlo in tud i ne 
pregorko.

10. Pivo, ki je bdlo zmrznjeno, 
spravi v prim erno ogret prostor 
(10 do 12 stopinj C), pusti ga tam  
nekaj dni mirno ležati in ga šele 
potem  nabij.

Postelta v hotelu.
Zadnja številka revije »Hotel« 

prinaša poročilo o vprašanju, ki 
je pred k ratkem  razburjalo  tiro l
ske hotelirje, to je vprašanje po
stelje. Začelo se je s člankom ne
kega gosta v nekem m eranskem  
listu, k jer je bilo m ed drugim  re
čeno it udi naslednje:

»Posebno je treba paziti, da so 
rjuhe in tudi odeja dovolj dolge 
in široke, da  se lahko n a  straneh 
in pri nogah podvijejo. Samo s 
prav velikimi in širokimi: odeja
mi se more preprečiti, da se gost 
med spanjem ne razodene, kar 
moti in p rek in ja  sroanec, onemo
goča potrebno odpočite v in po v
zroča nenadno in nepredvideno 
prehlajen j e. To mnenje pa  je v 
ostrem nasprotju k postiljanju, 
ki je v navadi v k ra ju  Alto Adige, 
ki sicer odgovarja starim  nava
dam, a je zelo nevarno zdravju. 
Rjuihe so zmeraj -mnogo prekra t
ke in preozke ter komaj pokrijejo 
modrec, ne morejo se- pa  podviti, 
zato se p ri vsakem prem ikanju 
spodvijejo tako, da gost leži na 
golem modrecu, kar pač ni p ri
jetno. S tvar poslabša še zgornja 
rjuha  in k ra tka  odeja, ki jo Cesto
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Za brizganec, limonado, malinovec in druge sadne soke ^
uporabljajte

ROGAŠKO SLATINO
vrelce „TEMPEL“

ki razkraja, oziroma nevtralizira vinsko kislino 
ter nadomestuje sodo-bikarbonato v prašku 

Je osvežujoča in ima dober okus.
  Dobi se  v vseh boljših trgovinah. ----- S
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nadomešča samo pernica. To pot
niku dela mnogo nevolje in mu 
tud i škodi na  zdravju.«

Ta zadeva n i ostala samo pri 
notici v listu, z njo se je začel pe
čati upravni odbor tujsko-prom et- 
nega u rad a  v Bolzanu in  posebno 
zdraviliško predstojništvo v Me- 
ranu , pri čemer so povsod ugoto
vili, da  je g rajan i način postilja
n ja  zelo v navadi in da priporo
čajo hotelirjem  predlagani način 
postiljanja. Touring Club Italiano 
v Milanu, k i šteje danes preko
400.000 članov, od katerih  neka
teri mnogo potujejo, je predložil 
hotelirjem  v k ra ju  Alt o Adige, da 
naj svoje m nogostranske uspehe 
v stroki venčajo še z novim nači
nom postiljanja. V ta nam en je 
razpisal natečaj z različnim i na 
gradam i z obljubo, da  bodo n a 
grad eni hotelirji navedeni v »Al- 
bergo in Italia«, kakor tudi v v
185.000 izvodih izhajajočem listu 
»La vie dTtalie«. Za priznanje 
nagrad naj je merodajen odstotek 
postelj, ki jih obstoječi hoteli na 
novo opremijo.

Vsaka postelja m ora imeti na 
razpolago 4 rjuhe: 2 spodnji in 2 
zgornji in sicer za posteljo za eno 
osebo v m erilu 2.90 X 1.80 m, za 
posteljo za dve osebi 3 pique-pre- 
g rin ja la  2.30 X 2.20 m za po dve 
postelji. Blazina pernica 0.85 X
0.95 X 0.18 m  približno 1.70 kg 
težka, kar zahteva trdo nagače- 
nje, in volnena odeja 2.30X1.75 m.

Za postelje za dve osebi so me
rila: 2.90 X 2.90 m, 2.30 X 2.30 m 
in volnena odeja 2.30 X 2.80 m.

Postelja se napravi takole: 
R juha m ora biti širša in daljša, 
kakor je modroc, da se lahko 
podvije. Gornja rju h a  in odeja 
m orata na straneh in pri nogah 
presegati vsaj 50 cm modroc, da 
s p ri nogah podvijeta te r m orata 
segati do vzglavne blazine. Dalje 
se m ora zgornja rjuha  zavihati 
globoko preko odeje. Italijan i da
lje predpisujejo še preko tega 
pernico za noge, ki je prav tako 
široka kakor postelj a in približno 
1.30 m dolga, da  lahko pokrije 
spečega do bokov. P ri nas in tudi 
v mrzlejših krajih  je navada, da 
je na razpolago navadna odeja.

Ker je bil rok za natečaj zelo 
kratek in nova preuredba zahteva 
mnogo sredstev, k i jih nimajo 
preveč n a  razpolago in poleg tega 
se iz prom eta postavi še dragocen 
obstoječ m aterija!, je verjetno, da 
natečaj ne  bo imel velikega uspe
ha, vendar je pa  gotovo, da bode 
ita lijanska  vlada pri novih kon
cesijah zahtevala tako opremo. 
Ker se popravljanje postelj često 
m ora ozirati n a  želje in navade 
gosta, je zelo n a  m estu oglas ne
kega berlinskega hotelirja, naj 
gost sam  pove sobarici, kako si 
želi posteljo postlano, da  se mu 
želja izpolni.

Velikonja.

Pozor
gostilničar)!, hotellrl! itd.!
Na tujsko-prometni razstavi, ka
tera bo otvorjena od 28. avgusta 
do 8. septembra t. 1. na velesejmu 
v Ljubljani, bodo razstavljene 
vzorno opremljene gostilniške po
sebne sobe, pivnicei, točilnice, ku
hinje, kopalnice, gostilniške ter 
hotelske tujske sobe itd. Opozar
jamo vsakega pripadnika naše 
stroke, da si z družino ogleda vse 
te naprave. Priporočamo zadruž
nim načelnikom, da organizirajo 
skupne izlete. Vožnja po železnici 
znižana za 50%. Vsa pojasnila da
jejo pristojne zveze.

Naredbe o odobravanju 
cen za falske sobe ter 

pregledovanju sob v 
letoviščih m Zdraviliščih.

(Služb, list kos 37 .iz 1. 1931.)

§ 1.
V vsaki sobi, k i se oddaja v go

stilničarski obrti v katerem koli 
kray,u Dravske banovne v najem  
potnikom, m ora b iti na  vidnem 
m estu objavljena od sreskega 
(mestnega) načelstva potrjena ce
na sobe.

§ 2.
Posestnik, k i oddaja bodisi sam, 

bodisi po svojem pooblaščencu v 
letoviškem ali zdraviliškem  oko
lišu sobe, hiše. ali del hiš v najem  
letoviščarjem  ali zdraviliškim  go
stom, ne da  bi izvrševal gostilni
čarsko obrt, m ora to prijav iti svo
jem u občinskemu uradu.

Kot letoviški ali zdraviliški oko
liš so po tej naredbi vsa mesta, in 
trgi v področju Dravske banovine; 
dalje občina Sv. Ana nad Tržičem, 
Bled, Bohinjska Bistrca, Begunje 
(srez Radovi j ca), Bohinjska sred
n ja  vas, kraj Brezje v občini Moš
nje, očina Breznica (srez Radovlji
ca), občina Čatež, Dobrna, Dolenj
ske toplice, Dovje-Mojstrana, kraj 
Golnik v občini Križe, Gorje pri 
Bledu, Jezersko, Kam na gorica, 
kraj Kam niška B istrica v občini 
Županje Njive, Kokra, Kotlje, 
K ranjska gora, Lesce, Luče, Ljub
no (srez Gornji grad), kraj Medija- 
I zlake v občini Aržiše, Podkoren, 
Rajhenburg, Rateče, Ribnica na 
Pohorju, Ribno na  Bledu, Rimske 
toplice, Rogaška S latina z vsemi 
obmejnimi občinami, S latina Ra
denci, občina Solčava, kraj Šm ar
ješke toplice v občini Šm arjta, 
Šm artno n a  Pohorju, Križ-Planina 
v občini Jeseninice, Sv. Lovrenc 
na Pohorju, Topolščica, Vitanje. 
Po potrebi se m orejo uvrstiti tu  
sem  tud i diruge občine.

V 'prijavi se m ora navesti število 
sob in njih oprema.

§ 3.
Dolžnost župana (načelnika ob

činske uprave) je, d a  vse v § 2., 
1. odst., te naredbe prijavljene so
be pregleda vsaj do 30. aprila  vsa
kega le ta  po komisiji treh  članov, 
med katerim i je eden občinski 
zdravnik. V le tu  1931, naj se ta  
pregled izvrši vsaj. do do 1. julija.

§ 4.
Ta kom isija predloži županu 

svoje mnenje, ali je prijavljena so
ba, odnosno hiša iz zdravstvenih 
in gradbenih ozirov neoporečna in 
pripravna za sprejem letoviščar
jev, odnosno zdraviliških gostov.

P ri pregledovanju sestavlja ko
m isija seznamek pregledanih sob, 
in postelj, onosno hiš.

