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Novo izvoljenima 
narodnima poslancema.

Novo izvoljenima narodnima 
poslancema gg. Cerar Antonu, 
gostilničar iz Kamnika, in Makar 
Danijelu, gostilničar v Metliki, iz
rekamo naše najiskrenejše tova
riške čestitke z nado, da bosta kot 
prava zastopnika našega stanu 
znala na pristojnem mestu razlo
žiti težave naše obrti. Ne želimo 
si nobenega posebnega položaja v 
naši državi, zavedajoč se, da je 
socijalni mir temelj zdravemu na
predku našega gospodarstva, že
limo pa, da se že z ozirom na tuj
ski promet, ki je še svetla točka v 
tej gospodarski depresiji, razbre
menijo neznosna davčna bremena, 
želimo pa tudi dosledno spošto
vanje zakona, nepristranost ter 
skrajno poštenost. Živeli!

Kakšnim poklicem pripadajo 
narodni poslanci: bivših m inist
rov je 13, advokatov in notarjev 
61, županov 34, trgovcev 26, po
sestnikov in ekonomov 37, duhov
nikov 22, zdravnikov 15, profesor
jev 14, novinarjev, publicistov in 
privatn ih  uradnikov 16, industrij- 
cev 6, rentijerov 5, bivših učiteljev
5, sam oupravnih uradnikov 4, in
ženirjev 5, bivših diplomatov 4, 
bankirjev 4, gostilničarjev in ka- 
varnarjev 4, bivših sodnikov 2, le
karnarjev  2, fotografov 1, bivših 
državnih uradnikov različnih 
strok 13.

flosdlnitarsM oftrf v no
vem obrtnem' zakonu'
Novi obrtni zakon, ki stopi v ve

ljavo dne 9. m arca 1932, deli obrte 
po načinu podeljevanja obrtnih 
pravic:
1. na  take, ki se izvršujejo na pod

lagi pooblastila,
2. na take, ki se izvršujejo na pod

lagi dovolila.
Pooblastilo je v bistvu istega 

pomena kakor dosedanji obrtni 
list, dovolilo pa je istovetno s kon
cesijo.

Gostilniški obrt, ki ga novi za
kon naziva kot ugostiteljski ob
rat, je uvrščen med obrte, za ka
tere je potrebno dovolilo.

Ker so naši člani gotovo rado
vedni, kaj nam  prinaša novi obrt
ni zakon, hočemo za danes iz za
kona samo nekatere najvažnejše 
določbe objaviti.

Ugostiteljskih obratov našteva 
novi zakon devet:
1. hotel s karakteristiko: najm anj 

15 posebno komfortno oprem
ljenih prostorov;

2. restavrant: srednji obseg in
komfort, brez garaže ali pre

voznih sredstev;
3. gostilna: manjši obseg, jedila in 

pijače vsake vrste, prenočišča;
4. krčma: mali obseg, alkoholne 

pijače in v omejenem obsegu 
tudi jedila, brez prevoznih sred
stev;

5. kavarna: večji obseg in kom
fort, alkoholne pijače in brez
alkoholne pijače, h ladna in iz
jemno v omejenem obsegu tudi 
topla jedila, brez prevoznih 
sredstev;

6. prenočevališče: oprema s pre
prostim  komfortom;

7. panzijon: sobe s postrežbo, pre
hrano in pijačo za stalne goste 
skoz daljši čas;

8. bife: m anjši obseg z boljšo opre
mo, mrzle jestvine in vsako
vrstne pijače, brez prenočišč in 
prevoznih sredstev;

9. ljudska kuhinja: jedila in brez
alkoholne pijače.

Drugačni nazivi ugostiteljskih 
obratov kakor tu  navedenih v bo
doče niso dopustni. Vsi obstoječi 
obrati se morajo urediti tako, da 
bo njihov delokrog v skladu z na 
zivom. Za hotele in restavrante se 
lahko pridržijo nazivi m ednarod
nega slovesa.

V prenočevališčih, bifejih in 
ljudskih kuhinjah so igre prepo
vedane, glasba je dopustna samo
v restavrantih , gostilnah, krčm ah 
in kavarnah in to le z dovoljenjem 
krajevnega policijskega oblastva. 
Ravno v teh obratovalnicah se 
smejo izjemoma in pod gotovimi 
pogoji dovoliti tudi kinem atografi.

Točenje alkoholnih pijač v ka
varnah  sme ban omejiti na proda
jo v steklenicah, točenje žganih 
pijač pa prepovedati.

Dovolilo za katerikoli ugostitelj
ski obrt izdaje prvostopnjo uprav
no oblastvo. Točenje m ora pa še 
pred početkom odobriti finančno 
oblastvo po sedanjem načinu. V 
kolikor ne nasprotuje določilo no
vega zakona, velja takozvani go
stilniški pravilnik še nadalje do 
izdaje novih odredb.

Dovoli se lahko z enim in istim  
dovolilom kupno izvrševanje več 
vrst ugostiteljskih obrtov, vendar 
z omejitvijo, da se z panzijonom 
ne sme združiti noben drug ugo
stiteljski obrt, hotel pa  se lahko 
spoji samo z restavrantom  ali ka
varno.

Za prem estitev obrata na drug 
kraj iste občine je potrebno odo- 
brenje upravnega oblastva glede 
prim ernosti k ra ja  in lokala. Novo 
dovolilo ni potrebno.

Za izvrševanje važnejših ugo
stiteljskih obrtov (hotel, restav
rant, gostilna, kavarna, prenoče
vališče, panzijon) bo m inistrstvo 
trgovine in industrije predpisalo 
usposobljenostni dokaz.

Zanimivo je, da zakon izrecno 
omenja za ugostiteljske posle tu 
di takozvani »hišni obrt« in sicer 
za prenočevališča in za ljudske 
kuhinje. Kdor poleg svojega go
spodarstva oddaje stanovanja, so
be ali hrano sam ali s pomočjo 
rodbinskih članov, ne potrebuje 
za tak  posel niti pooblastila niti 
dovolila.

Na vinogradništvu in postran
ska podjetja, v katerih  se v m anj
šem obsegu predelujejo lastni p ri
delki, se ne uporabljajo predpisi 
obrtnega zakona.

Točenje vina lastnega pridelka 
smejo po novem zakonu opravlja
ti vinogradniki na  podstavi po
sebnega pooblastila prvostopnega 
upravnega oblastva samo v k ra 
jih, kjer je tako točenje že doslej 
bilo v navadi, in V času, ki ga od
redi oblastvo. Z bansko naredbo 
se bodo predpisali pogoji za izda
janje takih pooblastil, ki se lahko 
omejijo samo na sirom ašne vino
gradnike in na kraj, kjer je vino 
pridelano.

Vprašanje pripadnosti ugosti
teljskih strok k trgovskim  ali 
obrtnim  obratom je že od nekdaj 
sporno, vendar so se v praksi do
slej prištevali k slednjim. Na
sprotno stališče zavzema m enda 
novi obrtni zakon, ker izrecno do
loča, da v zborničnem zastopstvu 
trgovina obsega tudi ugosti- 
teljstvo.

Glede zadružnih organizacij bo 
treba objaviti še posebno razpra
vo. Za danes naj zadostujejo ti-le 
podatki:

Zadruge (v bodoče udruženje 
ali združbe), ki bodo obstojale 
dne 9. m arca 1932, obstojajo na 

prej, morajo pa svoja pravila p ri
lagoditi novim predpisom. Ker no
vi zakon uvaja načelo, da se obrt
niki in trgovci združujejo samo za 
cela sreska področja, ali več sres- 
kih področij, je verjetno, da bo v 
srezih, v katerih  spadajo gostilni
čarji v različne zadruge, potrebna 
reorganizacija. P ravila  potrjuje 
zbornica, kateri pripada tudi nad
zorstvo nad udruženji. Zadružne 
zveze obstojajo še naprej, bodo pa 
podrejene določilom družbenega 
zakona.

Zaslišenje udruženja je zakonito 
predpisano posebno tudi pred po
delitvijo dovolila za nov obrt, pred 
odobrenjem prem estitve obrata in 
pred izdajo dovoljenja za točenje 
lastnega pridelka.

M inistrski uredbi glede uspo
sobi j enostnega dokaza in banski 
naredbi glede vinotočev lastnega 
pridelka bodemo morali posvetiti 
največjo pozornost.

Vinski mošt s sfaflšta 
Irosarinskih predpisov.

(Konec.)
Pa bode m enda kdo ugovarjal, 

češ, kar velja za državno trošari
no, m ora veljati tudi za banovin
sko in občinsko trošarino in m ora 
ostati tedaj vino, ki se je nabavilo 
še kot vinski mošt, oproščeno od 
banovinske in občinske trošarine 
tudi tedaj, ko je postal vinski mošt 

ir>o.
To naziranje pa  ni utemeljeno

v zakonu. V sm islu členov 75 in 
79 trošarinskega zakona sta  nam 
reč banovinska in občinska troša
rina  samostojni trošarini, ki se 
pobirata nezavisno od državne 
trošarine, tedaj ne več v obliki 
doklad ali naklad »a  državno 
trošarino. Pri dokladah in nak la
dah, ki so se pobirale v izvestnih 
odstotkih državne trošarine, je 
bila usoda teh doklad in naklad 
dejanski povsem odvisna od d r
žavne trošarine, pri samostojni 
banovinski in občinski trošarin i 
je pa ta  odvisnost odpadla. Bano
vina je tedaj brezdvomno uprav i
čena pobirati na  vino, ki se je na 
bavilo že kot vinski mošt in je te
daj državne trošarine prosto, ba
novinsko trošarino in isto velja 
tudi za občinsko trošarino.

Važno je nadalje vprašanje, kaj 
velja, če se vino, ki se je prejelo 
še kot vinski mošt in ki je tedaj 
državne trošarine prosto, odtuji 
na drugo osebo (proda, podari, za
menja itd.). Ali je tudi tako od
dano vino trošarine prosto? Brez
dvomno bodo nanesle nam reč p ri
like, da bo m arsikdo, ki si je n a 
bavil vinski mošt za lastno pora
bo, oddal pozneje kako količino 
vina drugi osebi. Taka oddaja pa 
m ora biti seveda samo slučajna, 
se torej ne sme vršiti obrtoma, ker 
je sicer podana kršitev obrtnih in 
taksnih  predpisov.

Duhovnikom se šteje nadalje 
zbirčno vino v službene dohodke 
ter se realizira  ta  dohodek delo
ma na ta  način, da duhovniki del 
zbirčnega vina prodajo. Ali pre
ide tedaj oprostitev od trošarine 
tudi na odtujeno vino? Ne! Am
pak v takih  slučajih m ora odtuji- 
telj oddajo vina prijaviti te r plača 
državno trošarino sam, dočlm 
plača banovinsko in občinsko tro
šarino prejemnik vina. To velja 
splošno brez izjeme za državno, 
banovinsko in občinsko troša
rino. Prevžitkarsko vino, n. pr., 
ki se je prejelo še kot vinski mošt, 
je oproščeno od državne in bano
vinske trošarine, pa samo v toli

ko, v kolikor ga porablja prevžifr- 
kar sam za lastni konsum.

