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Mojemu dragemu narodu!

Varstvo narodnega edinstva in
drZzavne celote je moja sveta dol-
Znost in najvisji cilj moje vlada-
vine. To je hila pobuda in glavna
naloga reZima, ki sem ga uvedel
8. januarja 1929. leta. V svoji be-
sedi, ki mi jo je nalagala ljubezen
do domovine, sem svojemu dra-
gemu narodu odkrito pojasnil vse
te¥kod&e in nevarnosti, v katere sta
zaSla naSe socijalne Zivljenje in
drZavna celota. Te teZkoée so hile
tolike, nevarnost tako resna, da so
zhudile globoko skrb vseh rodo-
ljubov in rusile narodno du3o.
Ves, ves narod je videl, kaj je
vzrok temu zlu in se je zavedal ve-
likosti tega zla in je zato razumel
in s popolnim zaupanjem sprejel
moje sklepe. Visoka nacijonalna
zavest in zdrav razum je vrlina,
ki jo je naS narod vsikdar kazal
v resnih trenutkih svoje zgodovi-
ne. Moje zaupanje v narodovo lju-
bezen in v njegove moralne sile
mi je nudilo sigurno podlogo za
vse podvige pri urejevanju razmer
v drZavi.

Sreten sem in ponosen, da je
ves moj dragi narod od prvega
trenutka razumel moje podvige in
z encdudnim javnim odobrava-
njem moé¢no podprl izvedbo mo-
jih sklepov. S to veliko in Siroko
narodno pomocjo se je doseglo v
sorazmerno kratkem &asu, da so
bile izvriene velike nacionalne in
driavne naloge v korist trajnih
osnov zdravega drZfavnega Zivlje-
nja. Kraljevini Jugoslaviji, spre-
jeti v toplo nacijonalno dufo od
vsega jugoslovanskega naroda, so
ustvarjeni potrebni pogoji za silen
polet in veliko nacijonalno bodoé-
nost. Uverjen, da dopuséajo do-
slej doseZeni sadovi dela, zdrave
politike, nacijonalne svesti in na-
rodnega izkustva, da se pristopi k
ustvaritvi in definitivni organiza-
ciji onih ustanov in one drZavne
ureditve, ki bo najbolje ustrezala
narodnim potrebam in drZavnim
interesom, sem sklenil,

da postavim dosedanje delo pri

izvajanju nacijonalne in drZav-

ne politike na SirSo osnovo ne-
posrednega narodnega sodelo-
vanja.

Z vero v Boga in v sre¢no bodog-
nost kraljevine Jugoslavije dajem
ustavo kraljevine Jugoslavije,

Dne 3. septembra 1931. leta v
Beogradu.
Aleksander s. r.

Sod¢lujmo!

Dobili smo ustavo, volilni za-
kon in obenem poziv, da naj sto-
pimo dne 8. novembra t. 1. na vo-
ligte, da izrefemo zaupanje vladi
in da jo podpremo pri njenem na-
daljnjem delu. Ta poziv nas je
presenetil pri nasem tihem delu,
ker smo vendar vsi obtutili, ka-
ko lepo je ziveti brez politi¢nega
boja, ki je posebno nam prinesel
izvanredno hude, zalostne in uso-
depolne izkusnje. Ker pa ni to po-
ziv polititne stranke te ali one
smeri, ker ne bi sicer nasel mesia
v nafem glasilu, temvet je to po-
ziv drzavne uprave same, Kki je
stala in Se danes stoji pod nepo-
srednim vodstvom nasega kralja,
je potrebno, da se o tem izjavimo
tudi mi. Danes ni na tem, da bi
se petali z razlitnimi politi€nimi
misli, za katere smo zadnja leta
krvaveli, temvel lebdijo pred na-
mi tezki gospodarski problemi, ki
zahtevajo refitev, &e si holemo
ohraniti golo Zivljenje. 1z nafega

. samoupravnih jedinie, ki kaj po-

dnevnega d¢asopisja je Vam itak
poznano, kako mori gospodarska
kriza celi svet in da se klanjajo
pred njo Ze tudi drZavniki onih
drzav, ki so se smatrale Se véeraj
za vsemogotne. Ta Kkriza ni bole-
zen enega tlaoveka, enega naroda
in ene drzave, temvet splo¥na
¢loveska bolest, ki se bo dala omi-
I_iti le s potrebnim razumevanjem
in sodelovanjem vsega &lovedtva.
Zato bi bilo odvet povdarjati &ko-
do, ki bi posebno nadi driavi v
tem usodepolnem ¢&asu prinesel
brezobzirni politiéni boj, ki se ni,
kakor znano, wustavil niti pred
osebno miti druzinsko fastjo. Tak
boj bi bil seveda v korist le onim,
ki bi hoteli v kalnem ribariti zo-
pet na Skodo sodrzavljana. Ljud-
ske mase izgubljajo interes za
ostalo, glavno jim je skrb pred
grozelo propastjo. Gospodarska
kriza je torej oni edini problem,
ki zahteva vsaj =za nekaj ¢asa
koncentracijo vseh sil nasega celo-
kupnega naroda, da s skupno po-
modéjo najdemo izhod iz tega ob-
upnega poloZaja.

Po wvseh vogalih nasih mest
trgov in vasi so nalepljeni lepaki,
ki oznanjajo manifest vlade na
na8 narod. To ni hvala Bogu ma-
nifest polititne stranke, temved
gospodarski manifest, ki je jed-
nako vazen za delavca, kmeta,
obrtnika, trgovca, uradnika itd.,
torej za slehernega ¢&loveka v
okvirju na%ih mej. Ta manifest
nam oznanja delovni program bo-
dolega parlamenta. iz katerega
posnemamo pred vsem revizijo
davénega sistema, varfevanje v
drZavnem in samoupravmem go-
spodarstvu in odistitev birokra-
tizma, torej v glavnem ono, kar
obtutimo gostilnidarji najhujse.
Pomislimo le na nafe dajatve, v
kolikih, kako kompliciranih obli-
kah se nam trga zadnja para iz
naSega Zepa, in poglejmo le go-
spodarstvo nasSih mest in drugih