Na podlagi tega m nenja odloči 
župan, ali se sme soba oddati v 
najem  letoviščarjem, odn. zdravi
liškim gostom ter predloži sreske- 
mu, oziramo mestnemu načelstvu 
poročilo z m nenjem  komisije in s 
svotiimi pripom bam i v odobritev. 
Proti odločitvi župana, odnosna 
sreskega (mestnega) načelstva je 
mogoča pritožba po instančni poti.

Letoviščarji, odnosno zdraviliš
ki gosti se smejo sprejem ati samo 
v one sobe in hiše, k i jih  je žu
pan spoznal za to kot pripravne, 
oziroma sresko (mestno) načel
stvo.

Letoviščar, odnosno zdraviliški 
gost je po tej naredbi vsakdo, ki 
se začasno nahaja  v 'kraju, ome
njenem v § 2., brez stalnega oprav
ka.

§ 5.
Posestnik sobe in hiše, k i bi opu

stil prijavo po § 2., odnosno napra
vil netočno prijavo, se kaznuje po 
čl. 69. zakona o no tran ji upravi z 
globo od 20 do 1000 Din, v prim eru 
neiztirljivosti pa  z zaporom od 1 
do 20 dni. Prav tako se kaznuje 
tudi kršilec določil § 1. in § 4., 
odst. 3.

§ 6.
Stroške za poslovanje komis ji e 

nosi prizadeta občina.
Ako b i občina ne sestavila ko

misije te r ne bi, odredila pregleda 
sob, odnosno če bi se ugotovilo, 
da kom isija ne posluje vestno, iz
vrši to delo komisija, ki ji načeluje 
sreski načelnik, u radn i zdravnik 
in tehnični izvedenec, na  stroške 
dotične občine.

§ 7.
Ta naredba stopi v veljavo po 

čl. 72. zakona o no tran ji upravi 
čez 8 dni po razglasitvi v »Služ
benem listu« banske uprave Drav
ske banovine.

Pravilnih 
za izvrševanje zakona 
o davčnih in taksnih 

ugodnostih za hotelsko 
industrijo 

z dne 13 Jnlllo 1030.'
č l e n  1.

Katere' k ra je  v kraljevini Ju 
goslaviji je sm atrati po § 1. za
kona za kopališča, klim atske in 
turistične kraje, je ugotovljeno v 
seznam ku kopališč, klim atskih  
in turističnih  krajev, izdanem po 
§ 9. zakona. Seznamek je sestav
ni del tega p raviln ika (priloga 1. 
in 2.). Za kopališča, klim atske 
in turistične kraje , k i se progla
se naknadno  za take z rešitvijo 
m in istra  za socialno politiko in 
narodno zdravje, odnosno m ini
s tra  za trgovino' in industrijo, ve
ljajo ugodnosti po tem  zakonu od 

Člen 2.
meseca, ki pride po izdaji rešitve.

(') Po § 2. zakona se sm atrajo 
za hotele, restavracije, penziije in 
gostilne obrati, navedeni v toč
kah  1., 2., 4. in 5. člena 1. in v čle
nu 4. praviln ika o gostilnah, ka
varnah in  ostalih obratih z alko
holnim  pijačam i, k i ga je izdalo 
m inistrstvo za notranje posle pod 
U. br. 23.939 z dne 15. 6. 1925.**, 
odnosno obrati, k i se proglase za 
take v zakonu o obratih  (obrt
nem zakonu).

(2) Po zakonu o davčnih in 
taksnih  ugodnostih za hotelsko

* »Službene novine kraljevine Jugo
slavije« z dne 6. junija 1931., š)4.ev. 125 
— XXXVII1/278. .

Zakon gl. »Službeni list« št. 120/21 iz 
leta 1930.

"  Pravilnik  gl. »Uradni list« štev. 
268/83 iz  leta 1925.

industrijo' se sm atrajo za take 
tudi kavarn išk i obrati, ki se v 
njih prodajajo  poglavitno tople 
pijače (kava, mleko, čaj) s peci
vom ali slaščicami, nadalje po- 
edina jedila in alkoholne pijače 
v steklenicah (kavarne v d una j
skem  slogu).

(3) Med hotelske obrate se Ue- 
Ijejo tu d i t. zv. hoteili-sanatoriji v 
kopališčih, (klimatskih in  tu ri
stičnih k rajih , k je r se sprejem ajo 
poleg bolnikov tud i d rug i gostje 
za razliko od ostalih sanatorijev, 
k i imajo značaj bolnice.

člen  3.
O Ugodnost, določena v točki

1. § 2. zakona, je v tem, da se 
zm anjša osnova za odmero dav
k a  na dohodek od podjetij (pri- 
dobnine), ugotovljene po določi
lih členov 52. do 58. zakona o ne
posrednih davkih.* To zm anjša
nje znaša v davčnih letih 1931.,
1932., 1933., 1934. in  1935. — 40%, 
v davčnih letih  1936., 1937., 1938., 
1939. in  1940 — 30% in  v davčnih
1. 1941., 1942., 1943., 1944 in  1945. 
— 20%. Če je na  p rim er davčna 
osnova za hotel, restavracijo, pen- 
zijo aili gostilno po ocenitvi dav
čnega odbora ugotovljena, s  1000 
Din, se zm anjša v davčnih letih 
1931. do 1935. za 400 Din in  znaša 
samo 600 Din; v davčnih letih 
1936. do vštetega le ta  1940. znaša 
zm anjšanje 300 Din in davčna 
osnova je 700 Din; za davčna le ta  
od 1941. do 1945. je zm anjšanje 
200 Din in davčna osnova je po
tem takem  800 Din. Odbitki iz te
ga člena veljajo1 tu d i za podjetja, 
zavezana družbenem u davku, ta 
ko  da ni odm erjati niti m inim al
nega davka, če nedostaje davčne 
osnove, d asi tu d i po izvršenem 
odbitku. Do teh  odbitkov od dav
čne osnove im a pravico vsak ho
tel, vsaka restavracija, penzija in 
gostilna ne glede na  višino vlo
žene glavnice, če je otvorjen(a) 
potem, ko je stopil v moč zakon 
o davčnih in  taksnih  ugodnostih 
za hotelsko industrijo in  če iz
polnjuje pogoje iz § 5. zakona.

(2) Višino odbitka je ob izdaja
n ju  rešitev, odnosno izdajanju 
obvestil in  plačilnih nalogov iz
rečno navesti.

(3) Pravico do ugodnosti ima 
obrat kot tak ne glede na osebo 
lastnikov. Zbog tega velja ugod
nost, k i se je podelila, prav do 
konca roka, najsi se je lastnik 
m enjal (s prodajo, zakupom in 
pod.).

(*) Če se izvršuje poleg obrata, 
omenjenega v členu 2. tega p ra
vilnika, tud i še drug obrat (kakor 
trgovina z mlekom, povrtjem, sa- 
diem, m enjalnica in pod.), je pa 
ugotoviti davčno osnovo za te po
stranske obrt e posebej in od nje

• Zakon o neposrednih davkih glej:
»Uradni last« štev. 75/26 iz leta  1928.

H Najstarejša Juvančičeva klet v Spodnji Šiški, Celovška c. št. 81, sedaj g

§ Osrednja vinarska zadruga Jugoslavijo g
H v Ljubljani H
jjg ima na zalogi prvovrstna vina: S

h a lo šk o , o rm o šk o , lju tom ersk o , cv iček , dalm atinsko b e lo  in črno vino po najnižjih cenah. ^
H  Pisarna: Kongresni trg šl. 2, v veži desno. g jmwmwrarawramwrarawWBBmBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBB
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ni v ršiti odbitkov iz člena 3. tega 
pravilnika.

O Prav tako je ugotavljati v 
k rajih , navedenih v § 7. zakona, 
kolikor niso proglašeni za kopa
lišča, klim atske in turistične k ra 
je, davčno osnovo za hotelsko ob
ratovanje  ločeno od davčnih os
nov za vse ostale ohrte, k i se z- 
vršujejo v takem  hotelu, razven 
čisto hotelskega obratovanja (re
stavracijski, kavarn išk i obrt itd.)

Člen 4.
•V točki 3. § 2. zakona om enje

ne predstave se nanašajo na  jav 
ne gledališke, operne in operetne 
predstave. Iste ugodnosti veljajo 
tud i za zabave, koncerte in ra z 
stave, kako r to zakon sam  do
loča.

Člen 5.
(‘) Obrati iz člena 2. tega p ra 

vilnika, ki se otvorijo v novih 
zgradbah in  v treh  le tih  od dne, 
ko je stopil zakon v moč, ob po
sebnem utrošku glavnice, nave
denem v § 5., imajo pravico do 
povečanega zneska za odbitek.

(s) Za dokaz, d a  je vložena v 
podjetje glavnica v všini od 500 
tisoč do 2,000.000 Din, odnosno od
2.000.000 do 5,000.000 Din, služi 
izpisek iz knjig, ki jih  redno vodi 
dotično podjetje, overovljen po 
pristo jn ih  oblastvih, izvirni pro
račun  in podjetnikov obračun, ki 
jih  je priložiti prošnji s potrdilom  
pristojnega upravnega oblastva, 
da  cene ustrezajo k rajevnm  raz 
meram. Kot dokaz je predložit še 
tudi eventualno cenitev po ban
ki, če se je cenila vrednost pod
je tja  zaradi posojila, ki se m u je 
dalo.