Čim pa bi prevžitkar tako vino 
odtujil (prodal, podaril, zamenjal) 
m ora oddajo pri svojem oddelku 
finančne kontrole prijaviti ter 
plačati državno trošarino, dočim 
plača prejemnik vina banovinsko 
in občinsko trošarino. Trošarin- 
ska oprostitev je vezana tedaj na  
osebo prvega prejem nika in ne na 
predm et kot tak  ter ugasne, čim 
preide vino na drugo osebo. Če se 
pri oddaji vina ne postopa na na
vedeni način, je podan dejanski 
stan  tihotapstva ter se kaznujeta 
odtujitelj in prejem nik vina kot 
tihotapca.

Nadaljno ugodnost za prom et z 
vinskim  moštom vsebuje točka 20 
člena 103 trošarinskega praviln i
ka, ki urejuje postopek glede pre
voza vina lastnega pridelka za do
mačo potrebno iz ene občine ▼ 
drugo v tistih  slučajih, kjer vino
gradnik ne stanuje na  področju 
tiste občine, v kateri je njegov vi
nograd. Tak prevoz vina — in si
cer največ 200 litrov mesečno — 
dovoljuje finančna direkcija na  
tozadevno posebno, s 5 Din taksi
rano prošnjo vinogradniku, ki do
bi posebno knjižico, v katero vpi
suje kontrolni organ vsak prenos 
vina iz druge občine.

Če nam reč prenese vinogradnik 
ob času trgatve grozdje ali vinski 
mošt iz vinograda na svoj dom, 
sme to storiti glede grozdja, ki 
sploh ni pod kontrolo, brez na- 
dalnjega, prevoz vinskega mošta 
pa prijavi samo pri oddelku fin. 
kontrole, v čigar službenem oko
lišu leži vinograd, oziroma pri ob
činskem načelniku občine, v ka
teri leži vinograd, in dobi troša- 
rinsko izkaznico, ki krije tran s
port vinskega mošta. Prošnja na 
finančno direkcijo torej pri pre
vozu vinskega mošta iz ene obči
ne v drugo odpade. Za tak na dom 
spravljeni vinski mošt, oziroma 
po 20. novembru vino, veljajo ena
ki predpisi, kakor za vinski mošt, 
odnosno vino, ki se nahaja  v vino- 
gradski kleti vinskega producen
ta, nam reč vino ni pod kontrolo 
in prav tako ni podvržen konsum 
za domačo potrebo nobeni omejit
vi ali kontroli.

P ri tem treba omeniti še nasled
nje: mnogi vinogradniki, ki ne
morejo prodati svojega pridelka 
po prim erni ceni, otvorijo tako- 
zvane vinotoče pod vejo, za kate
re veljajo posebni predpisi. Ti vi
notoči se dovoljujejo načelom a le 
samo za kraj, kjer je trta obro
dila.

Marsikdo, ki se je okoristil z 
omenjeno ugodnostjo in je spravil 
svoj vinski pridelek kot vinski 
mošt na  dom ali sprešal grozdje 
doma, bo m orda sklepal, da je s 
tem tudi že prejudicirano vpraša
nje, kje se bo izvrševal vinotoč, 
odnosno, da se mu bo dovolilo iz
vrševanje vinotoča brez nadalj
njega na domu, češ, v vinogradu, 
ki se nahaja  v drugi občini, sploh 
nim am  nobenega vina več. Taka 
špekulacija se pa ne bo obnesla, 
ker se pri odločitvi, kjer naj se iz
vršuje vinotoč pod vejo, ne bo ozi
ralo prav nič na dejstvo, da se je 
spravil vinski pridelek že kot mošt 
na svoj dom v drugi občini. To 
naj tedaj upoštevajo vinogradni
ki, ki se želijo okoristiti z ugod
nostjo točke 20, člena 103 troša
rinskega pravilnika, a nam erava
jo zaprositi pozneje za vinotoč pod 
vejo.

Končno še vprašanje, kakšne 
ugodnosti nudi prom et z vinskim  
moštom trgovcem z alkoholnimi
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pijačami in točilcem takih pijač.
Prav  za prav nobenih. Do dne 20. 
novem bra bo točil gostilničar vin
ski mošt tudi banovinske trošari
ne prosto, po 20. novembru pa bo 
moral, kakor doslej, p rijav iti za
logo, oziroma se bo ta  zaloga ugo
tovila po organih finančne kon
trole ter bo moral, če nim a zaseb
nega prostega skladišča za vino, 
p lačati državno in banovinsko tro
šarino. Razlika napram  prejšnje
mu stan ju  je torej edino ta, da 
vinski mošt tudi ni več predm et 
banovinske trošarine, sicer pa je 
ostalo vse pri starem .

N am en p re la h a n fa .
Kmalu bo čas prvega p re takan ja  

vina. To delo je v k letarstvu  prav 
gotovo eno najvažnejših opravil, 
ki ga moramo od Božiča do Sveč
nice izvršiti. Brez p retakan ja  ni 
dobrega k le tarstva in če ne p re ta 
kamo, se vino prej ali slej pokvari.

Namen pretakanja je, da se vino 
loči od lahkogniločih snovi, to je: 
od drož ali od kaleža; daljni na
men p re takan ja  je, da se dovaja 
vinu zrak, ki pomaga, da se iz vi
na hitreje izločijo snovi, ki ga k a 
lijo in delajo nestanovitnega.

Važno je, da se pretakanje ob 
pravem  času izvrši. Drože sestoje 
največ iz odm rlih kvasnic, iz be
ljakovin, sluznatih  snovi, vinskega 
kam na, škodljivih (gnilobnih) g li
vic posebno, če je grozdje gnilo 
itd. Če bi ne pretakali, se ob večji 
toploti poleti tak  kalež začne 
vzdigovati in razvijati se začnejo 
škodljive glivice, ki razkrajajo  v 
vinu alkohol, kislino in druge sno
vi, in to tim  prej, čim slabša je klet 
in čim šibkejše (manj alkoholno) 
je vino.

Kolikokrat pretakamo vina? —
Navadno pretakam o vina v prvem 
letu le dvakrat, boljša kvalitetna 
vina pa tudi tri- do štirik rat. V 
drugem  letu pretakam o vina na
vadno le enkrat do dvakrat, v po
znejših letih  pa samo enkrat na 
leto, oziroma po potrebi.

S tara, posebno fina buketna vi
n a  pretakam o tako, da pridejo čim 
m anj mogoče z zrakom  v dotiko; 
m lada, posebno sluznata vina pa 
pretakam o tako, da se čim bolj 
zraka nasrkajo, to je, da jih  pri 
p re takan ju  čim bolj prezračimo.

V kakem vremenu pretakamo 
vino? Ce le mogoče, pretakam o 
vino ob lepem, jasnem  vremenu. 
P ri tem  pa pazimo, da se klet ozi
rom a vino med pretakanjem  pre
več ne ohladi. P ri lepem vrem enu 
in  visokem barom eterskem  pritis
ku uhaja  m anj buketnih snovi in 
ogljikove kisline iz vina, kar je 
važno posebno za staro vino. Mla
do vino potrebuje zrak, a vendar 
ga ne smemo vselej zračiti, zlasti 
ne, ako je podvrženo rjavenju.

Kako vino prvič pretakamo? Na
to vprašanje nam  odgovarja vino 
samo. Vendar je treba previdnosti, 
da si s pretakanjem  ne pokvarimo 
vina. Običajno je pred p re taka
njem napraviti poskus in sicer ta 
ko, da iz soda natočimo kozarec 
vina in ga postavimo na dotični 
sod. To vino potem opazujemo v 
kozarcu, kako upliva zrak nanj.

V prim eru, da se vino v kozarcu 
čez nekaj dni lepo očisti, je zna
menje, da vino potrebuje zraka in 
da  ga je rad i tega pri p retakanju  
dobro prezračiti. V to svrho p ritr
dimo na pipo razpršilnik, ki je po
doben onemu vrtn ih  škropilnic za 
zalivanje. Skozi tega prši vino iz 
pipe v finih curkih  v škaf, da se 
obilno pomeša z zrakom. Če nim a
mo takega razpršiln ika, potem de
nemo v škaf, postavljen pod pipo, 
kako metlico ali rešetko, skozi ka
tero teče vino, da se močno peni 
in zrači. Navadno se zgodi, da po
stane vino po p re takan ju  motno, 
ali tega se ni bati. Čez nekaj ted
nov opazimo, kako blagodejno je 
učinkovalo pretakanje na  vina, 
ker se je lepo učistilo in postalo 
m ilejšega okusa kakor pred pre
takanjem .

Zgodi pa  se lahko tudi, da pri 
poskušnji vina čez nekaj dni ni 
vino v kozarcu nič bolj čisto. V 
tem  slučaju je najbrže v vinu še

precej sladkorja in sluznatih  sno
vi, ki se ne m arajo izločiti. Tudi 
v tem slučaju bode vinu koristilo 
zračenje in pretakanje.

Tretji slučaj je pa ta, da se vino 
v kozarcu popolnoma spremeni, 
da se zgosti in postane rjavo in do
bi neprijeten duh. Temu pravimo, 
da je vino »porjavelo«. V tem p ri
m eru je treba vino pretočiti tako, 
da pride čim m anj z zrakom  v do
tiko. Najbolje je, da se poslužujemo 
v to svrho vinske sesalke (pum- 
pe), sod pa, kam or vino p re tak a
mo, moramo močno zažveplati; na
1 hektoliter vina zažgemo 1 azbest
ni žvepleni trak. Žveplo zažgemo 
neposredno pred pretakanjem  — 
žveplov dim je žveplov dvokis, ki 
se pri gorenju žvepla razvija, un i
či isto snov, to je neko kvasilo, ki 
povzročuje rjavenje.

Drugič pretakamo vino proti 
spomladi, preden se zviša toplota 
v kleti, to je okoli Velike noči. Če 
vino še sladi in je drugače brez n a 
pake, je to pretakanje velike važ
nosti, ker s tem  osvežimo delova
nje kipelnih glivic v njem in se za
čne vino prašiti in s tem  čistiti. P ri 
tem p re takan ju  ga ne smemo za
žveplati, ker bi s tem zamorili de
lovanje glivic. Če je pa vino že po
polnoma pokipelo, mu zmerno 
žveplanje (na 1 polovnjak vina 1 
azbestni žvepleni trak) dobro sto
ri. Vino je potem še bolj čisto, bolj 
stanovitno in bolj čistega okusa.

Če se pa vino tekom enega m es
ca po drugem  pretakanju  zadost
no ne sčisti, potem se priporoča, 
čiščenje pospešiti umetno. To se 
zgodi s tem, da ga čistimo s kakim  
čistilom, ali pa da ga precedimo 
(filtriramo).

Ponovno pripomnimo, da je p re 
takanje vina eno najvažnejših kle
tarsk ih  opravil in da brez p re ta 
kanja — pravilnega in pravočas
nega — ni pravilnega kletarstva!

Gospodinjstvo.
Naše perilo.
(N adaljevanje.)