gosto nepotrebno razsipavajo 2
ljudskim denarjem. Ce bi bile ta-
ke obljube izgovorjene v dobi po-
lititnih bojev, bi jim ne posvecali
nobene paznje in jih smatrali le
za volilno vabo. Ali zadnji dve le-
ti brezparlamentarnega dela, kjer
so sodelovali zastopniki vseh biv-
Sih politiénih strank, se je storilo
ved za nase gospodarstvo, kakor
v oni dobi, ko so se ljudske ener-
gije unicevale v medsebojnem so-
vradtvu, mesto da bi se mislilo na
bodotnost. Vlada je izpolnila svo-
je obljube. Napravila je red in po-
svetila v najvetji meri paZnjo na-
femu gospodarstvu in smo zato
prepritani, da jih bo tudi sedaj,
in to tembolj, ko je izdala oklic,
da naj se zberejo okrog nje lju-
dje, ki so povsem zmoZni sode-
lovati pri takem programu. V
koliko bo sre¢na izbira teh pokli-
cancev, odvisi le od sodelovanja
gospodarskih krogov nase drzave.
Ali bi bilo tedaj v na%o korist, fe
bi odpovedali drZavi s takim go-
spodarskim programom svojo po-
mo¢? Predbacivalo bi se nam te-
daj, ko bi trkali na ta ali ona vra-
ta, da nismo pokazali interesa v
oni uri, ko je bilo imenovati moZe
zaupanja in dela.

Gostilni¢arjil DolZnost nam ve-
leva, da sodelujemo do zadnjega
moZa in do skrajnosti nasih moéi,
ker danes se nam nudi najugod-
nejSa prilika. da spravimo v na-
rodno skupiéino one osebe, ki po-
znajo naSe teZave in skrbi in ki
bi bile sposobne koristiti pri ob-
nevi nadega gosnodarstva. Neso-

8ko in sodelujte!

delovanje nadih vrst bi pomenilo,

da smo popolnoma neinteresirani,
kaksno bo naSe bodode drzavno
gospodarstvo in da nam ni na
tem, da se ¢impreje skobacamo iz
te gospodarske in obenem dusev-
ne depresije. Pricakujemo tedaj,
da podprete onega kandidata Va-
Sega sreza, ki je Vam poznan ket
dober gospodar in ki ima vse last-
nosti biti ochjektivni tolmaé gospo-
darskih slojev VaSega sreza. IS@i-
te zvezo z vsemi gospoedarskimi
krogi VaSega okoliSa, i¥&ite pa tudi
vezi z zastopniki kmetkega prebi-
valstva, ker vsi ti poznajo predo-
bro, kaj se pravi gospodariti in
biti v stiski.

Pazite torej, da se Vam ne vsi-
lijo ljudje, ki Vam kaZejo morda
le kako bivio polititno legitima-
cijo, ki hocejo dobro gospodariti
le tedaj, ko pride cas volitev in ki
if¢ejo v kandidaturah le svojo
osebno korist. Odklonite one, ki
Vam bodo razlagali fantasti¢ne
nacrte ali pa se priblizevali z vse-
mi nemogodcimi oblyubami. Izka-
Zite svoje zaupanje onim moZem
postenja in dela, in izkljudite vse
predsodke, ki so morda ostali Se
iz prejSnje politiéne dobe. Vera in
ljubezen do drZave mnaj ostaneta
§e nadalje temelja naSe druZine
in nafega doma, izkljudite pa vsaj
za nekaj ¢asa ves romanticizem
prejinje dobe, ker nam je danes
prva skrb, brigati se za nas vsak-
danji kruh.

Gostilnicarji, mislite gospodar-
Strnite Vase
vrste, ojagajte gospodarske fronto
nase banovine in poklonite Vase
zaupanje samo gospodarskim lju-
dem! Od Vasega sodelovanja za-
visi, koliko uspeha bodo imele na-
dalje VaZe organizacije, ki se pe-
tajo vendar samo z gospodarski-
mi problemi. Pribiti pa moramo
Se nekaj in to je, da hodemo hiti
zastopani v parlamentu, v bodo-
¢em banovinskem svetu, kakor v
zadnji samoupravni jedinici nase
banovine.

Z eno besedo, mi ho&emo in mo-
ramo sodelovati tam, kjer se go-
spedari z javnim premoZenjem.

N€ izgubimeo vero v vase!

Mi smo drzava in izguba vere v
nase lastno delo in na%o solidnost
je obenem izguba vere v lastno
drZavo, kar najde seveda tudi od-
mev v inozemstvu. Zadnje Case
se je polastila radi razli¢tnih go-
spodarskih®™ pretresljajev v sicer
gospodarsko moénih drZavah ve-
lika zbeganost nafega ljudstva,
katero so pa netili Se razli¢ni tem-
ni elementi, katerim je vse preje
na srcu, kakor pa red in mir na-
Sega ljudstva. Naravno je, da
smatrajo ti elementi bas nafe go-
stilne za kaj primeren kraj, kjer
vriijo svoje zlobno delo s tem, da
pripovedujejo ljudem, da bo drza-
va odtegnila od hranilnih vleg to-
liko in toliko odstotkov in vse
polno drugih laZi. V svoji zaslep-
ljenosti in brezsréju ne pomislijo,
koliko gorja bi rodilo to njihovo
delo in koliko obupa in solz bi bi-
lo v sleherni na&i druzini, ¢e bi
dosegli svoj namen. Nasa dolZnost
je, opozarjati ljudstvo, da naj ne
naseda takim zlobnim govoricam
in da naj ne izgubi vero v sebe, v
svojo solidnost in podteno delo.
Toliko ¢asa, dokler imamo prora-
fun uravnovesen in bomo ofuvali
mir in red v na¥i drZavi, toliko
tasa ne more izgubiti dinar na
svoji vrednostl. Do tezkih pretres-
ljajev pa bi moralo priti, &e bi se
z dviganjem vlog nadaljevalo, ker
je vendar denar naloZen v gospo-

darstvu in bi ga banke ne mogle
hipoma odtegniti iz gospodarsiva,
da bi zadostile nepotrebni zahtevi
viagateljev. Nadaljno dviganje
vlog bi Skodovalo dinarju in bi
torej njegovo vrednost zmanjsala
samo nasa lahkovernost, ki bi bi-
la plod zlobne in prikrite agita-
cije.