(3) V k ra jih  iz člena 7. zakona, 
ki niso proglašeni za kopališča, 
klim atske ali tu ristične  kraje , je 
dokazati sam o glavnico, vloženo 
izključno le v hotelski obrt, ne 
pa tu d i ono, k i se je vložila v re
stavracijsk i ali kavarn išk i obrt 
dotičnega hotela.

(') Podjetje, k i po zakonu ne 
uživa ugodnosti, sme, če pozneje 
poveča glavnico, vloženo v pod
jetje, v roku iz člena 8. tega za
kona, t. j. v 60 dneh po dovršitvi 
obrata, vložiti novo prošnjo za 
uporabljanje povečanega odbitka, 
toda samo, če se je glavnica po
večala v treh  letiih od dne, ko je 
»topil v moč zakon o davčnih in 
taksn ih  ugodnostih za hotelsko 
industrijo , torej, v času od 19. ju 
lija  1930. do 19. ju lija  1933.

(“) Povečani odstotek odbitka 
pristoji podjetju  od meseca, ki 
pride za mesecem, v katerem  so 
se investicije dovršile.

(*) Odbitek, določen v členu 3. 
tega p rav iln ika  ob vloženi glav
nici od 500.000 do 2„000.000 Din, 
se poveča za prvo petletno raz
dobje (1931./1935.) za 20% in zna
ša  60%, za drugo petletno razdo
bje (1936./1940.) za  15% in znaša 
45% in  za tretje razdobje (1941./ 
1945.) za 10% in  znaša 30%.

(7) Ob glavnici nad  2,000.000 do
5.000.000 Din se poveča odbitek iz 
člena 3. za prvo petletno razdobje 
za 30% in znaša 70%, za drugo 
petletno razdobje za 25% in znaša 
55% in aa treitje petletno razdo
bje za 20% in znaša 40%.

(8) Ob vloženi glavnici nad Din
5.000.000 se poveča odbitek iz čle
na 3. za prvo petletno razdobje za 
35% in  zmaša 75%, za drugo pet
letno razdobje se poveča odbitek 
za 30% in  znaša 60%, za tretje 
petletno razdobje se poveča od
bitek za 25% in znaša 45%.

(“) Potem takem  znaša pri pod
jetjih  z vloženo glavnico od n a j
m anj 500.000 do 2,000.000 dinarjev 
z ugotovljeno davčno osnovo 1000 
Din ta  osnova po odbitku dovolje
nih odstotkov in sicer: 

prvih 5 let:
1000.— manj 400.— m anj 200.— =  

400.— dinarjev 
drugih 5 let:

1000.— maij 300.— manj 150.— =  
550.— dinarjev; 

tre tjih  5 let:
1000.— manj 200.— manj 100 — =  

700.— dinarjev.
Zm anjšana davčna osnova 1000 

dinarjev, če je v podjetje vloženih

2,000.000.— do 5,000.000.— dinarjev
znaša: 

prvih  5 let:
1000.— manj 400.— manj 200.— 

manj 100.— =  300.— dinarjev; 
drug ih  5 let:

1000.— manj 300.— m anj 150.— 
m anj 100.— — 450.— dinarjev; 

tre tjih  5 let:
1000.— m anj 200.— manj 100 — 

m anj 100.— =  600.— dinarjev; 
če p a  je vložena glavnica v pod

jetje nad  5,000.000 dinarjev: 
prvih 5 let:

1000.— m anj 400.— manj 200.— 
m anj 100.— m anj 50.— — 250.— 

diiarjev; 
drugih 5 let:

1000.— manj 300.— manj 150.— 
manj 100.— m anj 50.—- =  400.— 

dinarjev; 
tre tjih  5 let:

1000.— manj 200.— manj 100.— 
manj 100.— m anj 50.— =  550.— 

dinarjev.
Člen 6.

Po znižanem davku se zm anj
šujejo z istim  odstotkom tudi vse 
doklade na osnovi neposrednih 
davkov, k i se pobirajo, dokler t r a 
jajo ugodnosti.

Člen 7.
(*) Vsako podjetje, ki dobi 

ugodnost, se m ora izjaviti ob p re
jem u rešitve, ali hoče plačevati 
davek na poslovni prom et po ko 
pijah  računov, ali po knjigi o in- 
kasu. če  izbere podjetje plačeval- 
n i način po kopijah računov, m o
ra  izdajati račune po predpisa
nem  obrazcu, k i se zveže v zvez
ke po 100 kosov v duplikatu. Iz
virni prim erek računa  se izda go
stu, kopija, oprem ljena z zapo
redno številko, pa  ostane v zvez
ku, da se predloži davčnemu ob- 
lastvu za odmero davka na poslo
vni promet. Knjige o inkasu, po 
ka terih  se ta  davek tudi sme p la
čevati, morajo ustrezati predpi
som trgovinskega zakona, k i ve
lja  n a  dotičnem  področ\j,u.

(a) Znesek davka na  poslovni 
prom et se sme pobrati od gosta.

(*) S tem  p a  niso davčni obve- 
zanci oproščeni dolžnosti, da 
predlože davčne prijave po pred
pisih, k i  veljajo za davčne obve- 
zance, k i plačujejo davek po kn ji
gi opravljenega prom eta, veljav
n ih  zanje celoma neglede na viši
no opravljenega prom eta.

Člen 8.
(') Davčnih in taksnih  ugodno

sti smejo biti po § 5. zakona de
ležni oni hoteli, restavracije, pen- 
aije in  gostilne, k i so nameščene 
v novih zgradbah, postavljenih 
po gradbenih predpisih in dovr
šenih šele, odkar velja zakon, t. j. 
izza 19. ju lija  1930.

(s) Pravico do ugodnosti imajo 
tu d i obrati, k i so v zgradbah, po
stavljenih poprej, če so se za ve
ljavnost zakona preuredile ali 
razširile in če se je za njih adap
tacijo  potrošila najm anj ena tre t
jina  vrednosti zgradb brez opre
me. Vrednost objekta neposredno 
pred adaptacijo ugotovi komisija, 
ki jo odredi krajevno upravno ob
last vo. V kom isiji sta  en strokov
n jak  za gradbene posle in eden 
predstavnik krajevne ali najbližje 
hotelske organizacije pod pred
sedstvom predstavn ika  krajevne
ga upravnega oblastva.

(3) Stroške kom isije trp i  prosi
lec; višina nagrade za kom isijske 
člane ne sme biti večja od nag ra
de državnih upravnih uradnikov, 
predpisane za izhod na lice m esta 
po uradni dolžnosti. Znesek adap- 
cijskih stroškov dokaže prosilec 
z izvirnim i p roračuni in  fak tu ra
mi; za njih resničnost jamči pro
silec. Če so se predložili neresnič
ni proračuni ali fakture, odgova
rja  prosilec po odredbah kazens
kega zakona zaradi uporabe k ri
vih listin. Če je izvršila cenitev 
Državna hipotekam a banka, «e 
sme po tej cenitvi odločiti.

Člen 9.
Samo oni hoteli, one penzije, 

restavracije, kavarne in gostilne, 
ki izpolnjujejo pogoje iz prejšnje
ga člena in  ki ustrezajo vsem teh
ničnim  pogojem, kakor so spodaj 
navedeni kot m inim alni, se sm a

trajo, d a  služijo neposredno po
speševanju tu rizm a in  čim •/ečje- 
m u posečanju kopališč, klim ats
kih  in  tu rističn ih  k ra jev  in da 
im ajo vso potrebno, udobno m hi
giensko ureditev po točkah 1., 2. 
in 3. § 5. zakona:

a) H o t e l i  i n  p e n z i j e :
Vsi hoteli in penzije morajo 

imeti:
1. pročelje poslopja v estetskem  

skladu z neposredno okolico;
2. moderno razsvetljavo, pred

vsem električno, v gostinskih so
bah s prižiganjem  in ugašanjem  
iz postelje;

3. angleške klosete po enega na 
vsakih 15 gostinskih sob, toda ta 
ko, da m ora biti v vsakem  nad
strop ju  po en angleški kloset, tu
di če je v dotičnem nadstropju  
m anj nego 15 gostinskih sob. Klo- 
seti m orajo im eti okno ali venti
lacijo do zunaj poslopja,, tla  krog 
školjke m orajo biti obložena s ke
ram ičnim i ploščami, tla  ne smejo 
biti lesena;

4. v kopališčih, k lim atskih in 
tu rističn ih  kraljih, v ka terih  so 
kopeli v zdravilnih vodah ali v 
naravi, m orajo im eti hoteli in 
penzije vsaj eno kopalnico ali 
prho n a  vsakih dvajset gostinskih 
sob, v d rugih  k ra jih  na vsakih 10 
sob. Stene v kopalnici m orajo bi
ti  obložene s keram ičnim i plošča
mi ali prepleskane ;z oljnato bar
vo in t la  ne sm ejo b iti lesena;

5. po hodnikih morajo biti pro- 
s trte  preproge, da se vzdrži tiho
ta ;

6. p ljuvalnike v zadostnem  šte
vilu po hodnikih, na stopnicah m 
po straniščih ;

7. gostinske sobe m orajo imeli 
m inim alno razsežnost in  sicer 
najm anj 8 m2, če so z eno poste
ljo, in  najm anj 12 m2, če so z dve
m a postljam a ali z dvojno poste
ljo;

8. stene gostinskih sob morajo 
biti barvane s svetlim i barvam i;

9. vsaka gostinska soba m ora 
im eti najm anj eno okno ali bal
konska v ra ta  n a  ulico, v rt ali na 
dvorišče. Okna ne smejo zreti na 
hodnike a li v druge prostore no
tran josti zgradbe, p a  tu d i ne na 
dvorišče, če to dvorišče po veli
kosti ali uporabi ne bi ustrezalo 
higienskim  pogojem;

10. vsaka gostinsika soba m ora 
im eti enotno opremo in kot n a j
m anjše število opremo in  stvari: 
posteljo z nuatracem, 1 posteljno 
omarico, mizo, 2 stola, pribor za 
um ivanje, kam or spada vrč z n a j
m anj 4 'litri vode in  vedrom  za 
umazano vodo z najm anj 12 litri 
vsebine za osebo (v gostinskih so
bah, k jer n i tekoče vode), ogleda
lo, om aro za obleko in  perilo;

11. vsaka gostinska soba m ora 
biti oprem ljena z električnim i sig
nali, pristopnim i iz postelje.
ib) H o t e l i  i n  p  e n  z i j  e v n o v o  
p o s t a v l j e n i h  z g r a d b a h .