V mnogih obratih so danes uve
deni pap irnati prtiči (servijete). 
Brezdvomno je prtič  iz blaga lepši, 
kakor tak  platnen, na  katerem  se 
lahko ugotovi jedilnik svojega 
prednika. Ako razm ere ne dopu
ščajo, da se pranje vkalku lira  v 
ceno, ostani raje pri papirju . Lah
ko mi kdo oporeka, da je dajenje 
rabljenih prtičev prepovedano, a 
se vendar še dogaja.

Mnogo preglavic delajo gospo
dinji razni madeži na perilu  in ob
lekah. Nekatere odstraniš z obi
čajnim  pranjem , drugi, bolj trdo
vratni, zahtevajo radikalnejša 
sredstva. Madeže kratkom alo pu 
stiti, ne kaže, kolomaz itd. razje
dajo tkanine. Sveže madeže od
stran iš navadno brez posebnih 
težkoč, za zastarele rabiš več po
trpežljivosti. Iz pralnega blaga 
skušaj najprej odstraniti madež s 
pomočjo vode in mila. Šele če to 
ne pomaga, segaj po kem ičnih 
sredstvih.

Predvsem  m oraš vedeti, od česa 
je nasta l madež, da izbereš pravo 
sredstvo za odstranitev.

Rjaste madeže dobiš na perilo, 
če pride z m okrim  železom v do
tiko. Na sveže madeže kani lim o
nov sok, položi blago med 2 mok
ri krpi in ga vroče zlikaj. Dobro 
sredstvo je tudi: zavri limonovega 
soka in finega nam iznega olja in 
pomoči rja s t madež v to tekočino. 
Za zastarele madeže vzemi ščav- 
no sol. Napolni bakreno posodo z 
vrelo vodo, pritisn i madež na po
sodo in ga drgni z zdrobljeno šča- 
vno soljo. Nato perilo temeljito iz- 
plakni, ker je ščavna sol jedka.

Madeže od sadja in vina odstra
niš večkrat že pri pranju . Če to 
ne zaleže, namoči madež v kislem 
mleku, vročem limonovem soku, 
ali v m ešanici iz enakih delov vo
de in salm ijaka. Zelo učinkovito 
je, če držiš mokro blago nad žve
plene pare. V ta  nam en vžgi malo 
trakastega žvepla ali enostavno 
nekaj žveplenk. Tudi nazadnje to 
blago dobro izplakni.

Plesen so male glivice, ki se ze
lo hitro  razmnožujejo in se pojav

ljajo na perilu  kot črne ali sivka
ste pike. Nastanejo, če gospodinja 
perilo vlažno hrani. Včasih se da
jo čisto lahko odstraniti, ako ope- 
reš perilo v močnejšem lugu. Tu
di beljenje na solncu je uspešno. 
Učinek povečaš, ako prim ešaš vo
di, s katero škropiš perilo, m eša
nico terpentinovega olja in čiste
ga špirita. Na eno škropilnico vo
de vzemi eno žlico terpentinovega 
olja in dve žlici špirita.

Madeži od kolomaza izginejo, 
če jih  namažeš z maslom. Maslo 
zmehča madež, ki se pozneje z vo
do ali bencinom odstrani.

Smolo nam aži s terpentinom  in 
zmehčani madež izperi z vodo ali 
bencinom.

Madeže od mleka ali kave hitro  
odstraniš, če jih  namažeš s čistim 
glicerinom.

Madeže od sladkorja pomoči v 
čist špirit.

Madeže od sveče položi med dva 
pivnika in jih pogladi z vročim li
kalnikom. Prem ikaj pivnik tako 
dolgo, dokler ne ostane popolno
ma čist.

Črnilo spraviš iz perila, če ga 
namočiš v sladko mleko. Mleko 
večkrat menjaj. Za belo perilo ra 
biš lahko limonov sok. Zelo stare 
madeže odpravi s ščavno soljo ali 
klorovim apnom.

Madeže od rdečila snaži s šp iri
tom.

Od apna poškropljeno obleko či
sti s p ristn im  vinskim  kisom. Sto
ri to čimprej, sicer ti apno blago 
razje.

Pomni! Topel bencin hitreje in 
bolje snaži nego mrzel, n ikar pa 
ga ne segrevaj nad plamenom, da 
ti ne eksplodira. Postavi stekleni
co, napolnjeno ne do roba in zavi
to v papir ali krpo, za nekaj časa 
v vročo vodo. Večkrat pušča ben
cin robove na blagu. Odstraniš pa 
jih, če jih potrosiš z gosto kašo iz 
bele gline in špirita. Ne čisti n ik 
dar pri um etni luči!

ideiarslvo.
Vprašanje J. M. v M. pri L. Ne

ugodno deževno vreme v mesecu 
septem bru me je letos prisililo od
nosno zapeljalo, da sem grozdje 
prezgodaj potrgal. Zakrivili so to 
tudi drugi vinogradniki — sosedi, 
ki so prezgodaj brali, in katerim  
sledijo običajno druge ovčice. Gro
zdje seveda še ni bilo docela do
zorelo in je bilo tudi precej gnile
ga. Slišim pa in se tudi spomi
njam  iz lastne prakse, da mošti iz 
nepopolno dozorelega in gnilega 
grozdja ne pokipijo dobro, da ta 
ka vina rada  porjavijo ali počrnijo 
ali pogrenijo, in da so sploh ne
stanovitna. Kako je postopati z 
letošnjim vinom iz prezgodaj po
branega in gnilega grozdja, da 
ozdravi in se učisti in da je sta
novitno?

Odgovor: Razume se, da p re
zgodaj potrgano grozdje nim a ti
ste sestave kot popolnoma zrelo. 
Zato je mošt prezgodaj potrga
nega grozdja slaba h ran a  za kipel- 
ne glivice in se vrši njegovo kipe
nje nepravilno, sladkor zastaja  in 
na njem se razpasejo razne druge 
glive kot n. pr. one, ki povzročajo 
sluznatost in grenkobo vina in to 
vse je povod, da se tako vino ne 
čisti in da im a napačen okus. Se
veda tako vino tudi rado porjavi, 
čim pride z zrakom  v dotiko. Ka
ko postopati z mošti iz gnilega 
grozdja, smo govorili v zadnji šte
vilki našega lista. Če tedaj v vinu 
ni pokipel ves sladkor, je zelo na 
m estu raba čistih drož, ki jih  čim
prej naročite pri drž. km etijski po- 
skuševalni in kontrolni postaji v 
M ariboru; naročilu, ozir. prošnji 
priložite kolek za 5 Din. Kako se 
te čiste drože rabijo, o tem  Vas po
uči priloženo tiskano navodilo. Če 
torej Vaše vino še ni pokipelo, ga 
pretočite, prepračite in dodajte 
mu čistih drož ter skrbite za p ra 
vilno kipelno toploto 15—20° C). 
Po končanem kipenju pretočite 
vino v dobro zažveplan sod, da 
ustavite delovanje škodljivih gli
vic. Ko se vino pomiri, treba ga je 
čistiti z želatino ali pa še bolje fil
trirati. — Prečitajte si tudi današ

nji članek »Kako ravnati z letoš
njim  vinom?«

Vam kakor mnogim drugim  Va
šim tovarišem  nujno svetujemo, 
da se udeležite trodnevnega kle
tarskega tečaja, ki ga priredi Zve
za gostilničarskih zadrug v me
secu januarju  prihodnjega leta na 
V inarski in sadjarski šoli v Mari, 
boru.

Vprašanje A. P. v R. na  D. Dobil 
sem 50 hi mošta, ki je na polovico 
prevrel, nato je vrenje um etnim  
potom bilo ustavljeno, mošt pa fil
triran . Kako spravim napol poki
pel, nato pa umetno ustavljen 
mošt zopet v kipenje?

Odgovor: Mošt, ki je bil v svo
jem kipenju ukinjen, spravite zo
pet v kipenje najbolje na način, 
da m u dodate kvasne glivice ter 
skrbite za prim erno tem peraturo 
m ošta (15—20° C).

Kvasne glivice (čiste vinske dro
že) dobite pri drž. kmet. posk. in 
kontrolni postaji v Mariboru (Vr- 
banova ulica); vlogo kolekujte s
5 Din. Kako se te čiste drože rab i
jo, o tem Vas pouči od imenovane 
postaje priloženo tiskano navo
dilo.

Vprašanje Fr. S. v L. Kaj se mo
ra  dodati vinu in kako je z njim  
ravnati, če se hoče napraviti do
ber pelinovec ali pelinovo vino? 
Kako napravimo pelinovec (ver
mut)?

Odgovor: Kako se napravi peli
novec (pelinkovec, vermut), opi
suje g. Skalicky v svoji knjigi 
»Kletarstvo«, ki jo dobite za 70 D 
pri Zvezni knjigarni v Ljubljani. 
Izmed mnogih receptov, ki se v 
strokovni lite ra tu ri navajajo, naj 
bo opisan oni, ki ga je pisec sam  
že več let uporabljal:

Sto litrov dobrega, ne prekisle
ga m ošta se vkuha v odprtem, do
bro pocinjenem kotlu na polovico.
V to svrho naj mošt prav počasi 
zavre, med kuhanjem  naj se p rid 
no meša, da se ne prism odi in po
tem  naj tako dolgo vre, dokler iz 
njega ne izhlapi toliko vode, da 
ostane le polovica prejšnje m no
žine mošta. Iz 100 litrov m ošta do
bimo na tak način 50 litrov zgo
ščenega, zelo sladkega mošta. Ta
ko zgoščen in shlajen mošt se na
polni v prim erno veliko vinsko po
sodo, ki im a dovolj obširno vehino 
luknjo. Skozi to luknjo obesimo v 
mošt, dolgo, ozko vrečico, natlače
no s suhim, zrezanim pelinom ter 
drugim i zelišči (dišavnicami). Iz 
teh zelišč se mošt navzame okusa 
in vonja. Sod z moštom moramo 
h ran iti v dovolj gorkem prostoru 
18 do 20° C), da lahko kipi. V kuha
nemu moštu prilijem o še 2 do 3 li
tre dobrega, že kipečega m ošta ali 
pa čistih drož, da vzbudimo (pov
zročimo) kipenje. Nato zamašimo 
sod s kipelno veho, na katero je 
vrečica privezana s trakom , tako 
da jo po potrebi venkaj potegne
mo in izžemo. V kipečem moštu 
se tvori alkohol, ki izluži iz zelišč 
potrebne dišave. Kadar se nam  pa 
zdi, da je v vinu dovolj dišečih 
snovi, vrečico odstranimo. Kadar 
vino pokipi, ga moramo pretočiti 
in, če treba, m u dodati nekoliko 
sladkorja ali finega špirita. Dober 
pelinovec m ora imeti vsaj 6% slad
korja in 14 do 16% alkohola. Ko 
se vino u sta ra  in prim erno učisti, 
ga napolnim o v steklenice, ki jih 
dobro zamašimo in ležeče spravi
mo v hladno klet.