Priporofamo, da odkaZete go-
stoljubnost Vafe gostilne onim
elementom, Kki izkoristajo lahko-
vernost nasega ljudstva. Zapom-
nite si, da taka agitacija Skoduje
slehernemu drzavljanu, tedaj tu-
di Vam in mislimo, da ni tedaj na
mestu za takega gosta nobenega
pardona. Podutite slehernega, da
naj ne izgublja vero v sebe, ker
kredit drZzave je toliksen, kolikor
ga uZivajo drzavljani sami.

Razobesite v Vagih lokalih na-
pise:

Ne uniéujte dinarja z Va%o lahko-
miselnostjo.

Ali pa:
Ne spravljajte denarja doma, da
ne izgubi svoje vrednosti.

Odprite srca!

Neznosna gospodarska kriza je
vrgla neStevilne druZine v najved-
jo bedo. Koliko nedolinih otroé&i-
éev, koliko bednih #en in koliko
pridnih in delaZeljnih moZ in dru-
Zinskih od¢etov bode izpostavljeno
ravno v tej zimi najveéjemu mra-
zu in lakoti. NaZa dolZnost nam
veleva priporoali vsemu nafemu
tlanstva, da otira po svoji modi
solze teh bednih in da se jim ne
zapirajo vrata.

Gostilnigarji! Kolikokrat se pri-
pravi ved jedil, katera ostanejo,
ker se jih ni razprodalo radi ma-
lega poseta. Ta jedila naj se ne
medejo proé, temveé se naj dajejo
tem bednim na razpolago. Pomni-
te, da smo vsi ustvarjeni po eni in
isti podobi in da je usmiljenje
najlepSa &loveska lastnost. Pro-
past enega ¢loveSkega bitja v tej
splo&ni stiski, bi bila najve&ja oh-
toZba danasSnje druZbe.

V krajih in v sludajih, kjer se
pokaZe potreba po pomoéi, ne od-
laSajte, temve& pomagajte, koli-
kor paé Vam pripuitajo razmere.
Vstopajte v vrste onih, ki Zele po-
magati in podpirajte njihovo delo.
Plaéilo Vam gotove ne izostane.

K (réatvi.

»Ze Cricek prepeva,
V trgatev veleva.«

Ker so mnogi nasi ¢lani tudi
posestniki vinogradov, je vaZno in
potrebno, da se razgovorimo o
trgatvi in o pravilni napravi vina
samega.

Od vseh strani nam grozi kon-
kurenca, ki jo moremo premagati
le z dobro kvaliteto vina. Kvali-
teto vina pa doseZemo samo, ako
se oprimemo natel in naukov mo-
dernega, umnega kletarstva in da
opustimo vso nemarnost pri pri-
pravljanju in Solanju vina,

Pred vsem je treba, da
pustimo grozdje popolnoma dozo-

reti.

Iz nezadostno zrelega grozdja
ne moremo pridelati dobrega in
stanovitnega vina. Grozdje je zre-
lo %ele tedaj, kadar se listi trie
zharvajo v rumeno ali v rudece,
in kadar peclji grozdja olesene.
Zrelo grozdje pridobi na sladkorju
in aromu (buketu) ter zgubi ne-
koliko na kislini.

VaZno natelo umnega kletarstva
je red in snaga.
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Ze velkrat smo povdarjali, da
brez snage mni mogode pridelati
dobrega, C¢istega in stanovitnega
vina brez mapak in brez tujega in
viéasih neprijetnega okusa, V smr-
deti kleti, v nesnaznem, zatohlem
ali plesnivem sodu se mora vsako
vino spriditi. Zato ravnajmo v
kletarstvu skrajno snazno. Posna-
Zimo kleti, posodo in orodje. Ste-
ne kleti ometimno in ¢e le mogode
pobelimo, tla pometimo in posi-
pajmo 8 Cistim peskom. Posodo
izbrigimo dobro in pomijmo.

Ako je sod pust, treba ga je po-
prej dobro izpariti ali zakuhati,
enako kakor novo posodo, to je s
sodovim lugom, s Kropom in vi-
nom. Zakuha se pa v sodu nikoli
ne sme ohladiti. Ako je sod ples-
niv, treba ga je poprej postrgati
do zdravega lesa, potem Se le za-
kuhati z motnim sodovim lugom,
z vrelo vodo in vinom. Sode je
treba za most in vino posebno te-
meljito pripraviti, kajti dosti laZje
in z manj&imi strogki popravimo
slab sod, kakor po sodu pokvarje-
no vino, &e se sploh da tako vino
Se popraviti,

Tudi drugo kletarsko orodje je
treba temeljito osnaZiti, zlasti Ze-
lezne dele stiskalnie, grozdnih
mlinov itd., kajti Zelezna rja se v
mostu in vinu topi in vsled nje
vino poérni.

Nadaljno vazno pravilo umnega
kletarstva je, da treba
zdravo grozdje v trgatvi strege le-

¢iti od gnilega ali bolnega.

Z gnilim ali bolnim grozdjem se
drugate ravna kot z zdravim. Ako
grozdje vsled mokrega vremena
gnije, podberimo najprvo gnilobo,
ostalo grozdje pa pustimo dozore-
ti. Pa tudi v glavni trgatvi lotimo
vselej gnilo in bolno grozdje ali
gnile in bolne jagode od zdravih.

Kako napravimo
iz gnilega grozdja debro in stano-

vitno vino?