Hoteli in penzije v novo postav
ljenih zgradbah m orajo imeti r a 
zen ureditev, našte tih  pod a) vse:

1. Hodnike in stopnice široke 
najm anj 1.20 m; poediina stopnica 
ne sm e biti v išja od 18 cm, a ho- 
dišče ne ožje od 25 cm;

2. hotelske in penzijske zgradbe 
s 3 ali več nadstropij razen pri
žemi ja  in m ansarde morajo im eti 
osebno dvigalo (lift); v k rajih , 
kjer po dnevu ni električnega to 
ka, se m ora določiti v takih 
zgradbah prostor za osebno dvi
galo. Če se v času, ko se uživajo 
ugodnosti po tem zakonu, nak
nadno uvede dobava električnega 
toka tudi čez dan, m ora lastnik 
hotela ali penzije v šestih mesecih, 
odkar se je uvedel električni tok 
čez dan, vm estiti osebno dvigalo 
in  ga dati v ob ra t;

3. vodovod, k i preskrbuje vse 
gostinske sobe s  tekočo vodo;

4. sistem  izolaciije ropota n a j
manj taiko, da imajo vse gostin
ske sobe dvojna vrata.

Hoteli in  penzije s 30 im več so
bami m orajo imeti še:

1. najm anj eno telefonsko po
stajo s krajevno in medkrajevno

zvezo, če je v tem  k ra ju  ali v bli
žnji okolici državna telefonska 
centrala. Če te  centrale ni, m ora 
lastnik hotela ali penzije uvesti 
telefonsko postajo takoj, čim se 
otvori naknadno državna telefon
ska centrala  v njegovem k ra ju  a li 
bližnji okolici;

2. prostor, urejen za pisanje in 
čitanje, razsežen najm anj 14 m 2, 
in  družabne prostore, razsežne 
najm anj 40 m3. P ri hotelih in  pri 
pemzijah, k i imajo v svoji zgradbi 
restavracijo  a li jedilnico z n a j
m anj 40 m2 razsežnosti, n i treba, 
da bi bili posebni družabni pro
stori.

Hoteli s  60 in več sobami mo
rajo im eti razen tega:

1. ureditev signalizacije po 
svetlobnem sistem u;

2. dvorano (hali) in  običajne 
sprejem ne prostore.

c) G o s t i l n e :
Za gostilne veljajo iste odredbe 

kakor za hotel in penzije razven 
predpisov o pročelju, tekoči vodi 
po gostinskih sobah, kopalnicah, 
sistem u izolacije ropota, hodni
k ih  in stopnicah in ostalih, k i ve
ljajo za hotele in  penzije s 30 in 
teč gostinskim i sobami.

č) R e s t a v r a c i j e :
(1) Prostori v restavracijah  m o

rajo  biti visoki najm anj 3.20 m, 
svetli in  oprem ljeni z ventilacijo, 
ki ustreza razsežnosti, z moderno 
razsvetljavo in  ogrevanjem. Pro
sto r za točenje pijač m ora b iti lo
čen od gostinskih 'prostorov. Ku
h in ja  m ora b iti ločena od prosto
rov za goste s prostorom  najm anj 
4 m2

(2) Restavracije z razsežnostjo 
150 m2 in več m orajo im eti razen 
kuhinje še posebej prostore za 
um ivanje posode, posebej za 
hram bo čiste posode in posebej za 
hram bo živil. Za um ivanje poso
de m orajo im eti te restavracije 
aparate za čiščenje posode.

(3) Vsaka restavracija  m ora tu 
di im eti toaleto, k i obstoja iz dveh 
popolnoma oddeljenih prostorov 
za moške in za ženske; vsak od
delek m ora im eti higienski um i
valnik z ogledalom in brisačo ter 
poseben angleški kloset, toaleta  
za moške tudi še pisoar. Tla okoli 
p isoarja  in  okoli iklosetskih školjk 
m orajo biti obložena s  keram ični
m i ploščami. Kloseti morajo imeti 
okna ali ventilacijo zunaj poslo
pja.

(*) Okolica restavracijsk ih  in 
kavarn išk ih  kuhin j m ora b iti za
varovana pred m rčesi (s pokriva
njem  odpadkov); n a  oknih k u 
hinjskih  in  postranskih  k u h in js
kih prostorov m orajo b iti p ritrje 
ne mreže. Tla v teh prostorih  ne 
smejo b iti lesena.

(*) Vsaka restavracija  in  k av ar
na  m ora imeti po e n  državni tele
fon, če je v njenem  okraju  ali v 
bližnji okolici državna telefonska 
c e n tr a la ;  če p a  te ni, m ora takoj 
n a m e s t i t i  svojo telefonsko posta
jo, čim se naknadno uvede drža- 
via telefonska centrala v njenem  
kraju  ali bližnji okolici.

(') Te odredbe veljajo tudi za 
kavarne t. zv. dunajskega sloga, 
kakor tudi za hotele, k i imajo re
stavracijo; ne  veljajo pa  za jedil
nice v pemzijah, vendar m orajo 
imeti tud i te  najm anj po en ang
leški kloset in um ivalnik in oko
lica kuhin je  mora biti zavarova
na pred imrčesL

Člen 10.
Ali in koliko izpolnjujejo pod

jetja, k i so izaprosila ugodnosti, 
pogoje, predpisane s  tem prav il
nikom, ugotovi kom isija, ki jo se
stav ljata  en uradnik  občega upra
vnega oblastva prve stopnje in en 
uradnik  pristojne davčne uprave. 
Dan .sestanka komisije določi 
banska uprava. Komisija mora 
izviditi najkasneje v 40 dneh od 
prejem a prošnje p ri banski upravi.

Člen 11.
(') Ugodnosti, pridobljene po za

konu, se izgubijo, če se ugotovi:
1. da se ijemljejo višje cene, ka

kor jih je ustanovilo obrtno ob- 
lastvo;
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Radenske zdravilne vode
stalno raste. To je zadosten 

dokaz, da ljudje to mineralno 
vodo izredno čislajo.

V Vašem interesu je, da svojim 
gostom ustrežete ter jim servirate

Radensko 
zdravilno vodo,

ki ima to prednost, da paralizira 
vinsko kislino ter napravi tako 

vsako tudi najbolj kislo vino 
prijetno pitno.

im

m
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2. če je (poslovanje podjetja tak 
šno, da daje povoda upravičenim  
pritožbam ;

3. če se  pregreši hotelski, pen- 
zijski, kavarniški, restavracijski 
ali gostilni čarski obrtn ik  zoper 
odredbe, našte te  v členu 9. tega 
p raviln ika;

4. če se podjetje ne ravna  po 
pripom bah nadzornih organov in 
če davka n a  poslovni prom et ne 
pobira in  obliastvu ne izroča p ra 
vilno.

(2) Oblastvo, pristojno za te ne
pravilnosti, kaznuje p rv ik rat z 
opominom, ob ponovitvi z globo, 
in  ob enem zapreti z odvzemom 
ugodnosti te r  ob drugi ponovitvi 
odvzame ugodnosti.

Člen 12.
Ugodnosti iz tega zakona ve

ljajo  tud i za hotele v Beogradu 
in  n a  sedežih banskih uprav, če 
niso obenem že kopališča, k lim at
ski in tu rističn i kraji. Za restav
racije, penzije in  gostilne v teh 
k ra jih  potem takem  ugodnosti ne 
veljajo.

(Dalje prihodnjič.)