Vprašanje K. S. v K. pri M. Le
tošnja trgatev, ki sem jo obavila 
šel£ po 15. oktobru, mi je dala 30 
hektolitrov prav dobrega vinskega 
mošta, ki je imel — po sortah — 
21 do 24 stopinj sladkorja po Klo- 
sterneuburški moštni tehtnici. 
Vinska klet, kjer mošt kipi, je do
bra, le nekoliko bolj hladna. Mošt 
je začel, sicer počasi, pravilno ki
peti in je prešel km alu v burno 
kipenje, a  naenkrat je kipenje p re
nehalo. Pripom injam , da v isti 
kleti shranjujem  tudi zim ska ja
bolka (približno 1500 kg), razno 
zelenjavo, zelenjadne in sadne 
konzerve, in v bojazni, da bi mi 
jabolka no pričela gniti, sem klet 
večkrat, tudi ponoči, močno zrači
la. Kaj storiti, da mošt, ki je na
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Za brizganec, limonado, malinovec in druge sadne soke
uporabljajte ^

1 ROGAŠKO SLATINO
vrelec WTEMPEL“

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

Je osvežujoča in ima dober okus.
 ----  Dobi se v vseh boljSih trgovinah.

<2A2> <2AS>:<2A9:<2A9>:i@

enkrat prenehal s kipenjem, zopet 
spravim v kipenje?

Odgovor: Predvsem opozarjamo 
la dejstvo, da v vinsko klet spada 

h  vino, vino in še enkrat samo le 
vino! Krompir, repa, zelenjava, k i
slo zelje, kisla repa, kisle ogurke, 
kis in tudi sadje se naj ne spravlja 
v vinsko klet. Vse te snovi kot ta 
ke, zlasti pa še v gnijočem stanju, 
dajejo zraku za vino neprijeten 
duh, ki se ga sčasoma vino na
vzame.

Kvalitativno dobri mošti, ki vse
bujejo mnogo sladkorja, kakor le
tos od dobrih vrst in leg ter ob 
pozni trgatvi, kipijo vobče bolj 
težko, bolj počasi. Zategadelj je 
treba vrenje strokovno pravilno 
voditi, regulirati, po drugi stran i 
pa vse odstraniti, kar bi ga oviralo. 
Skrbeti je za pravilno kipelno tem 
peraturo, ki začetkoma naj ne bo 
nižja od 12—15 stopinj C, pozneje 
pa enakomerna. Čim bolje, to je: 
čim hitreje in pravilneje se kipe
nje izvrši, tim  hitreje in bolje se 
tudi vino učisti. Zato moramo pa
ziti, da se kipenje ne ustavi, dok
ler ves sladkor ne pokipi. Posebno 
moramo paziti, da se med kipe
njem klet ne ohladi. Kipelno klet 
zračimo radi tega le podnevi, ka
dar je zunaj toplo; po potrebi pa 
tudi v kleti zakurimo, da obdrži 
mošt pravilno kipelno toploto.

V Vašem slučaju klet dobro pre
zračite in pretočite mošt ob tem e
ljitem prezračevanju v zdrav, pa 
nezažveplan sod. Pričakovati je, 
da bodo naravne lcvasnice pri tem 
oživele ter sčasoma začele bolj 
krepko delovati. Skozi ves čas sk r
bite za prim erno kipelno tem pera
turo. Če bi to ne pomagalo, potem 
poskusite s čistimi vinskimi kvas- 
nicami, katere dobite pri državni 
kmetijski, poskusni in kontrolni 
postaji v M ariboru (Vrbanova u li
ca’' z navodilom o uporabi dotič- 
nih kvasnic. Namesto tega načina 
je zelo priporočljivo tudi prim eša- 
nje 3—5 litrov kakeea dobrega ter 
burno kipečega mošta na 1 hi m i
rujočega mošta, čim je ta  že preto
čen in prav močno prezračen.

Da pa boste v bodoče v tem in v 
vseh drugih vnrašanjih sodobnega 
naprednega kletarstva temeljito 
poučeni, Vam kakor tudi Vašim 
prijateljem  vrhuteea priporočamo, 
da se udeležite trodnevnega kle
tarskega tečaja, ki ea priredi Zve
za gostilničarjev v Mariboru v ja
nuarju  1932.

Vprašanje I. P. v R. Koliko drži 
vinska in druga posoda (sodi, ka
di)? Kako je to zmeriti, oziroma 
izračunati?

Odgovor: Na to vprašanje dobi
te h iter in točen odgovor, če si ku
pite tabelo, ki jo je svoječasno se
stavil Franc Makuc v Vinici in ki 
Vas stane s poštnino vred samo le
2 Din. Tabelo je dobiti tudi v Na
rodni knjigarni in v knjigarni 
kmetijske zadruge v Ljubljani.

Vprašanje Fr. K. iz L. v N. Vino, 
ki je imelo nekoliko neprijeten 
duh in okus, sem zdravil in ozdra
vil z eponitoin. Toda pri tem je do
bilo vino tako belo barvo, skoraj 
kakor voda, kakor doslej še nikoli. 
Vino je drugače močno in dobrega 
okusa, toda takega vodenobarvne- 
ga vina vendar ne morem točiti. 
Kako se vodenobarvno vino po
pravi, da dobi pravo barvo?

Odgovor: Bolj svetla barva vina 
se danes ceni. Da pa bo dobilo vino 
vendar nekoliko bolj rum eno bar
vo, ga zrežite (zmešajte) z bolj tem- 
nobarvnim in enakovrednim  vi
nom, če im ate takega na razpola
go. Če pa vina nočete rezati z bolj 
tem nobarvnim  vinom, potem do

sežete bolj rum eno barvo s pomoč
jo sladkornega barvila ali karam e
la, to je žganega sladkorja, ki si 
ga tudi sami lahko pripravite. Na 
prah  stolčeni sladkor segrevate na 
žerjavici, da se stali. Pri tem mo
rate vedno mešati, da se ne pripa- 
li. Kadar sladkor porjavi in se za
čne peniti, ga zalijete z nekoliko 
vode, da ostane raztopljiv. S tako 
barvo lahko pomagate vinu (ali 
tudi žganju, n. pr. slivovki) do 
temnejše barve. Potrebno množino 
barve je pa najprej poskusiti na 
1 litru  vina. Sladkorno barvo (ka
ramel, sladkorni kuler) se dobi tu 
di v drogerijah v obliki tem noru- 
jave, sirupu ali medu podobne te
kočine, ki pa m ora biti brez slabe
ga duha ali okusa.

Zanimiva resifev!
Po dosedaj veljavnih predpisih 

se je izdajala vinogradnikom na 
tri mesece točilna pravica v svr- 
ho točenja lastnega pridelka. Iz
jem a se je napravila pri neki po
sestnici H. A., ka tera  im a več vi
nogradniških posestev tik m esta 
M aribora in v njegovi bližini. Tej 
bogatašinji je finančna direkcija 
podelila že v času, ko še ni izčr
pala svoje prve točilne pravice, 
že drugo točilno pravico in ji 
omogočila s tem, da je točila v 
posmeh vseh gostilničarjev celih
6 mesecev svoj lastn i pridelek. — 
Proti takem u postopanju finanč
ne direkcije se je Zveza gostilni
čarskih zadrug v Mariboru prito
žila, ker je hotela izsiliti pravo
časno odločbo, da bi se eventuel- 
no poslužila še ostalih pravnih 
sredstev. Šele po preteku 3 mese
cev pa smo prejeli sledeče zani
mivo rešenje:
Dravska finančna direkcija v

Ljubljani.
Štev. 119.738-13641/5 ex 1931.

Ljubljana, 29. 10. 1931.
Zvezi gostilničarskih zadrug 

v
Mariboru.

Na Vaše predstavite z dne 14. 8. 
1931 št. 1129, z dne 22. 8. 1931 štev. 
1163-1 in z dne 15. 9. 1931 št. 1163-2 
v zadevi vinotočev H. A., posest
nici v Krčevini in Rošpohu, se 
Vam priobčuje naslednje:

Direkcija je podelila H. A. v te
kočem letu dejansko dve točilni 
pravici za izvrševanje vinotoča 
pod vejo in sicer pod štev. 52.713/5 
7015/1 z dne 8. 5. 1931 za katastral- 
no in politično občino Krčevina 
in pod štev. 99.836/5 13.641 z dne
11. 8. 1931 za katastralno in poli
tično občino Rošpoh. Prvi vinotoč 
se je izvrševal skozi predpisano 
dobo 3 mesecev v Krčevini št. 89, 
drugi pa v Rošpohu št. 181.

Im enovana je nam reč zemlji- 
ško-knjižna lastnica nepremičnin 
vi. št. 5 k. o. Krčevina in vi. štev. 
132 k. o. Rošpoh ter je direkcija 
naziranja, da ne nasprotuje pred
pisom o vinotočih pod vejo, če se 
podeli vinogradniku, ki ima svoja 
vinogradniška posestva v različ
nih občinah, za vsako v drugi ob
čini ležeče vinogradniško posest
vo posebna pravica za vinotoč pod 
vejo, z drugim i besedami, da se 
podeli vinogradniku, ki im a svoje 
vinograde v različnih občinah, tu 
di lahko več točilnih pravic za to
čenje pod vejo, če se izvršujejo ti 
vinotoči dejansko v občinah in na 
kraju, kjer je tr ta  obrodila.

Ta pogoj pa je bil v tu  obravna
vanem slučaju podan, ker im a H. 
A. svoje vinograde v dveh različ
nih občinah in je izvrševala odo
brena vinotoča v dveh različnih 
občinah, nam reč v Krčevini in v

Rošpohu ter na krajih, kjer je trta  
obrodila.

V predm etu se je poročalo tudi 
m inistrstvu financ, oddelek za 
davke ter zaprosilo omenjeno m i
nistrstvo za slučaj, če to pravno 
naziranje ne bi bilo pravilno, za 
prim erna navodila.

Taksa za to rešitev je plačana
v taksni m arki, ki je uničena na 
sami rešitvi, ostala taksa  po 20 Din 
pa se Vam v prigibu vrača.
Finančni direktor: dr. Povalej 1. r.