Cim se dobi gnilega grozdja za

eno predo, se gaiztisne in se modt
napolni v vedkrat moéno zaZvep-
lan sod. Cez 24 ur se &ist most pre-
toti od gnilobne goSfe na njega
dnu v drugo snaZno posodo in se
pri tem dobro prezrafi. Ako se
doda mostu ¢istih droZ, oziroma s
¢istimi droZmi Kkipetega mosdta,
ali vsaj kipetega mosta iz dobrega
in zrelega ter zdravega grozdja,
da se v njega vseje (vcepi) dobrih
kipelnih glivic. Most bo potem le-
po pokipel in bo dal dobro in sta-
novitno vino.
Naprava vina iz zdravega grozdja
pa se vrii na sledeti natin: Ako
hotemo pridelati belo vino, mora
biti to vino svetle barve, ker take-
ga zahteva danes svetovni kon-
zum, Grozdje zmeljemo in ga ta-
koj iztisnemo (izprefamo), poseb-
no ako je to grozdje finih vrst in
dobro zrelo. Sod, v katerega most
polnimo, malenkostno zaZvepla-
mo, t. j. da zaZgemo na 3—4 hl
vsebine eno azbestno Zvepleno
tritico, ki tehta 4—5 gramov. Po
moZnosti pridenemo mostu &istih
droZ ali nekaj litrov burno kipe-
tega mosta. Nato zapremo sod s
kipelno veho.

Ako je grozdje navadnih, manj
#Zlahtnih sort za navadno namiz-
no vino, ga zmeljemo, odpecljamo
in pustimo 24 ur kipeti na tropu
v kadi, pri tem pa vedno mefamo,
da me stopi trop na vrh, ker se si-
cer lahko segreje, porjavi in tudi
scikne. :
@rno vino ali &rnino
moramo pustiti 4—6 dni na tropu
kipeti radi barve, da dobi &rnina
lepo granatno-rdeto barvo. Pri
napravi ¢rnine, ki kipi dalje asa
na tropu, moramo odpecljati gro-
zdje in paziti, da se trop v kadi
ne segreje. Grozdje moramo od-
pecljati radi tega, ker se nahaja
v pecljih in hlastinah posebno su-
rova &reslovina, ki jo pri kipenju
tvoreti se alkohol iz njih izvlece.
In vino dobi vsled tega trd, surov
in neprijeten okus, rado rjavi in
se ne tisti rado. Pri daljfem kipe-
nju v odprti kadi uhaja tvoreti
se alkohol, ob enem pa izhlapujejo
tudi buketne (diSee) snovi. e
stopi trop na vrh kKadi in se segre-
je, pritne cikati. Ocetne glive, ki

se razmnoZe v cikastem lropu, —
preidejo v vino in ga v vrotem po-
leinem ¢asu pokvarijo, ga scikajo.
Zato se daljSe kipenje, to je ako
traja vel kot en dan, v odprti Ka-
di ne bi smelo vrsiti.

Najbolje napravimo ¢rnino, ako
kipi vedno v zaprti kipelni kadi
z dvojnim dnom, oziroma v po-
koneu stojefem sodu, v katerem
na sredini. pritrdimo preluknjano
dno. To dno drzi trop vedno pod
povrsinc mosta, zato se lrop ne
more scikati in barvilo se iz ja-
godnih koZic bolj popolno izluZi,
vsled Cesar dobi ¢érnina tudi lepo
barvo. Zgornje dno kadi ali soda,
kjer se nahaja tudi kipelna veha,
pa varuje, da iz kipefega moSta
ne morejo uhajati alkohol in bu-
ketne (diSavne) snovi.

Cvicek ali rdefe vino
dobimo, ako kipi érno in belo gro-
zdje dva do tri dni v kadi. Naj-
boljSe je, da ravnamo z njim ena-
ko kot pri ¢rnini zgoraj povedano.

Zelo vazno za dobroto in stano-
vitnost vina je

pravilno kipenje mosta.
Ce se kipenje moSta pravilno
vrdi, se vino rajsi ¢isti in tudi €i-
sto ostane. Ako pa zaostane v Vi-
nu sladkor, se vino note udistiti
in se vedno spreminja — ni sta-
novitno.

Kipenje povzrotajo kipelne gli-
vice, ki zahtevajo gotove pogoje,
da se popolno in pravilno razvija-
jo. Glavni pogoj je pravilna in
stalna toplina, ki naj znaSa 12 do
15" C. Kadar je v trgatvi mrzlo
vreme, je treba s trgatvijo poca-
kati, da se zrak in grozdje neko-
liko ogrejeta. Trga se torej n. pr.
gele od 10. ure naprej. Ce pa ni
dasa Cfakati, potem je mo&t v kleti
segreti, da se spravi n apravilno
kipelno toplino, t. j. 15" C. V 1o
svrho se segreje v kotlu ali loncu
nekaj mosta, ki se gorak izlije v
ostali most v sod ali v kad. Tam
se vse premesa in se s toplomerom
preizkusi, ali ima most pravilno
kipelno toplino. Ce ne, se segreva-
nje ponovi. Tudi je treba skrbeti
za to, da je klet zadosti topla. Ce
ni, se v njej po potrebi tudi za-
kuri.

Tudi je od vaZnosti, da se klet,
kjer mod&t Kkipi, oziroma Kipeti
most v njej naglo me ohladi, kar
je ob mrzlih jesenskih no¢eh prav
lahko mogote. Ce je zunaj mrzlo,
je torej treba v kleti okna zapreti
in klet zratiti Sele tedaj, kadar je
zunanja toplina enaka notranji.

Ce se mo¥t med kipenjem naglo
ohladi, kar se posebno lahko zgo-
di, ¢e kipi v majhni posodi, se ki-
penje ustavi. Mlado vino ostane
deloma &e sladko in je — zlasti
fe je bolj Sibko (manj alkoholno)
— podvrzeno raznim boleznim, Se
posebno pa vladljivosti, poleti pa
dokipeva in se vedno kali, Pa tu-
di prevelika toplota je kaj lahko
gkodljiva. Pri visoki toploti se
vrdi vrenje jako burno, ogljikova
kislina odhaja v velikih mehurc-
kih iz kipetega mosta in jemlje s
seboj deloma tvoreli se alkoho},
zlasti pa uhaja z njo fini duh vi-
na. Ce se toplina zvifa nad 25 do
30° C, se kipenje kmalu ustavi in
nastane nevarnost, da zatne vino
¢rnega vina posebno v odprti kadi
cikati, posebno Ce ima zrak do
njega pristop, kar je pri napravi
lahko mogole.