Plačevanje davkov.
Dokler se ne izvrši odm era zem- 

ljarine, zgradarine, pridobnine 
rentnine in družbenega davka za 
tekoče leto 1931, morajo davčni za
vezniki plačevati te davke po pred
pisu iz leta 1931. Vsi ti že v plačilo 
dospeli četrtletni davki se m orajo 
p lačati najkasneje do 15. avgusta 
1931. Kdor b i tega dne ne plačal 
zapadlega, se miu od neplačane 
vsote zaračunajo 6% zamudne 
obresti in se iz tirja  neplačani da
vek z obrestmi vred prisilno. Zem- 
ltiarina dospe v plačilo ter se m ora 
p lačati v dveh enakih letn ih  obro
kih, najkasneje do 15. avg. 1931 in 
dne 1. novem bra 1931, sicer se bo
do istotako zaračunale 6% zam ud
ne obresti in se bodo neplačane 
vsote prisilno izterjale. Davek no
vih davčnih zaveznikov in davek 
na  nove davčne zaveznike, k i se bo 
odm eril med tekočim  davčnim  le
tom, dospe v plačilo oni dan, ko 
bo davčnim  obvezancem pravilno 
izročil p lačilni nalog ali odlok, 
p lačati pa  se m ora 30 dni po vro
čitvi plačilnga naloga ali odloka, 
in  sicer v onem znesku, k i je po 
zakonskih rokih  že dospel v p la 
čilo. Davek na samce pa  morajo 
tu d i vsi delodajalci odprem iti dav
čni upravi brez izjeme v gotovini, 
in  sicer najkasneje do 15. dne po 
preteku  vsakega meseca.

Vatno za odpis davka.
V poletni dobi, ko  so vremenske 

nezdode na  dnevnem  redu, je zelo 
važno za naše kmetovalce ta le  do
ločba: Da se ne izgubi pravica do 
odpisa davka, se m ora p rijav iti 
vsaka škoda, k i je bila prizadeta 
po vrem enu in k i daje pravico do 
odpisa davka, brez taikse, najdalje 
v osmih dneh od dne, ko se  je ško
da opazila. P rijave se m orajo vla
g a ti p ri p risto jn i k a tas trsk i upravi 
(ne pri davčni upravi) lahko tudi 
po pošti.

Poblranle občinske 
trošarine od piva.

Na večkratne predstavke, da se 
naj točilcem prhranijo  pota k  od
delkom finančne kontrole, je iz
d a la  kr. banska uprava sub. II. 
No. 14328/3 finančnim  organom 
glede pobiranja občanske trošari
ne od piva nova navodila, k i so v 
glavnem  sledeča:

1. Obveznost prijave prejema 
piva pristojnim oddelkom finan
čne kontrole po točilcih odpade. 
Seveda m orajo točilci še nadalje 
vodit registre o prejetem  in  poto
čenem pivu in v teh sproti zabe
ležiti vsako količino prejetega pi
va. - ’

2. Pobiranje občinske trošarine 
od piva se bo vršilo mesečno za 
nazaj in  sicer na podlagi sezna
mov o prejetem  in oddanem  pivu, 
katere bodo predlagali začetkom 
meseca za pretečeni mesec finan
čnim  organom založniki piva. Iz 
teh seznamov bo moralo biti toč

no razvidno ime prejem nika ter 
posamezne količine prejetega pi
va, urejene kronologično, kot so 
bile izdane, dalje datum  in ime 
občine.

Na podlagi teh  seznamov bodo 
finančni organi odpadajočo tro
šarino izračunavali in skrbeli, da 
se bo nakazavalo na  poštno če
kovni račun  št. 10.330.

3. Radi kontrole bodo imeli fi
nančni organi p ri založnikih vpo
gled v računske in oddajne knji
ge.

4. Občine, (katere pobirajo ob
činsko trošarino od piva v lastn i 
režiji, na j se koncem  vsakega m e
seca obrnejo n a  založnika, da jim  
odpošlje zadevni izkaz, n a  podla
gi katerega bodo izračunale in iz
terja le  občinsko trošarino  od za
vezancev. Opozarjamo, da bo slu
žil  ̂ ta  dokaz tudi kot računska 
priloga in ga je h ran iti ob enem 
s protipisom  za zadevni občinski 
dohodek.

Če bi nasta l sum, da  kak  založ
nik piva pri izdajanju seznamov 
ne postopa pravilno, naj občina 
obvesti p risto jn i oddelek finančne 
kontrole, 'ki bo iz oddajnih knjig 
založnikovih lahko točno ugotovil 
ali je seznam  pravilen aLi ne.

S tem  načinom  pobiranja bode 
znatno olajšano delo točilcem, 
ker jim  bo odpadlo obvezno p ri
javljanje piva tekom 24 ur, dalje 
finančnim  organom, k e r bodo 
imeli z računanjem  in  kontrolo 
plačevanja delo le enkrat meseč
no, končno bodo pa  tu d i one ob
čine, k i pobirajo trošarino v last
ni režiji, imele mesečne izkaze v 
potočeni količini piva, n a  podla
gi ka terih  bodo trošarino lahko 
sproti mesečno izterjevale, ne pa 
šele ob koncu leta, kot se je to 
pogosto dogajalo doslej.

Oset Andrej:

vasi
s poučnega potovanja 
gosOlnlCorlev Iz Dravske 
banovine po SolnogroS- 
hem, Tirolskem, Predori- 
skem, Svid in Nemdfl.
Zanimivo je, da je tu d i po teh 

skal ov j ih napeljana žica in  elek
trična razsvetljava za slavnostne 
večere in  noči.

Po vsestranskem  uživanju smo 
se n a  povratku  ustavili v Schaff- 
hausen, 'k(jer smo si nekateri razen 
drugih zanim ivosti ogledali tud i 
zaamenito tovarno ur. — Prebresti 
pa  smo m orali mnogo težav, 
predno so nas spustili v tovarno. 
V ratar nam  je sploh zabranil 
vstop in šele po dolgem razprav
ljan ju  z ravnateljem  in  solastni
kom tovarne smo prekoračili prag 
tovarne. V »zastavo« smo pač mo
ra li izročiti potne liste itd. V š tiri
nadstropni obsežni stavbi dela 
nad 300 delavcev in  delavk. Letna 
produkcija znaša 24.000 kosov. To 
delo je skrajno naporno. Podrobna 
in točna izdelava zahteva najpre- 
vidnejšega postopan ja  Oko delav
ca je stalno napeto. Vse so nam  
pokazali od enostavne špirale  do 
kom pliciranih zaključnih del. Ob 
zaključku smo prišli v bogati od
delek naijdragocenejših izdekov.

Drobne ženske zapestne ure s ta 
nejo 3000 švicarskih frankov, to je 
nad  30.000 Din in  n i čuda, da  ne
poznane ljudi ne sprejm ejo rad i 
brez nadaljn jega v tako bogate od
delke.

Po ogledu, pred odhodom, nas je 
ravnatelj še povabil v pisarno ter 
nam  postregel z prospekti. Ob tej 
prilik i je tožil čez krizo, ki ovira 
prom et in je rekel, da  (je jezen na 
Francoze, k i nakladajo preveč de
narja  v podzemeljske shrambe — 
pod oboke . . .

Komaj smo se vrnili iz tovarne, 
že nas je klical naš potni m aršal 
na avtobuse, k i so čakali na  od
hod. V Bregenz smo se vračali po 
nasprotni strani obale mimo Sin- 
gen-a ter mimo brezštevilnih je
zerskih kopališč, te r  Friedrichsha- 
fen in divnega Lindau-a. Pozno 
ponoči smo se utrujeni vrnili v

Bregenz. Toda popotnik ni p rija 
telj spanja, zato so nekateri sm uk
nili v kavarne, drugi pa  so posku
šali dobro kapljico.

7. dan, V Zeppelinovo mesto 
Friedrichshaien.

Že grede sem  slišal, da se je ve
liko izletnikov odločilo rad i Zep
pelina n a  naše podučno potovanje. 
Res se je izplačalo. Škoda bi bila, 
če bi se razun  zanim ivih krajev, 
k jer je razvit tu jsk i promet, ne 
ogledali tudi tega zanim ivega pro
metnega srestva, k i se bode v do
glednem času toliko izpopolnil, da 
bode pristopen slehernem u zem
ljanu.

S parnikom  smo jo rezali iz Bre- 
genza skozi nemirno Bodensko je
zero proti Friedrichshafen. P a r
nik, s katerim  smo se vozili, je že 
starejše konstrukcije z kolesi. Le
pa je vožnja od enega do drugega 
pristanišča. L indau: n a  levi s tran i 
lep svetilnik, n a  desni p a  ti grozi 
lev. Po večurni vožnji sm o se m a
lo pred Friedrichshafenom  spoz
nali z ladijskim  kapitanom , zaved
nim Jugoslovanom, ka teri je  že 
več let v službi n a  Bodenskem je
zeru. Ko smo se poslavljali od n je
ga, m u je bilo jako težko. Izročil 
je pozdrave rojakom  in domovini. 
Res, domovina, ti  si kot blagoslov!

Nekateri parniki, k i vozijo po 
Bodenskem jezeru, so zelo udobno 
opremljeni. Tudi naš parn ik  je bil 
oprem ljen z lepo jedilnico, k je r so 
si nekateri privoščili obed in črno 
»probe« kavo . . .