Šef odseka: Podpis nečitljiv.
Ko se je Zvezi vročilo to rešenje, 

katero ne moremo sm atrati za od
ločbo, ker nim a najbitnejših svoj- 
stev upravnih  odločb, smo posku
šali ugotoviti, kaj je bilo na tej re
šitvi tako izvanredno globokega, 
da so se pri sestavljanju iste belili 
glave finančni ju risti skozi cele 3 
mesece. Še bolj smo se začudili, da 
je ta  enostavna rešitev prispela v 
naše roke po prilično ravno tako 
dolgem času, da je gospa H. A. m ir
no iztočila svoj pridelek. Če ne bi 
bili že naprej obveščeni, kaj nam e
rava finančna direkcija storiti s 
prošnjo Zveze, bi v resnici menili, 
da je delala finančni upravi velike 
pomisleke, čeprav bi gotovo pri 
malem trudu  izposlovala že od mi- 
nistrstva v enem mesecu načelno 
rešitev, tako pa moramo sm atrati 
tako postopanje finančnega ravna
teljstva milo rečeno za nepravilno. 
Da se ne motimo v svojem dvomu, 
priča dovolj neko svoječasno opo
zorilo, ki smo ga vsaj za dogleden 
čas položili v naš arhiv. To rešitev 
je podpisal g. dr. Povalej, sedanji 
finančni ravnatelj p ri Dravski fin. 
direkciji v Ljubljani. Čudimo se, 
da je tako visok finančni strokov
njak mogel podpisati tako rešitev, 
ko se je vendar moral spomniti na 
svojo precizno izjavo, ki jo je dal 
neki deputaciji v tem oziru, da se 
sme enemu vinogradniku dati sa
mo ena točilna pravica. Mi se čudo
ma vprašujemo, kaj je bil vzrok, 
da je g. dr. Povalej napravil pri tej 
posestnici, ki je izvanredno dobro 
gmotno podprta, tako izjemo in s 
tem predrugačil svoje naziranje. 
Če bi se to prigodilo mlajšemu 
uradniku, bi menili, da ni mogoče 
dobro podkovan in da z lahkoto 
m enja svoje nazore. Ker pa pozna
mo g. ravnatelja, da spada že v sta
rejšo uradniško generacijo svoje 
stroke in je ob enem najvišji fi
nančni upravni uradnik  v Dravski 
banovini, moramo izključiti vsako 
nestalnost v njegovih naziranjih, 
ker predpostavljamo, da m ora 
imeti tako visok uradnik, posebno 
še na tako odgovornem mestu, po
polnoma jasne pojme tudi v naj
bolj kočljivih vprašanjih. Mi si ne 
bomo belili glave dolgo časa p ri is
kanju vzroka, temveč le vprašuje
mo, zakaj se je taka izjema izvrSila 
baš zopet pri H. A.? Gospod dr. Po

valej se m orda še tudi spominja 
na ono pismo, ki ga je pisal v nem 
škem jeziku recimo še v svojstvu 
okrožnega finančnega ravnatelja  v 
M ariboru iste gospe H. A. in  s ka
terim  je potem letala vsako leto 
po uradih. V splošnem izdaja g. fi
nančni ravnatelj na tak način kaj 
rad  svoje rešitve, ali bolje svoja 
mnenja. Ne vemo, če je tak  način 
reševanja predviden pri upravnem  
postopanju, vemo samo to, da se 
zahteva od naših organizacij in od 
našega članstva dosledno za vsako 
rešitev kolek po 20 Din.

Proti tem u rešenju finančne di
rekcije se je Zveza gostilničarskih 
zadrug naravno pritožila na m ini
strstvo z zahtevo, da zavrne to re
šenje v m aterijelnem  in formel- 
nem oziru. Po ustavi so namreč 
pred zakoni in pred oblastmi vsi 
državljani enaki in se lahko po
služujejo s tem vseh pravnih lekov 
proti odločbam oblasti, seveda se 
jim m ora nuditi možnost, da se 
pravna dobrina še pravočasno za
ščiti. Po toči zvoniti je prekasno. S 
tem mislimo, da smo zadevo kon
čali, pripravljeni pa smo seveda 
dati kjerkoli o in ob vsaki priliki 
mogoče še bolj točna pojasnila. 
Obravnavali smo zadevo le zgolj 
iz adm inistrativnega pogleda, do- 
čim se v pravno stran  te rešitve 
niti ne spuščamo, čeprav bi lahko 
mnogo rekli, posebno kar se tiče 
svojstev osebnih in stvarnih  p ra 
vic.

Bazno.
Zakon o spremembi in dopolnit'

vi zakona o merah, njih rabi v Jav
nem prometa In nadzorstvo nad 
njimi, je objavljen v »Službenem 
listu« št. 74 naše banovine in ima 
sledeča važna določila: Čl. 22 se 
glasi: Pregledati in žigosati se mo
rajo sodi, v katerih  se glede na 
prostornino sodov kupujejo ali 
prodajajo vina, pivo, šp irit in d ru 
ge alkoholne pijače. Sodi se m ora
jo tudi občasno pregledati in žigo
sati, sodi za pivo vsako drugo, so
di za vino pa vsako tretje leto. 
Dveletno, odnosno triletno razdo
bje se šteje od 1. dne tistega kole
darskega leta, ki pride za letom, 
v katerem  se je žigosal sod. Čl. 26 
se sprem eni sledeče: Steklenice in 
posode za razpečavanje vina, piva 
in drugih alkoholnih pijač v go
stilnah, pivnicah, kavarnah  in 
drugih javnih prostorih, morajo 
biti opremljene z označbo prostor
nine in se morajo pregledati in ži
gosati. Pregledati in žigosati se 
morajo tudi posode za razpečava
nje m leka in mlečnih proizvodov, 
kakor tudi zaprte steklenice ali 
druge posode, v katerih  se proda
ja  mleko. Zaprtih steklenic, v ka
terih  se prodaja vino, pivo ali d ru 
ge alkoholne pijače, ni treba pre
gledati in žigosati.
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2 Najstarejša luvančičeva klet v Spodnji Šiški, Celovška c. št. 81, sedaj

a Osrednja vinarska zadruga Jugoslavijo
B v Ljubljani
j« Ima na zalogi prvovrstna vina:

haloško, ormoško, ljutomersko, cviček, dalmatinsko belo in črno vino po najnižjih cenah.
3  Pisarna: Kongresni trg s l  2, v veži desno.
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Gostilničarska Samopo
moč Zveze gostilničar
skih zadrug v Ljubljani.

Vinski zakon in kletarski tolmač.
V doglednem času izide razm ero
m a precej obširna knjiga pod tem 
naslovom. Vsebovala ne bo samo 
zakona o vinu s pravilnikom  in ob
razci, m arveč tudi stvarno kazalo, 
avtentični kom entar, leksikalna 
tolm ačenja za razum evanje zako
na in pravilnika, strokovne raz
prave o najvažnejših vinskih bo
leznih in napakah, dovoljenih kle
tarsk ih  m anipulacijah itd, vse v 
zvezi, odnosno v skladu z zakonom 
o vinu. To bo važna pomožna knji
ga za vinarje, vinarske in k le tar
ske zadruge, kletarje, gostilničar
je, trgovce z vinom in spirituozam i 
ter za vinske konsum ente in kle
tarske kontrolne organe. Snov za 
tisk je zbral in priredil g. Andrej 
Žmavc, direktor Vinarske in sad
jarske šole v pokoju, vršilec dolž
nosti k letarskega nadzornika 
Dravske banovine v Mariboru. Ker 
bo velikost naklade tega izdanja 
omejena na najnujnejše število iz
vodov, se interesentom  priporoča, 
da že zdaj prijavijo omenjenemu 
piscu in izdajatelju, koliko kom a
dov knjige naj za nje rezervira.

Vinski sejem v Ivanjkovcih se
vrši dne 10. decembra t. 1. v dvo
rani kolodvorske restavracije. Na 
sejmu bodo razstavljena izključno 
vina iz Ormoško-Ljutomerskega 
vinskega okoliša. Dobila se bodo 
znana sortna vina, kakor šipon, 
rizling, beli burgundec, m uškatni 
silvanec, rulandec itd. ter m ešani 
nasadi, vse v prvovrstni kvaliteti. 
Cene so za ta  izborna vina letos iz
redno ugodne. Vsak interesent bo 
lahko imel na  enem m estu veliko 
izbiro, dobil pregled o letošnjem 
letniku ter svojo potrebo kril. Že
lezniške zveze so skrajno ugodne.

Izvleček zakona o vinu. Sporoča
mo članstvu, da bo glasom dopisa 
vinarskega nadzornika Dravske 
banovine št. 736 z dne 19. 11. 1931 
izšel »izvleček važnejših določil iz 
zakona o vinu« od 9. 12. 1929 v slo
venščini kot državni obrazec in se 
zadevna pogajanja že vrše z drža
vno tiskarno kraljevine Jugosla
vije v Beogradu. Način razpečava
nja te tiskovine še ni določen in 
bodo interesenti o tem pravočasno 
obveščeni.

Vinogradniki smejo polniti svoj 
pridelek v steklenicah. Obvešča
mo, da je vinogradnik glasom od
loka od 8. 9. 1931, št. 43.553, u p ra 
vičen, polniti vino lastnega p ri
delka iz lastnega zemljišča v ste
klenice in te steklenice opremiti 
po predpisih ter jih prodajati in 
sicer v mestih po najmanj 10 li
trov in na deželi najmanj 5 litrov 
enemu odjemalcu.

Nova ureditev točenja lastnega 
pridelka v obliki vinotočev pod 
vejo. Po novem obrtnem  zakonu, 
ki stopi dne 9. m arca 1932 v velja
vo, določa čl. 437 v pogledu toče
nja lastnega pridelka sledeče: To
čenje vina lastnega pridelka za 
potrošnjo v prostorih lastn ika mo
rejo izvrševati v okviru dosedaj- 
nih predpisov samo vinogradniki 
na osnovi posebnega dovoljenja 
občega upravnega oblastva prve 
stopnje po zaslišanju pristojnega 
gostilničarskega udruženja. Taka 
pooblastila se smejo izdajati le v 
krajih, kjer je bilo točenje že o’ ; 
čajno in po dosedanjih predpisih 
dovoljeno. V tem pooblastilu ali 
dovoljenju se m ora odrediti tudi 
rok točenja. Ban se pooblašča, da 
predpiše pogoje za izdajo takih 
pooblastil. V teh pogojih se lahko 
odredi, da se pooblastila izdajajo 
samo sirom ašnim  vinogradnikom 
in le za kraj, kjer se vino pridelu
je. Še podrobnejšo razpravo o no
vem obrtnem zakonu priobčujemo 
na drugem mestu.

Autor-Centrala. Glasom dopisa
Autor-Centrale v Zagrebu so se 
vse autorske pravice za celo drža
vo prenesle na Autor-Centralo, ki 
je torej edina v celi državi upravi
čena, izdajati dovoljenja za pro
izvajanje glasbenih del. Autor- 
C entrala je prenesla svoj sedež tu 
di iz Zagreba v Bfcofrrad.

(Poročilo iz odborOve seje z dne
12. novembra 1931.)

K ratka situacija te gostilničar
ske ustanove je tale: Zapisali so
pri vstopih ves stari m aterijal do 
84 let starosti v zavarovanje. Ta
koj po ustanovi ob prvem občnem 
zboru se je sklenilo pobirati m e
sečno za dva sm rtna slučaja po 5 
Din, to je 10 Din mesečno. Č lanst
va se je v treh letih nabralo na 
1780, od teh pa vsaki mesec 300— 
400 niti teh 10 Din ni plačevalo in 
je vsled tega bilo mesečno storje
nih vplačil po največ 15.000 Din, 
sm rtnih slučajev pa bilo samo dva 
nikoli, temveč po 4, 6 do 9, nekoč 
celo 11 v enem mesecu. Tedaj pa 
vprašamo, kako se je moral u p ra 
vni odsek vežbati, koliko naj vsa
kemu izplača, da bo vsaj nekaj 
uspeha vidno. Da so bili dediči za- 
dovoljnejši, se je celo vse pristop
nine porabilo med izplačila po
sm rtnin  in za upravne stroške, 
kateri so bili le na 10 Din letno 
določeni, kar pa tudi ne zadostuje.