Po burnem kipenju

je najboljSe, da kipelno veho sna-
memo in sode z drugim, enako
ali %e bolj pokipelim mo&tom do
vrha zalijemo in jih potem zopet
s kipelno veho zamadimo. S tem
prepretimo razkrajanje beljako-
vin, ki je z njimi (v obliki pen)
burno kipet most doge v sodu
omotil. Po tem opravilu pustimo
vino pri miru, dokler se vsaj de-
Joma ne utisti in ga, navadno Vv
fasu od BoZita do Svelnice, prvit
pretotimo v svrho, da ga lotimo
od lahko gnilih in smrdetih
droz. O pretakanju pa spregovo-
rimo pozneje.

Opomba uredniStva: Ceprav se
je trgatev Ze zatela, je tlanek Se
vedno aktualen in ga zato priob-
fujemo.

Ali je Ze raz{iSieno
yprasanje, dall imajo
troovc z delilkatesami in
tocilnice pravico, oddaja-
ti gosiom jedila za nepo-
sredno viivanic v lokalu?

V Gostilni¢arskem vestniku §t. 3
z {ne 28. marca 1931 je obravnava-
no vpradanje ali je v trgovinah z
delikatesami in v tocilnicah dovo-
ljeno oddajati tudi kavo in Caij ter
druga brezalkoholna okrep€ila; pi-
sec¢ Clanka pride tam do povsem
logitnega zakljutka, da taka od-
daja ni dovoljena in torej kot krsi-
tev obstojetih predpisov obrinega
reda § 16 kaznjiva. Dali in v koli-
ko se izvaja nadzorstvo strokov-
nih zadrug v tem pogledu in kak
je uspeh, ni stvar tukajsnjega raz-
motrivanja.

Zanimati pa mora vsakega go-
stilnidarja in vse gostilnitarske
stanovske in strokovne zadruge in
zveze nadaljno vprasanje v pogle-
du obsega in nacina danasnjega
obratovanja trgovcev z delikatasa-
mi in zlasti onih, ki v mestih iz-
vrdujejo v zvezi s trgovino z deli-
katesami Se obrat totenja alkohol-
nih pijaé¢ stojetim gostom (tako-
zvane toCilnice). Zanimati mora
vpraganje predvsem, ker Zivo po-
sega v gostilnitarski, krémarski
in kavarniskiobrt in 8 tem ni brez
vpliva na razvoj in eksistenco 1 eh
obratov.

Vsakomur je dana prilika, da se
v obratnih prostorih trgovcev Zz
delil:atesami, pa naj so isti spojeni
s totilnicami ali ne, lahko vseeno
nrepvida o tem, da se v prodajal-
nici oddajajo zivila kupcem za ne-
posredno vzivanje v lokalu samem
in da se jim celo z ureditvijo polic
ter drugih udobnosti da naravnost
prilika, da mnakuplieno blago v
trgovskem lokalu samem tudi kar
zavzijejo. V delikatesnih trgovi-
nah pa, spojenih s toilnicami je
neredko videti, kako se pomenku-
jejo cele skupine ljudi, ki v eni
roki drZe pijaco, v drugi pa kup-
ljen prigrizek, katerega nemoteno
ter z zavestjo pravice zavZivajo v
trgovskem lokalu samem. Z isto
zavestjo pravice, da smefjo kupci
kupljen prigrizek zavZiti v proda-
jalni, ga danes prodajajo vsi
trgovei z delikatesami. Ker je od-
daja jedil gostom v gotovem loka-
Ju dosedaj bila pravica le gostilni-
tarjev, krémanjev im restavrater-
jev in to na podlagi totke b) § 16
obrtnega zakona iz leta 1907, se
moramo torej vprasati, na katera
zakonita dolo¢ila se opira oddaja
jedil v delikatesnih trgovinah za
neposredno viivanje v lokalu sa-
mem. Oddaja jedil v delikatesnih
trgovinah je namre¢ povsem jed-
naka oni v gostilnah, le da so v
gostilnah gostom na razpolago Se
tudi mize in stoli, medtem ko kup-
ci v delikatesnih trgovinah vZiva-
jo Zivila stoje, kar pa ni bistvena
razlika.

Odgovor na mafe vprasanije je,
da zamore morebitna pravica de-
likatesnih trgovcev za oznaleno
oddajo jedil biti osnovana }e v
obrtnem zakonu samem, ali pa
morda v kakem dodatnem zakonu,
odnosno morda za delikatesne
trgovine spojene s tolilnicami v
predpisih pravilnika o gostilnah.

Pri pregledu obrinega zakona
pa najdemo, da je pravica oddaje
jedil za meposredno vZivanje v lo-
kalu «ana le gostilnidarjem in
krémanjem (hotelirjem, restavra-
terjem, Xkavarnarjem), ki so po
8§ 16 in slededih obrtnega zakona
pridobili zadevno koncesijo. To
pravico imajo po &. 1 pravilnika
o gostilnah tudi tam nasteti obrati
(gostilna, kavarna, restavracija),
med katerimi obrati pa mni naj-
ti mnavedenih tudi delikatesnih
trgovin, Znagilno za to naziranje,
da mamret obrtni zakon sam ne
daje pravice oddajanja jedil za ne-
posredno viivanje drugim, kot
onim, ki so dobili zadevno potreb-
no koncesijo, je strogo tolmatenje
v navedenem smislu, ki ga najde-
mo predvsem v izérpnem komen-
tarju k obrtnemu zakonu Dr. Emi-

la Kollerja. Tam se navajajo na
strani 388 tolmacenja in izjave
obrtnih zbornic Wien in Graz iz
predvojne dobe, glasom katerih je
trgoveem z delikatesami ter tudi
trgoveem z meSanim blagom do-
voljena prodaja vsakojakih #ivil
in tudi kuhanje mesa, Sunke, jezi-
Kov itd. »ako prodajajo to robo v
mrzlem stanju kot narezek in je
nie puste zavZivati v lokalu«.

Da bi bilo to tono in strogo sta-
liste obrtnega zakona ovrZzeno po
kakem dodatnem zakonu, zakoniti
naredbi ali zakonitem tolmatenju
predpisov obrtnega zakona, piscu
teh vrst mi znano in vendar vidi-
mo povsodi ravno mnasproino,
namre mirno oddajanje jedil
Kupcem v delikatesnih trgovinah
z namenom, da jih zavzijejo v de-
likatesni prodajalni.