Ko smo v pristan išču  Friedricha 
bafen izstopili, so nas že čakali 
avtotaksi z napisom  »Zeppelin«. 
Zapeljali so n a s  do mogočnih han
garjev, k i smo jih  videli že daleč 
na Bodenskem jezeru. Celi k ra j ži
vi od Zeppelina, k a jti »romarjev« 
je tam  vedno dosti. Za ogled veli
kanskega zračnega vozila znaša 
vstopnina 1 M, za Zeppelinov m u
zej tu d i 1 M. Razglednice, spomin
ski znaki, razne slike in  drugi dro
biž, k i ti ga p rav  spretno ponuja 
— invalid brez roke, stanejo  1, 2, 
3, 4 M itd. Razglednico, k i se od
pošlje s  Zeppelinom, je treba  opre
m iti s  posebno znamko, k i  stane 
1 M, to (je 14 Din. Ko prideš v veli
kanski hangar in  zagledaš to  veli
kansko »cigaro«, si ne moreš pred
stavljati, d a  leti ta k  kolos po zra
ku. Ta nestvor je 236 m  dolg in 36 
m širok in teh ta  80.000 kg. Ladjo 
so ravno pripravljali za polet, k i 
se je vršil dva dni kasneje. Ob 
vhodu je velika tabla, n a  ka teri je 
bilo s kredo napisano: »Zeppelin 
fahrt arn 10. Mai nach Niimberg, 
Preis pro Person 150 M«, to je nad 
2000 Din. (Zeppelin im a kabino in 
druge prostore za 80 potnikov ter 
uslužbencev. Zanimivo so urejene 
kuhinja, shram be, obednice in 
spalnice. Najhujše za nekatere po
potnike je to, da se v kabin i ne 
sme kaditi, k e r (je zrakoplov n a 
polnjen z vodikom. Poleg tega 
hangarja  stoji še drugi hangar, v 
katerem  izdelujejo d rugi Zeppelin, 
iki bo za 30 m daljši. V tem Zep
pelinu bodo celice napolnjene z 
helijem te r  bode za kadilce do
ločena posebna kabina. V han
garju  in  m uzeju ne sme nihče ka
diti in tudi ne fotografirati, ven
d ar so naši am aterji pa rk ra t vse
kali. Ko sem zaposlenemu pilotu 
povedal, da smo iz Jugoslavije, mi 
je rekel, da se je z Zeppelinom vo

zil nad Zagrebom ob priliki poto
vanja v Budimpešto. Inženerju pa 
sem izrazil željo, da bi nam  dali 
spremljevalca, k i b i nam  razkazal 
in razložil celi ustroj Zeppelina. 
Malo se je nasm ehnil in  pomignil 
z ram eni, češ, naše tajnosti ne iz
dajam o nikom ur. Dostavil je še, 
da je to nemogoče tu d i iz tega raz
loga, ker pride vsak dan  n a  tisoče 
ljudi. — Isti dan smo videli obis
kovalce iz vseh delov sveta. Sku
pine izletnikov, dijakov itd. Vse 
vidiš v tistem  ogromnem hangar
ju  in muzeju: staro in mlado, ele
gantne in skromne, domačine in 
tujce. Na stotine lju d i živi od vse
ga tega. V čednem mestecu Fried
richshafen ob Bodenskem (jezeru 
je tu jsk i prom et v zadnjih letih 
sam o rad i Zeppelina izredno n a 
rastek  Ceste urejujejo in  hotele 
gradijo. V m uzeju so tud i razni 
modeli, načrti, projekti in  slike ter 
ostanki p rv ih  aparatov, s ka te ri
m i je vztrajni grof Zeppelin kljub 
neštetih  in  nepopisnih težav do
segel končni uspeh, ki (je za n a 
predek človeštva velikanske važ
nosti in je sebe te r  nem ški narod 
povzdignil, da ga celi svet obožu
je, spoštuje in  občuduje . . .

Ko smo si v m estu ogledali še 
nekatere hotele te r  poskusili raz
n a  vina te r  pivo, k i je  bilo po k a 
kovosti zelo različno, po ceni pa 
razm erom a za nas vse predrago, 
smo se z vlakom  po dveurni vož
n ji vrnili v Bregenz. Zvečer so 
nekateri posetili kino, k i b i ne  de
la l sram ote Ljubljani, Zagrebu 
ali Beogradu. Luksus in  enostav
nost h k ra tu  te r  prim erno nizka 
vstopnina. A vstrijska kino-gledi- 
šča im ajo odšteti občini, deželi in 
državi sam o 10%. Pravijo, da  p la
čujejo p ri n as  40% vseh dajatev.
8. dan. Iz Bregenza nazaj v domo

vino.
Iz Bregenza smo se peljali v 

Inomost, k je r sm o im eli 7 u r ča
sa. Prosti čas sm o porabili za vož
njo n a  Nordkettengebirge. Ta 
gorska žična železnica je  bolj za
nimiva, kako r sta  bili oni dve na 
Patscherkoffel in  Pfander, s  ka
terim i smo se že vozili Vzpenjača 
je bila otvorjena 8. ju lija  1928 ter 
obratuje vsak dan od 5. ure zju
tra j do 10. ure zvečer. Postaja  na 
vznožju se doseže od sredine me
s ta  s  tram vajem  v 15 m inut;ih. 
Vzpenjača je razdeljena na  3 dele. 
Najprej se pelje za 11 Din 40 par 
z dolinsko železniško vzpenjačo 
n a  takozvano Humgerburg, 850 m 
visoko. Od Hungerburga nas za
vleče žična vzpenjača do Seegru- 
be (1905 m), od tam  pa zopet d ru
gi odsek vzpenjače do Hafelekar- 
gipfel (2270 m). Vožnja tra ja  40 
m inut. Cena do Seegrube 80 Din, 
do Hafelekargipfel pa  96 Din. go
ri in nazaj. Za družbe in šole zni
žane cene. Za prtljago se m ora 
posebej plačati. Od gorske postaje 
in hotela srno nekateri korajžni 
»gazili« po snegu na vrh skalovja 
Kar\vendel, k i je še ca. 100 m vi
šji. Nekatere stavbe in klopi so 
popolnoma v snegu. Veličasten je 
razgled po neštetih najvišjih gre
benih in samih snežnih skalah. 
Omeniti še moram , d a  sem videl 
na vrhu te skalnate, 2334 m viso
ke gore ob strm ih potih  kak ih  20 
lepo zeleno prepleskanih klopi. 
Pri vsaki klopi p a  pločevinasta 
košara za odpadke, papir itd., k ar
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človek n iti povsod v velikem  me
stu  ne najde. Na teh  gorah sem 
našel tudi napise: »Schutzet un- 
sere herrlichen Al/penpflanzen u. 
erhaltet sie der Nachwelt!«

Znamenje čistoče in reda . . . 
vse to napravi na  tu jca  dober 
vtis. — Na vrhu  gore je bilo 5° 
pod ničlo- — Vzpenjača im a 72% 
vzpona in je sta la  6 milijonov Šil. 
P rojekt je bil izdelan od Innereb- 
ner-M ayer v Inomostu, tehnična 
dela pa je izvršila tv rdka Blei- 
chert, Leipzig. Spodnji del vzpen
jače je dolg 2800 m te r im a 4 ste
bre do 26 m  visokih. Zgornji del 
vzpenjače je brez stebrov in je 
dolg 800 m. Največja višina med 
vagonom in zemljo znaša 70 m. 
Na gorski postaji se nah a ja  re 
stavracija, k i je oprem ljena v 
znam enitem  gorskem  slogu. Le
tos se bo baje zidal še hotel z 40 
sobami, ker je prom et vsako leto 
večji. Vzpenfjia&a je last mestne 
občine Inomost in  se razm erom a 
dobro obrestuje, posebno ker p ri
de v Inomost in okolico rad i teh 
vzpenjač vedno več tujcev.

(iosfllni<*ho - gospodinlski 
letaj.

V svrho strokovne izobrazbe go
stiln ičarsk ih  hčera priredi pri za
dostnem številu  Zveza gostilničar
skih zadrug v M ariboru III. go- 
stilniško-gospodinjski tečaj in si
cer od 15. septem bra 1931 do 15. 
decem bra 1931, 'kakor tudi IV. go
stiln ičarski gospodinjski tečaj, ki 
pa se bo vršil od 15. jan. 1932 do 
15 aprila  1932. V ta  tečaj se spre
jem ajo sam o hčere gostilničarjev, 
ki so najm anj 16 let stare te r du 
ševno in telesno popolnoma zdra
ve. Gojenke m orajo v svrho tra j
nega strokovnega nadzorstva sta
novati v in ternatu .

V tečaju  se bo poučevalo: Kuha 
dobre m eščanske hrane, servira
nje in  lepo obnašanje, telesna in 
stanovanjska higijena, negovanje 
in no tran ja  oprem a sploh, kuhinj 
itd., ustroj podeželske gostilne v 
gradbenem  oziru, nauk  o živilih, 
vrtnartsvo, kletarstvo, pomen tu j
skega prom eta za narodno gospo
darstvo, specijelno za gostilničar
sko obrt, zgodovina gostilne ter 
zadevne trošarinske in upravne 
predpise. Na koncu tečaja se po- 
dele gojenkam  diplome.

V III. in  IV. tečaj se sprejme 
največ 20 gojenk. Prijavam , ka
terim  je priložiti zdravniško spri
čevalo, obvezo starišev, da nosijo 
vse in ternatske stroške in pripo
ročilo pristojne gostilničarske za
druge je vlagati za III. tečaj n a j
kasneje -do 1. septem bra 1931, za 
IV. tečaj: pa  najkasneje do 6. jan u 
a rja  1932. E nkra tna  šolnina in 
vpisnina znaša za tečaj 300 Din. 
Da omogočimo takojšnjo in p ra
vočasno delno vplačevanje in ter
natsk ih  stroškov, lahko nakazu
jejo posamezne zneske posamezni 
reflektanti za svoje hčerke pod 
imenom gostilniški tečaj na  po
družnico Ljubljanske kred. ban
ke v M ariboru. V to svrho jim  na 
zahtevo pošlje zvezna pisarna po
trebno število položnic. Le samo v 
izjemnih in ozira vrednih sluča
jih lahko oprosti zvezni ožji od
bor plačevanje šolnine, dočim se 
vpisnina m ora plačati.