Ta težavni položaj uvidevši, je 
določil občni zbor dne 22. jan. 1930 
pobiranje prispevkov pričenši z 
mesecem majem 1930, tolikokrat 
po 5 Din, kolikor je sm rtn ih  slu
čajev v enem mesecu naznanjenih. 
Ta odredba je šla nekaj mesecev 
deloma zelo prav in so se posm rt
nine dvignile na 5000 Din, ako pa 
bi bili člani vestni in redni prispe- 
vatelji in mesečnine točno odraj- 
tovali, bi se m orale posm rtnine 
šteti povprečno na najm anje Din 
7000.

Ali kmalu po uvedbi tega nači
na so začenjali nasta ja ti še številč
nejši zaostankarji, kakor preje pri 
pobiranju samo 10 Din mesečno 
in so začele prihajati blagajni sko
raj dnevno odpovedbe članstva ra 
di previsokih vplačil, oziroma p ri
spevkov, ali pa sploh molčečo pre
ziranje in neplačevanje prispev
kov. To je povzročilo sklep občne
ga zbora in upravnea-a odbora, da 
je te zaostankarje dal upravnim  
potom iztožiti in iztirjane zneske 
dodati onim, ki so ob prehodu in 
likvidiranju prejšnjega sistem a 
dobili le po 1000 ali 2000 Din po
sm rtnine. Izvršiti je bilo 555 tožb, 
ki so šle na vsa srezka načelstva 
v Sloveniji. Zaostanki so znašali 
do konca leta 1930 Din 92.000. Ne
kako polovica teh je dospela in se 
jih  je tudi razdelilo do malega. 
Naprej pa se že nekaj mesecev ne 
gane ter bo treba srezka načelstva 
pozvati na izvršitev pa m agari 
rubežnim  potom, ako dolžniki na 
običajni opomin od oblastev ne iz
polnijo svoje dolžnosti. Od mno
gih stran i pa se je tudi poročalo o 
nesposobnosti, oziroma o taki rev
ščini članstva, da sploh ni bilo n i
česar za dobiti. Ta akcija daje 
sploh toliko dela, da so se morale 
nastaviti dve u radni osebi, da gre 
uprava gladko in točno, kar je se
veda upravne stroške prim erno 
zvišalo.

Dejstvo, da se iztirjava ostanke 
rubežnim potom, je seveda tudi 
razburilo članstvo in ustvarilo še 
večje ignoriranje plačevanja in tu 
di izstopanje iz društva.

Danes je članstva vpisanega še 
okrog 1300, ob mesecu pa jih p ri
spevke tudi od teh le dobra polo
vica, to je do 750, plača.

Upravni odbor je na podlagi 
sklepa občnega zbora sedaj stopil 
resno k izvrševanju dane naloge. 
Prerevidiral se je ves .lanski regi
ster in do najm anjše točke stanje 
računa vsakega posameznika, bo
disi onih, ki so se molče potuhnili 
in čakali izključitve, kakor tudi 
tistih, ki so pravilno svoj izstop 
naznanili in tudi onih, ki so ostali 
redni člani, ako imajo kake po
zabljene zaostanke. Tudi ti even
tualni dolžniki se bodo h koncu 
leta še enkrat opozorili na plačilo 
z poslatvijo obračuna, in nato pa 
tudi te brezbrižnike upravnim  po
tom iztirjalo, ter vse one, ki ne bo
do izrecno izjavili se za nadaljnjo 
članstvo, izbrisajo. S tem bcLkore
nito izfiSfcrnjo dovršeno. Smatra

se, da je boljše m anjše število 
zdravega članstva, pri katerem  
bodo sm rtni slučaji redkejši, tedaj 
prispevki plačil poredkeji, ali pa 
kakor se odredi in bode vsekakor 
prišlo do večjih uspešnejših zava
rovanih dobav. Z akcijo, katera  se 
je uvedla do razčiščenja vseh ra 
čunov, oziroma izravnanja za
ostankov, se je nabralo doslej Din 
72.000, od teh se je ponovno razpo
slalo, oziroma razdelilo onim, ki 
so dobili najm anjšo posmrtnino,
42.000 Din, okrog 30.000 Din pa je 
kapitalizirano v poštni hranilnici, 
kar sm atram o danes kot rezervni 
fond. Dolga splošno imajo člani še 
tudi iz prejšnje serije neplačanega
37.000 Din, novejša kam panja, s 
katero je tudi uvedeno izterjava- 
nje, pa znaša 60.000 Din, tako da 
je še vedno stalnega dolga za- 
ostankarjev okrog 90.000 Din.

Pri vseh teh težkočah pa je ven
darle veselje povedati, da so pre
jeli dediči od časa 23. m arca 1928 
pa do današnjega dne na posm rt
ninah v skupnem  znesku 795.676 
Din podpor, k ar je za čas 3 in pol 
leta sijajna svota, kar ne slišite in 
ne čitate od prav nobene teh vrst 
društvenih zavarovalnic in bi lah 
ko, ako bi bilo naše članstvo eden 
do drugega socijalnejše, bratsko 
demokratično, točnejše v izpolnje
vanju svojih obveznosti, da bi ne 
opešalo tako m ahom a navdušenje 
medsebojnega podpiranja, bi po 
obratu in prizadevanju, s katerim  
se je pri blagajni ves čas njenega 
obstanka strik tno trudilo biti vse
skozi s točnostjo na mestu, lahko 
danes pobahali, da je gostilničar
ska Samopomoč v treh  in pol letih 
nudila svojim članom za 223 sm rt
nih slučajev nad 1 milijon b ra t
skih socijalnih podpor. S tem je 
povedano vse in vsakom ur, kdor 
se zato interesira.

Vinogradništvo Slovenile.
Zagrebški »Tagblatt« od 18. no

vembra t. 1. im a o tem poglavju 
sledeči dopis iz Maribora:

Že več let se nahaja  vinograd
ništvo Slovenije v krizi, iz katere 
kljub raznim  poskusom doslej ni 
bilo mogoče najti izhoda. Letošnji 
bogati vinski pridelek je kljub iz
redni kvaliteti, ki izkazuje še ne 
doseženo sladkorno vsebino, krizo 
še bolj poostril in nizka prodajna 
cena ne krije niti produkcijskih 
stroškov, ki znašajo pri litru  3—5 
Din, dočim je prodajna cena v ne
katerih  krajih  Južne Štajerske in 
Kranjske neverjetno nizka, od 50 
par do 1 Din. Najboljša letošnja 
vina, ki dosegajo po klosterneu- 
burški tehtnici 24 do 26odstotno 
sladkorno vsebino, se še ne proda
jajo, ker bodo kljub slabemu trž 
nemu položaju vsled svoje kako
vosti dosegla m orda vendar le še 
prejemljivo ceno.

Kot kupci nastopajo sedaj samo 
krajevni konsum enti, ker se vele
trgovina vsled pom anjkanja goto
vine in vsled popolnega zastoja v 
eksportu omejujejo le na manjše 
nakupe. Poraba pa stalno pada. 
Velika industrijska in rugarska 
središča, ki so bila prej najboljši 
odjemalci na vinskem  trgu, so se
daj popolnoma odpovedala; isto 
velja o mestih, kjer rastoča brez
poselnost konsum vina stalno 
manjša. Velikega upliva je bil tudi 
prav dobri pridelek sadja v Slove
niji, ker so producenti sadja vsled 
nizkih cen sadje predelali v mošt 
in ga prodajajo po neverjetnih niz
kih cenah, da vsaj na  ta  način p ri
dejo do potrebnega denarja. Vrh 
tega je sadni mošt oproščen števil
nih javnih dajatev, ki dosegajo v 
Sloveniji sedaj 100% nakupne cene 
in še več in je zato bolj zmožen 
konkurence.

Rastoča kriza v vinogradništvu 
bo dovedla do velepotezne reorga
nizacije vsega slovenskega vino
gradništva. Merodajni krogi po
trebo te reorganizacije že naglaša- 
jo. Ves vinogradniški svet se bode 
najbrž avtomatično skrčil za 50% 
in še nižje; v sedajni izmeri bodo 
ostali le vinogradi v najboljših le
gah Slovenskih goric; a tudi tukaj 
se bodo smele saditi le najboljše 
vrste trt, ki bodo proizvajale samo

prvovrstna in konkurence zmožna 
vina. Dalje bodo m orali m isliti 
producenti v teh krajih  na p ride
lovanje namiznega grozdja, ker se 
je že letos prodaja namiznega gro
zdja postavila na širšo podlago in 
je nekaterim  vinogradnikom  v bli
žini mest dala že lep zaslužek. Vsi 
drugi vinski producenti Južne Šta
jerske in Dolenjske se bodo morali 
slednjič zadovoljiti z vinogradništ
vom za domačo porabo; sicer se pa 
bodo m orali začeti baviti z in ten
zivno sadjerejo.

Tako dopis iz Maribora.

Nova sestava Zbornice 
za TOI v Ljubljani.

M inister za trgovino in indu
strijo je s svojim odlokom z dne
4. novembra 1931 štev. 28.357 na 
podlagi člena 3 zakona o odlaga
nju volitev v trgovske, industrij
ske in obrtne zbornice z dne 30. 4. 
1929 razrešil dosedajne člane ter 
njihove nam estnike, in imenoval 
po pretežni večini novo članstvo.

Ker nas zanim a najbolj sestava 
obrtnega odseka, navedemo samo 
člane tega odseka in sicer: Kavčič 
Franc, načelnik Zveze gostilni
čarskih zadrug v Ljubljani; Oset 
Andrej, zadružni načelnik v Ma
riboru; Zadravec Jakob, m linar v 
Središču ob Dravi; Hohnjee Franc, 
m esar v Mariboru; Engelbert 
Francheti, brivski mojster v Ljub
ljani; Vrečar Ivan, mizar v Dom
žalah; Bricel Ivan, stavbenik v 
Ljubljani; Volk Jakob, krojač v 
Šoštanju; Bureš Franc, u rar v 
M ariboru; Litrop Štefan, čevljar 
v Turnišču; Ambrožič Josip, obrt
nik na Ljubnem; Golčar Jernej, 
sodar v Celju; Krapeš Milko, u ra r 
v Ljubljani; Rebek Josip, ključav
ničar v Ljubljani; Iloli Josip, b ri
vec v Brežicah; Češarek Alojzij, 
ključavničar v Ribnici.

iZa nam estnika pa je od gostil
ničarske stroke imenovan Berlič 
Joško iz Ptuja.

Novi grobovi.
Sutter A. V visoki starosti 83 let 

je um rl dne 13. novembra t. 1. go
stiln ičar g. Sutter Andrej. Pokoj
nik je bil izvanredno podkovan v 
svoji stroki in je njegova gostilna 
slovela daleč na okoli. Umrli je 
bil rojen 10. 10. 1848 in ob enem 
najstarejši konjiški tržan. Gostil
no je imel od leta 1874 do svoje 
smrti. Otroke je vzgojil vzorno ter 
zavzemajo vsi ugledna mesta. Po
greba se je udeležilo mnogo ljud
stva, med njim i tudi zadružno na
čelstvo ter njegovi tovariši od bli
zu in daleč. Zadruga v Konjicah 
je naklonila občinskim revežem v 
Konjicah v spomin na um rlega 
200 Din.