Kakor Ze gori omenjeno :udi
pravilnik o gostilnah daje pravico
oddajanje Zivil za neposredno za-
vZivanje v obratnem
pravim gostilni¢arjem (hotelirje:n,
restavraterjem, kavarnarjem) ter
trgoveev z delikatesami med njimi
ne nadteva, iz Cesar je pal brez-
dvomno sklepati, da ta pravica
pripada, kakor po dolofilih obrt-
nega zakona le gostilnidarjem v
pravem pomenu besede. Tudi ¢1. 82
in slede&i pravilnika o gostilnah,
ki urejuje vpraSanje in pravo ta-
kozvanih to¢ilnic, nikjer niti z rno
besedo ne omenja, da bi Dbilo
trgoveem z delikatesami dovoljeno
v lokalu tudi oddajati obiskoval-
cem Zivila za takoi&nje neposred-
no vzivanje.

Ker torej oznafenega obsega
ghratevanja trgovcev z delikate-
sami ne dovoljujejo niti predpisi

obrinega zakona niti predpisi
pravilnika o gostilnah, je pat

smatrati, da je vsako oddajanje
jedil obiskovalcem delikatesnih
irgovin za neposredni konzum v
lokalu brez vsake pravne podlage
ter torej nedovoljeno in po pred-
pisih obrinega zakona kaznjivo.
Vendar pa se je ta oddaja jedil v
delikatesnih trgovinah vsled me-
pazljivosti gostilnitarjev razvila
tako motno, da se danes povsodi
dogaja in je torej nujni tas, da se
ta. razvada zatre in obratovanje
delikatesnih trgovin omeji na za-
konsko dolofeni obseg. Razumlji-
vo je bilo popustanje pazljivosti
gostilnitarjev v prvih fasih po pre-
vratu, ko so se gospodarske pri-
like razvijale ugodno in ko je bila
kupna mot prebivalstva jaka. V
sedanjih tasih pa, ko mam vsem
preti vedno hujSa gospodarska
kriza, je malo umestno, da gosiil-
nitarji potom svojih stanovskih
organizacij ne store primernih
ukrepov in korakov, da se v za-
&¢ito pridobljenih pravic odpravi
grajana razvada, ki nima zakoni-
te podlage in da se olajSa s lem
eksistenca gostilnitarskemu sta-
nu, ki je z javnimi dajatvami rako
obilno obremenjen (Gostilnitarski
Vestnik &t. 6 in 7), da sme za¥tito
syojih interesov tudi upraviteno
pritakovati.

Iz vsega navedenega pa sledi
vprasanje: Ali bi ne bilo umestno,
da se zavzame Zveza gostilnicar-
skih zadrug za vpraSanje ter za-
prosi v smislu 2. odstavka § 36
obrtnega zakona pri kralj. banski
upravi dravske banovine v Ljub-
ljani za tolmadenje obsega obrtne
pravice trgovcev z delikatesami,
namret v tem pogledu, dali so
upraviteni oddajati kupcem Zivila
za neposredni konzum v lokalu?

Rezultat uradne doloéitve ob-

sega obrtne pravice zamore biti
dvojen.
. 1. Kraljevska banska uprava za-
more po pribavi mnenja zbornice
za trgovino, obrt in industrijo od-
lotiti, da (je trgovcem z delikatesn-
mi dovoljena prodaja in oddaja je-
dil za meposredno vZivanje v lo-
kalu.

V tem slutaju bo morala odloé-
ba vsebovati vso zakonito uteme-
ljitev tega tolmatenja in trgovei z
delikatesami bodo obratovali tudi
nadalje kakor doslej.

2. Kraljevska banska uprava pa
zamore odlotiti tudi, da prodaja
in oddaja Zivil za neposredni kon-

lokalu le-

o

1.
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zum v lokalu trgovecem z delikate-
sami ni doveljena.

V tem slutaju pa bo dana go-
stilni¢arjem in njih stanovskim
udruZenjem zadostna podlaga in
moznost, da se v borbi za svoje
pravice in njih za8Cito zavzamejo
za pravilno obratovanje delikatss-
nih {rgovin ter prepretijo vsako
razvado, ki bi mogla povzrocati
gostilnicarskemu stanu Skodo. S
tem varovanjem svoiih pravic pa
bhodo dosegli gostilniéarji tudi to,
da se ta razvada v obrtih delika-
tesnih trgovecev ne vkorenini, da
ne postane iz razvade navada in
da morda z novo obrtno zakonoda-
jo o stanje ne dobi zakomitega
pristanka. F.

Opomba uredniftva, Kakor smo
doznali je Zveza gostilni¢arskih
zadrug v Mariboru Ze dne 29. apri-
la t. 1. pod &t. 661 naslovila na kr.
bansko upravo o tej zadevi poseb-
no vlogo.

Pravilnik
1a izvrSevanjeizaliona
0 daviénih in (aksnih
ugodnostin za hotelsko
industrijo
Z dne 13 julija 1930.

(Nadaljevanje.)
Clen 13.

(') Zdraviligki in letoviki do-
movi (Kurhaus) po tem zakonu
80 zgradbe v lasti obtin, zdravi-
liskih ali letoviskih poverjenistev
v kopalis¢ih, klimatskih in turi-
stiénih krajih, ki rabijo za name-
stitev  poverjeniStvenih pisarn,
kakor tudi za potrebe kopaliita,
klimatskega ali turisticnega kra-
ja samega, t. j. ki imajo prostore
za zabave, kavarno ali restavra-
cijo neglede mna to, ali imajo tudi
Se hotelske sobe, ki se oddajajo.

(*) Dohodki takih domov se mo-
rajo uporabljati izkljutno za ure-
ditev kraja in se mora dokazati
pospeSevanje turizma s Statuti
ali pravili.