Pozivamo vse gg. člane, da p ra
vočasno prijavijo svoje hčerke, 
ker je povpraševanje za te tečaje 
vrlo živahno in ker bomo spreje
m ali gojenke le po vrstnem  redu. 
Vse zakasnele prijave bi morali, 
kakor p ri prejšn jih  tečajih  — za
vračati.

Načelstvo zveze.

izvozno carina za alko
holne pijače v Češko

slovaško.
Glasom nove trgovinske pogod

be kraljevine Jugoslavije z repu
bliko Češkoslovaško, veljavne od 
1. jun ija  1931., se morejo uvažati 
v Češkoslovaško med drugim  vi
n a  in  žganja iz Jugoslavije pod 
sledečimi pogoji (tu so vpošteva- 
ne možnosti predvsem  v Dravski

banovini): Carina za 100 Din:
Močne alkoholne pijače: likerji,
ekstrak ti za punč in  druge moč
ne alkoholne pijače z dodatkom  
sladkorja ter d rug ih  snovi, fran- 
cevke, v originalnih steiklemicah 
z uverenjem  o poreklu 1500 Din. 
Druge močne alkoholne pijače: 
slivovka in  tropinovec z največ 
45 vol. % alkohola, z uverenjem  o 
kakovosti, v katerem  je izkazan 
procent alkohola i>n je potrjeno, 
da s ta  slivovka in tropinovec p ri
s ten  proizvod destilacije sliv, od
nosno tropin: v sodih 1640 Din, v 
steklenicah 1000 Din. Vino, sad
jevec, mošt od grozdja in m ošt od 
sadja, sokovi plodov, sadja in  ja 
god, nezgoščeno, medica: v sodih 
vino iz Dravske banovine z uve
renjem  o poreklu in s certifika
tom o analizi 210 Din; v stekleni
cah vino iz Dravsike banovine ka
kor prej 420 Din. — Za izdajanje 
uverenj o poreklu uri izvozu iz 
Dravske banovine je pooblaščena 
(kakor doslej) Trnovska zbornica 
v Ljubljani na osnovi potrdila 
km etijskega oddedka kr. banske 
uprave Dravske banovine v Ljub
ljani, za izdajanje uverenj o k a 
kovosti, in certifikatov o analizi 
p a  km etijska poskusna in kon
tro lna postaja  v Mariboru.

Vinsko nadzorstvo v 
Uubllani.

G. m in ister za poljedelstvo je 
imenoval z odlokom z dne 19. fe
b ruarja  1931. št. 10.968-2 gospoda 
Žmavca Andreja, vpokojenega 
ravnatelja  vinarske in  sadjarske 
šole v Mariboru, za vršilca dolž
nosti k letarskega nadzornika v 
D ravski banovini. Na podlagi § 
45. p rav iln ika za izvrševanje za
kona o vinu se je odredil vršilcu 
dolžnosti k letarskega nadzornika 
sedež p ri km etijskem  oddelku kr. 
banske uprave v Ljubljani. Spri
čo dejstva, da  je imel poprejšnji 
vršilec dolžnosti k letarskega nad
zornika svoj sedež v Mariboru, se 
gornje razglaša s  pripombo, d a  se 
je obračati v vseh zadevah, ki se 
tičejo kontrole vina in so urejene 
z zakonom o vinu, odnosno s  p ra 
vilnikom  za izvrševanje zakona o 
vinu ter drugim i odnosnimi pred
pisi, n a  km etijski oddelek kralj, 
banske uprave v Ljubljani.

Novi grobovi.
Neizprosna sm rt je iztrgala iz 

naših  vrst g. VIvot Antona, go
stiln ičarja  in m esarja v Mežici 
pri Prevaljah. Podlegel je težki 
operaciji v Gradcu dne 16. ju lija  
t. 1. v najlepši m oški dobi 45 let. 
K večnemu počitku so ga položili 
dne 19. ju lija  1931 v njegovem 
rojstnem  k ra ju  v Laškem. Blage
mu pokojniku bomo ohranili tra 
jen spomin, njegovi žalujoči so
progi pa naše sožalje!

Dne 30. jun ija  1931. je za večno 
zaspala nepozabljena članica An- 
derle Julijana, gostilničarka v 
Radvanju pri M ariboru. Naj ji bo 
zemljica ilahika! Prizadetim  naše 
iskreno sožalje!

Na Pobrežju pri Mariboru je 
um rla  gostilničarka Midlil Jožefa 
v 59. letu ter je b ila pokopana ob 
velikanski udeležbi na  Pobrežju 
dne 4. ju lija  1931. Naj počiva v 
miru!

Razno.
Deputacija pri g. banu. Deputa- 

cija Zveze gostilničarskih zadrug 
v M ariboru je bila v mesecu ju li
ju  dvakrat sprejeta od g. bana.

Vinotoči. Zveza gostilničarskih 
zadrug v Mariboru objavlja vse
mu članstvu, d a  so vse gostilni- 
šk zadruge njenega območja do
bile v prepisu nova navodila kr. 
banske uprave v pogledu točenja 
lastnega pridelka v obliki vino
točev pod vejo. Članom priporo
čamo, ,da  se zadevno obrnejo po 
pojasnila na svoje zadružne na
čelnike.

Prodaja nezatrošarinjenega vi
na. V nekaterih  k ra jih  naše ba-

iovine se je jako razpasla nava
da, da prodajajo na  km etih neza- 
trošarinjeno vino in sicer v veli
k ih  množinah. Na intervencijo 
Zveze gostilničarskih zadrug v 
M ariboru je k r. banska uprava v 
Ljubljani izdala sreskim  načelst
vom brzojavno- strog nalog, da 
morajo brezpogojno preprečiti ta 
ko protizaikonito točenje.

Razglasi.
Sresko načelstvo v Slovenj- 

gradcu razglaša s  svojim  odlo
kom No. 4649-1 z dne 13. 7. 1931, 
da je s  sodbo sremskega sodišča v 
Šoštanju Štefanu Josipu, roj. 17. 
1. 1894 v Prevaljah, zas. uradniku 
v Šoštanju, prepovedano zahajati 
v krčme od 8. 7. 1931 do 8. 7. 1932.

Sresko načelstvo Murska So
bota razglaša s  svojim  odlokom z 
dne 4. 7. 1931 št. 5428-1, da je sre
sko sodišče v M urski Soboti s 
svojo razsodbo prepovedalo Kren 
Ju riju  iz H ram arovci št. 25, za
h a ja ti v krčme od 9. 6. 1931 do 
9. 6. 1932.

Sresko načelstvo v Ptuju razgla
ša s svojim odlokom z dne 27. 6. 
1931 št. 7163-1, da je Geiserju Av

gustu, kam noseku v P tuju, p re
povedano zahajati v krčme od 6. 
6. 1931 do 6. 6. 1932.

GOSTILNIČARJI m
POZOR!

RADI OPUSTITVE VELETRGOVINE 
DALMATINSKEGA VINA 

R A Z P R O D A JA M  IZ P O D  CENE 
ČRNO IN BELO VINO
LITER PO DIN 3 —

P R IP O R O Č A M  SE CENJ. INTERESENTOM  
ZA CENJ. NA RO Č ILA

IVAN ŠKUNCA, CELJE
STROSSMAYERJEVA UL. 3

f^ ozor lovci! <><><>̂  

Lovske puške,
flobert in  zračne puške, brow ning 
p išto le , p iš to le  za slrašen je , lovske 
in rib išk e  p o trebščine

ima vedno v zalogi

F. K. KAISER, puškar
Ljubljana, K ongresni^trg 90 L j

©0-00

B B B B B B B B B B B B B B B B B B B B B B B B B B B B B
Za nakup papirnatih servijetov 
se priporoča trgovina s papirjem

M. T I Č A R ,  L J U B L J A N A
Šelenburgova ulica 1 in sv. Petra cesta 26

Krajevne lolograllftie razglednice se 
izvršilo po naročilu v najKrajšem {asu

BBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBBi

CENTRALNA IINARNA D. D.
Telef. št. 2573 V LJUBLJANI

Sp. Šiška, Frankopanova ulica št. 11
Telef. št. 2573

priporoča svojo veliko zalogo 
zajamčeno pristnih prvovrstnih domačih ljutomerskih, 

haloških, bizeljskih in dolenjskih vin.
Na zalogi ima tudi 

zajamčeno pristna dalmatinska vina lastne preše.
*

Pridite in pokusite! Niste obvezani, da tudi naročite!
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Pivovarna in žganjarna

Jos. Tscheligi v Mariboru
Koroška c. 2

♦
Telefon 2335 

priporoča svoje izborno

marčno pivo m Črno pivo 
¥m  Kvaliteti hahor pred volno

ter izvrstno slivovko, rum, pivsko dro- 
ženko, vinsko droženko, likere i. t. d.
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X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X >

B IL JA R D N E  P O T R E B Š Č IN E  I
Krogle, palice, žoge, guma za manlinele, krede in kožice, kon

trolne ure, šah-domino, krogle in kegle, domači izdelek. 
Solidne cene. — Pošiljam franko postaja naročila.
Cene za »lignum sanctum* krogle za keglanje:

11 | 12 1 13 | 14__ | 15 cm
50-— j 70 — | 80’-  | 100 — | 110’-  Din

EHRLICH JOSIP, SOMBOR
Dunavska banovina 

Proizvod biljardskih potrebščin
X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X !
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in Maribor I
priporoča svoie prvovrstno dvojno martno ulvo. eksnortnl icžah m 
m temno pito, varleno po bavarshem sistema ..HERHlilES". |  
„POBTEB“ Ih ..BOCB“ vsem ceni, gostllnltarlem in gostom |
Z odličnim spoštovanjem |

Delniška pivovarna „I)NI0N “ p
Ljubljana, Laško in Maribor ~ ■   • 1 %

Cenik gratis in franko Cenik gratis in franko

Originalna

V I N A
v s te k le n ic a h

tvrdke
V e le p o se s tv o  v in ograd ov

Cloter Bouvier
Gornja Radgona 

Zastopstvo asa Slovenijo:

Karel  F a v a I, Ljubljana

Šampanjec

„ B o u v ier“
Bouvier Demi sec (bela glavica) 
Bouvier sec  (zlata glavica) 
Bouvier Cuvee Reservee (rdeča 
glavica)

Kletarstvo: Gornja Radgona

AVGUST AGN O LA
LJUBLJANA

DUNAJSKA CESTA 13

ZALOGA RAZNOVRSTNEGA 
NAMIZJA ZA GOSTILNE  
HOTELE IN KA V A R N E

Nabirajte oglase m podpi
rajte ¥a$e strokovno glasilo!

Gostilničarji, na novo poslovanje, da bo kaj zaslužka 1

Ali ste že poslali dopisnico, 

ki ste jo zadnjič prejeli priloženo 

Gostilničarskemu vestniku, 

Štajerski vinarski zadrugi v Mariboru ?

Veliko jih je že sprejelo naš načrt in 

so zelo zadovoljni.

Vi, ki to berete in še niste to storili, 

pišite po pogoje za nakup vina

Grozdje dajte na mizo!
Vsak gostilničar naj ima sedaj v jeseni 
grozdje na mizi! S tem bo privabil 

mnogo gostov v svoje prostore!
Pri prodaji grozdja se da lepo zaslužiti!

Štajerska vinarska zadruga zbira naslove 
onih naših vinogradnikov, ki so pri
pravljeni razpošiljati grozdje po pošti.

Ako želite naročiti grozdje, javite se

v

Štajerski vinarski zadrugi v Mariboru
» I H «

s§CSOK8CSCMSCgcK8CgaH«<3§ah3WS<*<3K3SaK8CSaK8Cg<^^

|  Sanatorij v Mariboru f
§ Gosposka ulica šf. 49 -  Telefon št. 2358 8
g Lastnik in vodja: primarij dr. ČERNIČ

s p e c i j a l i s t  za  k ir u rg i j .o  o
Sanatorij je  najmodernejše urejen za operacije in opremljen 2
z zdravilnimi aparati: višinskim soincem za obsevanje ran, g
kostnih in sklepnih vnetij; tonizatorjem za elektriziranje po &
poškodbah in pri ohlapelosti čreves; diatermijo za električno 2
pregrevanje in električno izžiganje; žarnico „hala“ za rev- ®
matična in druga boleča vnetja; „enterocleaner“jem za &
notranje črevesne kopeli pri zapeki, napihovanju in za 2

splošni telesni podvig. W
Dnevna oskrba: I. razred Din 120*— ; II. razred Din 80.—; ®

III. razred Din 60*—. tg

Francoska Llnlla Cie. Gle. Transatlanliqne
(trendi Line)

navre-Newijork
Najkrajša pot v Severno Ameriko z francoskimi 

brzoparniki velikani: „Ile de France", »Pariš* itd. 
Potnikom iz Ljubljane do Pariza ni treba nič presedati.

Otroci in mladoletni dobijo vedno zanesljivo spremstvo v veliki 
domači družbi.

Najkrajša pot v ARGENTINO, v  JUŽNO AMERIKO 
gre pa čez MARSEILLE s francoskim i brzoparniki. 

Vsa pojasnila daje zastopnik

IVAN KRAMER v Ljubljani
Kolodvorska ulica št. J 5

Podpirajte tvrdke, M oglašujejo v vašem listo!
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99SEMPERFRIGIDE"
ELEKTRIČNE POPOLNOMA AVTOMATIČNE HLADILNE OMARE

Dobivajo se: Model Prostor
nina

N o t r a n j a Z u n a n j a C e n a

Širina Globina Višina Širi na Globina Višina Din

za mala gospodinjstva . . . 10 165  lit. 57 cm 42 cm 69 cm 70-5 cm 53 cm 140 cm 12.900 —

za srednja gospodinjstva . 15 1 9 0  „ 56 rt 40 „ 85 rt 70 rt 51-5 rt 145 rt 13.980 —

za večja gospodinjstva . . . 20 260  „ 66 rt 42 „ 94 rt 81 rt 53 rt 1 60 rt 16.820 —

za največja gospodinjstva . 25 400  „ 88 rt 51 „ 90 rt 102 rt 62 rt 160 rt 27.680 —

za trgovine z živili in mesnimi 
izdelki, mesarije, delikatese, ho

31 870  „ 102 rt 61 „ 139 rt 122 rt 75 rt 165 rt 38.980 —

tele, gostilne, letovišča, restav
racije in bolnice.

32 1660  „ 130 rt 72 „ 174 rt 150 rt 88 tt 200 tt 49.960 —

IZDELAVA pri modelih 10, 15, 20 in 25: Izolacija iz 6 cm debele plute (Ekspanzit-kork). 3 pocinjene žične mreže.
2 posodi za led v kockah.

AGREGAT ZA HLAJENJE pri modelih 10, 15 in 20: „A1“ kompresor s hladilnikom na zrak 1/6 HP. Pri modelu
25 hladilnik na zrak 1/4 HP. Pri modelu 31 R. W. l a  kompresor, kondezator s hlajenjem na zrak in 1/4 HP elektro

motorjem. Pri modelu 32 R. W. 2 kompresor, kondezator s hlajenjem na zrak in 1/3 HP elektromotorjem.

NOTRANJA OPREM A modelov 31 in 32: Police iz mreže, ki se lahko vzamejo ven. Garnitura kavljev, ki ne zarjave.

IZOLACIJA pri modelih 31 in 32: iz 80 mm debele plute (Ekspanzit, kork).

ZUNANJOST pri vseh modelih: Jeklo, DUKO-belo lakirano, z dvojnimi robovi.

PV* Sp rejem ajo  s e  tudi n aročila  za om are večjih  izm er -P 9

SEMPERFRIGIDE 
hladilna omara je v vsaki hi
ši nujno, napredni gospodinji 
pa celo neobhodno potrebna. 
Zdravje družine ni več v ne
varnosti, ker se ima v hiši 
vedno sveže, bakterij prosto 
hrano, katera se drugače pri 
vsaki višji temperaturi v naj
krajšem času pokvari. Poleg 
tega ima vsaka gospodinja v 
vsakem času na razpolago 
gotovo število bakterij prostih 
ledenih kock in more pred
vsem v poletnem času sama 
pripraviti mrzla jedila.

Varčna gospodinja gre 
lahko kupovat samo enkrat 
tedensko, pa ima vendar v 
hiši stalno sveži živež.

SEMPERFRIGIDE 
hladilna omara se more brez 
vsake inštalacije priključiti na 
poljuben kontakt električnega 
toka (treba je samo navesti 
vrsto toka).

SEMPERFRIGIDE 
hladilne omare ne potrebu
jejo nikake posluge, ker same 
sklepajo in prekinjajo tok.

H

a

m

SEMPERFRIGIDE 
hladilne omare so najcenejše 
od vseh sličnih izdelkov in 
si jo vsled tega lahko nabavi 
vsaka gospodinja.
SEMPERFRIGIDE 
hladilna omara deluje vedno 
zanesljivo, popolnoma avto
matično in tiho, brez vsakega 
nadzorstva.
SEMPERFRIGIDE 
hladilne omare ne zahtevajo 
priključka k vodovodom. 
SEMPERFRIGIDE 
hladilne omare so zelo var
čne v porabi toka. 
SEMPERFRIGIDE 
hladilna omara je kras vsake
ga modernega gospodinjstva. 
SEMPERFRIGIDE 
hladilne omare so brezkon- 
kurenčne, ker so vsled izde
lave skoro za polovico cenej
še, kakor vse druge hladilne 
omare, ki se uporabljajo v 
gospodinstvu. 
SEMPERFRIGIDE 
hladilne omare omogočujejo 
udobno čiščenje in prepre
čujejo razvijanje bakterij.

Bližje informacije daje, kakor tudi sprejema in izvršuje naročila, samoprodaj 
hladilnih strojev „SEMPERFRIGIDE“

a

Bančni zavod »hernator
Selenbargova ni. 7 LJUBLJANA

66

blagovni odd.
Šelenburgova ul. 7

Za uredništvo: Anfton Peteln, Maribor. Za lastn ika: Zveza g o s t zadrug L jubljana in M aribor: Franc Zemljič, Maribor. Tisk T iskarne sv. Cirila v M ariboru.
Za tiskarno: Albin H rovatin v Mariboru.