Prezgodnja sm rt je pograbila 
tudi podnačelnika zadruge gostil
ničarjev v Kozjem, g. Sotošek Jo
sipa. Naj v m iru počiva!

Opozorilo!
Ker izide božična številka naše

ga lista še pred Božičem, prosimo, 
da se nam  vsi dopisi pošljejo naj
kasneje do 16. decembra. V poseb
ni rubrik i bomo objavili novolet
na voščila našega članstva vsem 
našim  prijateljem  in znancem ter 
prosimo slehernega pripadnika 
naše stroke, da se posluži te ugod
nosti in za mal denar objavi svoja 
voščila v našem listu.

Uredništvo.

Razglasi.
Sresko načelstvo v Ljutomeru

razglaša s svojim odlokom z dne 
28. 10. 1931 II No. 7476, da je okraj
no sodišče v Gor. Radgoni s sod
bo z dne 30. 9. 1931 opr. št. Kps 
140-31, prepovedalo Vajs Francu, 
viničarju v Žabjaku, občina Bora- 
čeva, zahajanje v krčmo od 23. 10. 
1932.

Sresko načelstvo v Litiji razgla
ša s svojim odlokom z dne 21. 8. 
1931 No. 5082/1, da je okrajno so
dišče v Litiji prepovedalo Majdič 
Francu, rudarju  v Lokah štev. 12 
pri Zagorju, zahajati v krčme od 
30. 8. 1931 do 29. 8. 1933.
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Sresko načelstvo v Slovenjgrad-
cu razglaša s svojim odlokom dne 
18. 9. 1931 No. 5932/1, da je sresko 
sodišče v Šoštanju Kps 118/31-12 v 
sm islu § 55 k. z. prepovedalo Me- 
lanšek Ivanu, rojenem u 1. 1902 v 
Šoštanju, istotam  stanujoč, zaha
janje v krčm e za dobo enega leta, 
to je od 19. 9. 1931 do 20. 9. 1932.

Sresko načelstvo Ptuj razglaša 
s svojim odlokom z dne 13. 11. 
1931 No. 11930, da je okrajno sodi
šče v P tu ju  s sodbo z dne 20. 5. 
'1931 Kps V 87-31, prepovedalo Pe
šec Francu, roj. 1905 iz Strojne p. 
P tuju, zahajanje v krčmo za dobo 
dveh let. Prepoved začne 20. 12. 
1931.

Sresko načelstvo Ljutomer raz
glaša s svojim odlokom z dne 7. 
8. 1931 No. 1452-2, da je okrajno 
sodišče v Gornji Radgoni z raz
sodbo z dne 1. 10. 1930 Kzp. 236-3, 
prepovedalo B udja Francu, pos. v 
Rožičkem vrhu št. 76, občina Sta- 
netinci, zahajanje v krčm o za do
bo od 1. septem bra 1931 do 31. 8. 
1933.____________  *____

Naši teCaji.
V letošnjem letu je razpisala 

Zveza gostilničarskih zadrug v 
M ariboru šesttedenske gostilni
čarske gospodinjske tečaje v Rog. 
Slatini z mnenjem, da na ta  način 
omogoči strokovno izobrazbo tudi 
manj premožnim gostilničarskim  
hčeram. Kr. banska uprava nam  
je šla jako na roko in dala na raz
polago potrebne prostore, kuhinjo 
in celo nekatere strokovne učite
lje. Človek bi mislil, da bo sleher
ni gostilničar, ki im a hčere, pora
bil z veseljem to priliko, vendar 
smo se pošteno zmotili. Za take 
tečaje s ta  se prijavili samo 2 pro
silki, seveda nismo mogli potem 
otvoriti teh tečajev, kar je obžalo
vanja vredno. Po drugih državah 
se tegajo gostilničarji za take te
čaje, ker so si svesti načela, da na
preduje le oni, kdor se izobražuje. 
Konkurenčni boj, posebno v naši 
obrti, zavzema vedno bolj ostrejšo 
obliko in je pričakovati, da bo mo
ra la  prej ali slej že na  zahtevo jav
nosti poseči vmes politična oblast 
in izločiti iz obrti one gostilne, ki 
ne odgovarjajo bodisi glede pro
storov, bodisi rad i samega vodstva 
današnjem u času. Po toči zvoniti 
je zamanj in tako bo veliko stoka
nja, če se uresničijo grožnje, ki jih 
slišimo skoraj dnevno pri organi
zaciji. Zveza gostilničarskih za
drug v Mariboru se je odločila po
novno razpisati tak šesttedenski 
gostilničarski gospodinjski tečaj v 
Rogaški Slatini, počenši z 8. janu

arjem  prihodnjega leta. Dosedanji 
stroški so proračunjeni na  600 Din 
za gojenko in bomo poskušali po 
možnosti, t. j. če dobimo kako pod
poro, znižati še to svoto na 400 D. 
Upamo, da ne bomo zopet prisilje
ni, odpovedati tečaj in prosimo, da 
se vpošljejo prijave nemudoma, 
da se vemo ravnati.

Kletarski tečaji. Zveza gostilni
čarskih zadrug v Mariboru priredi 
dne 14., 15. in 16. januarja, ter dne 
11., 12. in 13. februarja 1932 dva 
tridnevna kletarska tečaja na ban. 
vinarski šoli v Mariboru. Pouk se 
bo vršil teoretično in praktično. V 
teh tečajih se bo predavalo vsak 
dan tudi po eno uro o davkih in 
kalkulaciji v gostilniških obratih. 
Zveza je preskrbela za 17 udele
žencev skupno stanovanje, za ka
tero plača vsakdo za cel tečaj sa
mo 10 Din. Obed in večerjo pa po 
skrajno nizki ceni. V posamezne 
tečaje sprejmemo samo po 20 ude
ležencev. Učnina za tečaj stane 
45 Din. Priporočali bi nadalje, da 
si udeleženci teh tečajev nabavijo 
knjigo »Gombač, Kletarstvo« za 10 
Din, premožnejši pa si naj omisli
jo knjigo »Skalicky, Kletarstvo« in 
stane 70 Din. Prijave z obvestilom, 
če reflektira  udeleženec na skup
no stanovanje, je vlagati za prvi 
tečaj najkasneje do 7. januarja, za 
drugi tečaj pa do dne 6. februarja 
1932 pri podpisanem načelstvu. 
Udeleženci se ' odo sprejem ali po 
vrstnem  redu. — Zvezno načelstvo 
v Mariboru.

I AVGUST AGNOLA |
|  LJUBLJANA J

DUNAJSKA CESTA 13

ZALOGA RAZNOVRSTNEGA

nn

N A M IZ JA ZA G O S T IL N E

H O T E L E I N K A V A R N E

POZOR LOVCI!
Lovske puške, flobert in zračne puške, 
brovvning pištole, pištole za strašenje, 

lovske in ribiške potrebščine
ima vedno v zalogi

F. K. K A I S E R ,  p u š k a r

Ljubljana, K ongresni Irg štev . 9
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Konsum

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. ,

1
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LJUDSKA SAMOPOMOČ
V I U M M M

Aleksandrova cesla 14 - Telelon interurban 21-31
Podporno društvo za slučaj smrti in doživetja

sprejema
vse zd rav e  osebe v starosii od 1. do 90. leta, in sicer v naslednje do 

danes obstoječe oddelke:

Oddelek A (A/I, A/II, A/HI, A/IV) po 1000 Din podpore
„ B (B/l, B/II, B/III, B/IV) „ 2000 »
,  C (C/I, C/II, C/IH, C/IV) ,  4000 ,
„ D (D/I, D/II, D/IH, D/l V) » 10.000 ,
„ E .............................................   20.000 .

V oddelke A, B, C, D, E se sprejmejo vse osebe od 1. do 50. leta z 
2 le tn o  čakalno dobo, v ostale oddelke vse osebe od 51. do 90. leta s 
4-letno čakalno dobo. Komur gmotne razmere dopuščajo, lahko pristopt 
iudi v več teh oddelkov do največ 54.000, oz. 51.000 Din. Poleg enkrat
ne majhne vp isne pristojbine, ki znaša od 18 Din do največ 150 Din, 
se plača za vsak smrini slučaj v odd. A po 50 par, v odd. B po 1 Din, 
v odd. C  po 2 Din, v odd. D po 5 Din in v odd. E po 10 Din na po
sm rtninah. — Mladoletni od 1. do 16. leta lahko pristopijo v oddelek A 
in A/I po 1000 Din podpore za slučaj sm rti in doživetja; io se pravi, 
ako doživijo 21. leto, se jim izplača na roko po 1000, ozir. do največ 
2000 Din podpore, islotako v slučaju poprešnje smrii njihovim staršem. 
Za odd. D in D/I je potrebno v dvomljivih slučajih zdravniško spričevalo, 

za odd. E pa vedno.

LjUDSKA SAMOPOMOČ
šteje danes že skoraj 30.000 članov in je  izplačala tekom 

prvih 4 let že nad 2,500.000 na podporah.
Ako še niste član LJUDSKE SAMOPOČI, zahtevajte takoj 

brezobvezno in zastonj pristopno izjavo.

Poverjeniki se  sprejmejo za vse kraje Slovenije!

1-IL5J
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Gostilničarka - gospodinja G o s t i l n i č a r  - k l e t a r

Gostilničarski obrat dobro 
uspeva, ako je — dobra 
kuhinja. Zato mora biti 
vsaka gostilničarka dobra 
gospodinja. Dobra gospo
dinja ima

gospodinjski koledar
ki ga dobi vezanega v 
celo platno za Din 10*— 
(s poštnino vred, ako 
pošlje denar ali znamke 
v pismu naprej).

Navodila iz kletarstva, na
pake in bolezni vin mora 
poznati vsak gostilničar, da 
se škode obvaruje. Ta pouk 
dobite v žepnem

koledarin za gospodarje
V celo platno vezan izvod 
stane Din 10'— (s poštni
no vred, ako pošljete 
denar ali znamke v pi
smu naprej).

Naroča se v

TISKARNI SV. CIRILA V MARIBORU
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■ ■ * A.
S CENTRALNA V1NARNA D. D. | ♦♦ Pivovarna In Zgantarna

Telef. št. 2573 V LJUBLJANI Telef. št. 2573
♦
♦ Jos. Tscheligi v Mariboru

S p . Š išk a , F ra n k o p a n o v a  u lica  š t .  11 ♦1
priporoča svojo veliko zalogo

♦ Horošha c. 2 - Telefon 2355
♦

zajamčeno pristnih prvovrstnih domačih ljutomerskih, ♦A p r i p o r o č a  s v o j e  i z b o r n o

haloških, bizeljskih in dolenjskih vin. ♦* mar€no In (rno pivo v isti
Na zalogi ima tudi ♦ kvaliteti hakor pred vojno

■  zajamčeno pristna dalmatinska vina lastne preše. ♦ ter izvrstno slivovko, rum, pivsko

* ♦ in vinsko droženko, llkere i. 1. d.