(*) Kot dohodki, potrofeni za
ureditev kraja in pospeSevanje
turizma, se smatrajo dohodki, ki
se potrofijo za ureditev dotitnega
kopalista, klimatskega ali turi-
stitnega kraja z nmamenom, da se
poveta udobnost posetnikov in za
progando tega kraja, kakor so:
ureditev in vazdrZevamje parkov
in izprehajalis¢, uvedba in izpo-
polnjevanje moderne razsvetlja-
ve, vodovoda, kanalizacije, vzdr-
Zevanje okolnih potov v dobrem
stanju, izdelava in izvrSitev gene-
ralnega krajevnega naérta, pro-
paganda s Clanki po ¢asnikih, z
broSurami in prospekti, predava-
nji, filmi itd. kakor tudi za upra-
vo.

Clen 14.

(') ProSnja za zniZanje davkov
na podstavi § 8. zakona mora biti
predpisno kolkovana.  ProSnjam
je treba priloziti ta-le potrdila:

(*) Potrdilo o krajevni gostilni-
8ki (kavarnigki) praviei, odnosno
obrtnem dovoljenju, kolikor jih
zahtevajo veljavni zakonski pred-
pisi, overovljen izpisek iz redmih
trgovskih knjig ali drugih vero-
dostojnih dokazov.

(*) Prog&njo s prilogami je izro-
Citi  prvostopnemu  finanénemu
oblastvu (sreski finan&ni upravi).
Finanéno oblastvo odstopi preje-

£ »S-lﬁﬁlwne novine kraljevine Jugo-
slavijea z dne 6. junija 1031, &tev. 125
— XXXVIII/278.

Zakon gl. »SluZbeni list« &t 120/21 iz
leta 1930.

to prosnjo obrinemu oblastvu ob-
enem s komisijskim zapisnikom
po tlenu 10. tega pravilnika v 8
dneh potem, ko je preizkusilo po-
datke v okviru svoje pristojnosti
in zapisalo na prosnje svoje mne-
nje. Nato preizkusi tudi to obla-
stvo podatke po svoji pristojnosti
zopet o 8 dneh in po$lje profnjo
s pripombo o totnosti navedb in
z mnenjem odseku za turizem pri
ministrstvu za finance. ReSitev
ministrstva za finance se priobé&i
prosileu po pristojni poti.
Clen 15.

Prodnje za zniZanje davkov za
leto 1931 morajo vloziti podjetja,
dovrsSena, preurejena ali razdirje-
na po 19. juliju 1930. kot dnem,
ko je stopil zakon v veljavo, in do
dne razglasitve tega pravilnika
po predpisih § 8. zakona odnosno
¢lena 14. pravilnika, v 60 dneh od
dne razglagitve pravilnika.

Clen 16.

Ta pravilnik stopi v mo¢, ko se

razglasi v »SluZbenih novinahe.

V Beogradu, dne 20. maja 1931.
Stev. 28.622..
Minister za finance: dr. St. Sver-
ljuga s. r.
Minister za trgovino in industrijo
Juraj Demetrovi¢ s. r.

Seznamek
klimaiskih in, turisti¢nih krajev
po § 9. zakona o davénih in taks.
nih ugodnostih za hotelsko indu-
strijo z dne 13. julija 1930. Dray-

ska banovina:

Ime kraja: Begunje (srez: Ra-
dovljica), Bistrica (Boh. jezero)
(Radovljica), Bistrica ob Dravi
(Maribor d. b.), Bohinjska Sred-
nja vas (Radovljica), Braslovie
(Celje), Brezje (Radovljica), Brez-
nica (Radovljica), BreZice (Brezi-
ce), Celje (Celje), Cerknica (Loga-
tec), Cabar (Cabar), Crna (Dravo-
grad), Dovje-Mojstrana (Radovlji-
ca), Dravograd (Dravograd),
Fram (Maribor d. b.), Gornja Rad-
gona (Ljutomer), Gerovo (Cabar),
Golnik (Kranj), Gorje pri Bledu

(Radovljica), Gormjigrad (Gornji- |.

grad), Gozd (Radovljica), Hode
(Maribor d. b.), Jesenice (Radov-
ljica), Jezersko (Kranj), Kammna
gorica  (Radovljica), Kammnik
(Kamnik), Kamni$ka Bistrica
(Kamnik), Kotevje (Kotevje), Ko-
kra (Kranj), Kostanjevica
(Kr8ko), Kozje (Kozje), Kranj
(Kranj), Kranjska gora (Radovlji-
ca), Kr&ko (Kr§ko), Lesce (Radov-
ljica), Litija (Litija), Lute (Gornji-
grad), Ljubno (Gornjigrad), Ljuto-
mer (Ljutomer), Logatec (Loga-
tee), Logarska dolina (Gornjigrad),
Maribor (Maribor 1. b.), Medija-1z-
lake (Litija), Mekinje (Kamnik),
MeZica (Dravograd), Mislinje (Slo-
venjgradec), Mokronog (Kriko),
Mozirje (Gornjigrad), Novo mesto
(Novo mesto), OrmoZz (Ptuj), Pla-
nina (Ljubljana), Podkoren (Ra-
dovljica), Polzela (Celje), Poljte
(Radovljica), Pokljuka (Radovlji-
ca), Predvor (Kramj), Prevalje
(Dravograd), Ptuj (Ptuj), Ptujska
gora (Ptuj), Radovljica (Radovlji-
ca), Rajhenburg (Brezice), Ratece
(Radovljica), Ribnica na Pohorju
(Dravograd), Rogatec (Smarje),
Ruse (Maribor d. b.), Selo (Radov-
ljica), Sevnica (BreZice), Slovenj-
gradec (Slovenjgradec), Slov. Bi-
strica (Maribor d. b.), Slovemske
Konjice (Konjice), Smarje p. Jel-
fah (Smarje), Sv. Martin na Poh.
(Maribor d. b.), Soltava (Gornji-
grad), Sv. KriZPlanina (Radov-
ljica), Sv. Lenart v Slov. goricah
(Maribor 1. b.), Sv. Lovrenc na P.
(Maribor d. b.), Skofja Loka

Za brizganec, limonado, malinovec in druge sadne soke
uporabljajte

ROGASKO SLATINO

vrelec ,TEMPEL*“

ki razkraja, oziroma neviralizira vinsko kislino
fer nadomestuje sodo-bikarbonato v prasku
Je osvezujoCa in ima dober okus.