P r id i te  in  p o k u s ite !  N iste  o b v ezan i, d a  tu d i n a ro č ite ! ♦

OK8CSO<»CScK^««CSa<SCSa<^csa<8<^cKSCS<S<SOSaKSCSc(K»<»OK8CSaK»CSaKSC!SOKSQ

Sanatorij v Mariboru
Gosposka ulica št. 49 -  Telefon št.2358 
Lastnik in vodja: primarij dr. Č E R N I Č

s p e c i j a l i s t  z a  k i r u r g i j o

■

Sanatorij je  najm odernejše urejen  za operacije in oprem ljen 
z zdravilnim i ap ara ti: v iš in sk im  so lncem  za obsevanje ran , 
kostn ih  in sklepnih  v n e tij; to n iz a to rje m  za elek triziranje po 
poškodbah in pri oh lapelosti č reves; d ia te rm ijo  za električno 
pregrevanje in električno izžiganje; ž a rn ico  „ h a la “ za rev
m atična in druga boleča vnetja; „ e n te ro c le a n e r“jem  za 
no tran je črevesne kopeli p ri zapeki, napihovanju  in  za 

splošni te lesni podvig.
Dnevna oskrba: I. razred  Din 120*— ; II. raz re d  Din 80.—

III. razred  Din 60’—.
W DSDfi>JP80fi>5C>^<^<»^<S<»^<»0ScK8CScK®CScs<*cScK8<^c$<SCS0KSC3S0KS<^0K8CScKSQ

Kopnite samo pri naših inserenflh!
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

B I L J A R D N E  P O T R E B Š Č I N E !  S
Krogle, palice, žoge, guma za maniinele, krede in kožice, kon

trolne ure, šah-domino, krogle in kegle, domači izdelek. 
Solidne cene. — Pošiljam franko postaja naročila.
Cene za „lignum  san ctu m " krogle za keglanje:

11 1 12 1 13 1 14 15 cm
5 0 ' - |' 70-— | 80’— | 100 — | 110 — Din

X
X

X

EHRLICH JOSIP, SOMBOR l
D unavska banovina v

£ Mfri5TTMia™g!*S Proizvod biljardskih potrebščin >
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX5SXXXXXXXXXXXXXXXXX>

Podpirajte tvrdke, hi oglašujejo v Vašem listo!
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Delnišha pivovarna JJNION
Ljubljana, Laško in Maribor

t i

prlporota svoje prvovrstno dvolno marčno pivo, eksportni ležah 
in temno pivo, varjeno po bavarskem sistemu .jlERltllLES", 
„P0RTER“ In „B0CK“ vsem cen|. gostilničarjem in gostom

Z odličnim spoštovanjem

Delniška pivovarna »UNION
Ljubljana, Laško in naribor =̂—
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Za uredništvo: Anton Peteln, Maribor. Za lastnika: Zvesa gost tadrug Ljubljana in Maribor: Franc Zemljič, Maribor. Tisk Tiskarne av. Cirila v Mariboru.

Za tiskarno: Albin Hrovatin ▼ Mariboru.



S ezn a m  napisi>v:

/ "/ 'V O \•••P*  X.'žfc,

Ne pljuvajte
n a  tla

NAPISNE TABLICE
NA TRDEM KARTONU, 
VELIKOST 35 X  16 cm

DIN 3*50 KOMAD

NAJCENEJŠA - NAJBOLJŠA

REKLAMA
ZV TRGOVINO IN OBRT

IZDELUJE IN TAKOJ DOBAVLJA

»EMBAL« KAKTONA^A

LJUBIJAIA <-c« A
(Nnsproli velesejma) Telefon 32-29

Š p e c e r ija :
P ro d ajam o  sam o p ro ti 

gotovini.
T u se p ro d a ja  k rom pir. 
Sveže ča jn o  in dom ače 

m aslo.
P ris tn i dom ači med. 
P ristn o  bučno in nam izno 

o lje .
Č ajno m aslo.
P r is tn a  slivovka in b r i

n jevec.
F ine č a jn e  m ešanice. 
Vedno sveža kava na za-

Sveža ja jc a .
V sakovrstno  b lago na iz

b iro .
Solidna cena  — dobra  

postrežba .
N izke cene.
Bukovo oglje.
Zaprto.
Sveže p ražen a  kava.
Ako ni v izložbi, prosim o 

v trgov in i izbra ti.
SveSe k ra n js k e  k lobase . 
Sveža slan in a .
P ris tn o  o livno o lje .
V saki dan sveže pecivo. 
%1—2 zaprto .
O glje .
Sveže blago.
Ne d o tik a jte  se živil. 
Polenovka.
Rozine vseh v rst.
Kislo ze lje  
K isla repa .
Š p irit, goriln i.
Sočivje.
Blago se zam en ja , denar 

se ne  v rne .
D e n ar n a j se tak o j pri 

b la g a jn i p reš te je . 
N a jn iž je  cene.
P ris tn i rum .
Z a p ira jte  v ra ta .
Sveža 'sv in jsk a  m ast.
Tu se dobi p rv o v rstn a  

fina šunka.
O grska  salam a.

N an u fak fu ra:
P rodajam o  sam o p ro ti go

tovini.
j  V elika izb ira  češkega in 

ang leškega  blaga.
Izgo tov ljene zim ske 

su k n je .
Izgo tov ljene obleke.
V sakovrstno  blago na 

| izbiro.
Solidna cena — dobra  

postrežba.
N izke cene.
Zaprto.
Ako ni v izložbi, prosim o 

v trgov in i iz b ra ti.
V*\— 2 zaprto .
Ta teden  velika  p ro d a ja
ostankov.
Blago se zam en ja , d e n ar 

se ne vrne.
D e n ar na j se tak o j p ri 

b lag a jn i p re š te je .
P ro d a ja  se tu d i na 

obroke.
N aj n iž je  cene.
Z ap ira jte  v ra ta .
O snaž ite  čev lje .
O bleke  po m eri.
Ta teden  ve lika  p ro d a ja  

ostankov .

M lek arn a:
K aditi p repovedano .
Sveže ca jn o  in dom ače 

m aslo.
Ne t ip a jte  peciva.
č a jn o  m aslo.
Sveža ja jc a .
Sveže in kislo  m leko.
Ne p lju v a jte  na tla .
Pse v lokal voditi je  

strogo  prepovedano .
S ladka sm etana.
Toplo m leko.
Kislo m leko.
Ne d o tik a jte  se živil.
Z a p ira jte  v ra ta .
V zdravem  te lesu  zdrav  

duh.

S la šč iča rn a :
P ro d ajam o  sam o proti 

gotovini.
K aditi prepovedano .
Ne t ip a jte  peciva.
P ris tn i dom ači m ed. 
^ a jn o  m aslo.
Kislo m leko.
D om ači keksi.
M alinovec.
V saki dan sveže pecivo. 
N e p lju v a jte  na tla . 
L im onada.
S ladka  sm etana.
Sladoled.
L edena kava.
Z ap ira jte  v ra ta .
O sn až ite  čev lje .

M esa r:
Solidna cena — dobra  

postrežba .
Meso tip a ti je  prepovedano . 
N izke cene.
Sveže k ra n js k e  klobase. 
Sveža slan ina.
Sveže h renovke .
Z a p ira jte  v ra ta .
Tu se dobi p rvov rstna  

fina šunka.

P ek a rn a :
Pek arn a .
Ne t ip a jte  peciva.
D om ači keksi.
V saki dan  sveži p re p e 

čenec.
D rob tine .
Vsaki dan sveže pecivo. 
Vsaki dan pečem  k ru h  za 

s tra n k e .
K ruh tip a ti je  s trogo  p re 

povedano.
V saki dan  sveže kuhane  

p res te .
Z ap ira jte  v ra ta .
O snaž ite  čev lje .

(■»stilna z
D a n e ^  pečeni p rašiček  na 

ražn ju .
Ne po livaj.
P rodajam o  sam o p ro ti 

gotovini.
P ris tn a  slivovka in b r i

n jevec.
Ne p re k lin ja j ,  govori 

spodobno.
Km alu zopet na sv iden je .
M rzlo pivo v stek len icah .
D anes sveže pivo v 

sodčkih .
Sveže k ra n js k e  k lobase.
Sveža slan ina.
M alinovec.
S tran išče .
Ne p lju v a jte  na  tla .
Moj pes ne Žre dolgov 

več, zato na up  ne da 
jem  več.

G ostilna
Točilnica.
K uh in ja .
Pse  v lokal voditi je  

prepovedano .
Lim onada.
Posebna soba.
S ladoled.
Ledena kava.
Sveže h renovke .
P rosi se ta k o j p lačati.
Z ap ira jte  v ra ta .
O snaž ite  čev lje.
Pivo v v rčk ih .
V saki dan sveže pivo.
Sveže pivo.
Lep sen čn a t v rt.
Sobe za tu jce .
D anes sveže je trn e  k lo 

base.
D alm atin sko  črno  in belo 

vino.
D a lm atin sk i mošt.
D anes sveže m orske ribe.
Sveže ribe .
P ris tno  belo š ta je rsk o  

vino.
T u ršk a  kava.
D anes sveže riževe  k lo 

base.

K aditi prepovedano . 
Zaprto.
Ne p lju v a jte  na tla .

| VA—  2 zaprto , 
j Pse v lo k a l voditi je  

strogo prepovedano , 
j  Z a p ira jte  v ra ta , 
j  O snažite  čev lje .

P ran je  glave.

Ita zn o :
• Kolesa v vežo p o s tav lja ti 

je  p repovedano  . 
P isarna .
Misli in pazi na delo.
Ne trk a ti.
Zaprto.
Pop rav ila  snežnih  čev ljev . 
S p re jem a  se poprav ila . 
S tran k e  se p ro s ijo , da so 

p ri razgovorih  k ra tk e . 
Pozor, hud pes.
S tran išče
Za d ijak e  zn ižane  cene. 
Prem og — drva .
Ne p lju v a jte  na tla . 
Snažnost je  z d ra v je  — 

s k rb ite  za č istost.
D en ar na j se tak o j p ri 

b lag a jn i p re š te je . 
Z a p ira jte  v ra ta .
O snažite  čev lje .
P lis iran je  se sp re jem a. 
Pop rav ila  dežnikov. 
P ro d aja  tobaka.
P ro d aja  kolekov.
O pušča na j se nepo trebno  

g o v o rjen je  in zad ržev a
nje.

N ezaposlenim  vstop  p re 
povedan.

Za p isarn išk o  osobje.
Za tova rn iško  osobje. 
M ladini nedostopen.
V zdravem  te lesu  zdrav  

duh.
P red tisk a rija . 
č a s  je  zlato.
D anes godba.
V saki dan godba.

N apisna ta b lica  je  Vaš dob er pom očn ik  in zanesljiv  p rod aja lec!