Dobi se v vseh bolj$

(Kranj), Sostanj (Slovenjgradec),
Senturska gora (Kranj), St. Vid
pri Stiéni (Litija), Topolstica (Slo-
venjgradec), Trebnje (Novo me-
sto), Trzi¢ (Kranj), Ukanca (Ra-
dovljica), Velika planina (Kam-
nik), Velenje (Slovenjgradec), Vi-
Snja gora (Litija), Vitanje (Konji-
ce), Vuhred (Dravograd), Vuzeni-
ca (Dravograd), Zirovnica (Celje),
Rodine (Radovljica).

Zakon o davénih in taksnih
olajSavah za hotelsko industrijo
SluZbeni list« St. 120-21 iz 1. 1930
pa je bil objavljen v »Gostilnitar-
skem listu« &t. 9 z leta 1930, od-
nosno v »Gostilniéarju« &t. 7 iz 1.
1930. Za vsa pojasnila se je obra-
Cati neposredno na zvezne pisar-
ne.

All se¢ fudi veia smafra
1a lokal pri prodaji
alisoholnih pijac?

Zadruga v Mariboru je prijavila
sreskemu mnadelstvu, da prodaja
neka trgovka V. M. alkoholne pi-
jate v zaprtih steklenicah in do-
voljuje gostom, da izpijejo vino v
vezi tik lokala. Sresko natelstvo
je zavrnilo ovadbo, ¢ed, da ni po-
dan kaznjiv dejanski stan ker ni
gost izpil vina v trgovskem lokalu,
temved v veZi.

' Zadruga je na to predloZila spis
kr, banski upravi s prodnjo, da se
Uradoma razveljavi reditev sreske-
ga nacelstva in izda odlok, glasom
katerega naj se ima veZa smatrati
tudi za sestavni del lokala, in da
se naj uvede kazensko postopanie
proti navedeni trgovki.

Zadruga je na to vlogo dobila
od kr. banske uprave VIII, 4417-1
z dne 31. julija sledefo reSitev:

»Sreskemu macelstvu v Maribo-
ru z vabilom, da obvesti Zadrugo
gostilnitarjev v Mariboru, da gle-
de na navedbe v njeni vlogi z dne
25. julija 1931 ni podan poved za
kazensko postopanje zoper trgov-
Ko V. v Mariboru. V smislu pra-
vilnika o gostilnah naj bi bil po-
dan n. pr. prekriek . 45. c. (cit.
Pravilnika o gostilnah kaznjiv po
¢l. 88 a) omenjenega pravilnika v
Primeru, da se je prijavljeno deja-
nje zgodilo vedkrat, obrtoma, ne
zadosta pa poedin sludaj. Vsled te-
£a je brezpredmetno tudi tolmate-
nje, da je podan kaznjiv dejanski
stan s tem, da se je dejanje iz-
vrSilo v vezi. Brezdvomno pa bi
bilo tudi veZe smatrati kot lokal,
v katerem se ne sme konzumirati
pijag iz steklenic ako bi bil podan
dejanski stan v gornjem smislu.«

1z prednjega se razvidi, da je tu-
di veZo smatrati za lokal in se v
tej ne sme konzumirati pijaé&. 1z le
refitve pa sledi $e to, da enkratna
prijava, odnosno enkratni pre-
kriek Se ne tvori podlago za kaz-
njivo postopanje.

Kictarsive.

VpraSanje. 1. S. v O. Kako naj
ravnam z vinskim sodom od
¢rnega vina, v katerega bi rad
dal belo vino, da ne bi bele vino
dobiio od soda &rnega vina rdede
barve?

Odgovor: Barvilo rdefega ali
Crnega vina zaleze globoko v luk-
njice sodovega lesa, zato se fak
ne da izprati samo z vodo, zlasti,
ker voda tega barvila ne raztopi.
Ker tudi vrela voda sama ma sebi
ne topi tega barvila, zato ji je do-
dati nekoliko sode in sicer kakih
5%, torej na vsakih 10 litrov pol
kilograma. Namesto sode se lah-
ko vzame tudi 3—5% jedkega na-
trona, ki daje Se veliko mo&nejsi
lug kakor soda. Vsak lug namret
rdefo vinsko barvo razkroji. Z lu-
gom, posebno z onim od jedkega
natrona, je previdno ravnati, ker
8i z njim &€lovek poskoduje koo
in obleko. Tak motan in vro¢ lug
se nalije v sod, sod se dobro za-
mas$i in valja semtertja, da pride
njegova notranja povriina povso-
di z lugom v dotiko in po mo#no-
sti prodre globoko v les. Cez ne-
kaj fasa se Se gorak lug izlije in
se drug motri nalije, kar se toliko
tasa ponavlja, da konfno Ze &ist
izteka. Potem se posoda zakuha
in izpere g Eisto vrelo vodo in na
koncu Se z mrzlo, da se ves lug
iz soda spravi. Kdor pa hote %e
bolj temeljito napraviti in varno
hoditi, ta maj Se moker sod prav
dobro zaZveplja, zabije in ga Zele
tez kakih 5 do 6 dni iznova umije
in Sele potem rabi. Zveplova so-
kislina (Zveplov dom) namred tu-
di motno razkraja rdete barvilo
In radi tega tudi sod Se bolj raz-
barva. Se huj8i razkrajajod udi-
nek ma rdele vinsko barvilo ima
pa klor, ki je zelenkast, strupen
plin. Razbarvanje s klorom je pa
mogoce le pri velikih sodih, ki
imajo vratca. Razbarvanje sodov
od Trnega vina priporotajo tudi
z vrelo vodo, ki se ji dodene sol-
na kislina. Na 100 litrov sodove
vsebine se vzame 10 litrov vrele
vode in &etrt litra solne kisline.
Vrela raztopina se pusti v sodu
15 do 30 minut ter se sod med
tem Casom valja semtertja. Po-
tem se tekolina izlije, sod se za-
kuha e z 2%no raztopino sode in
se nazadnje temeljito izpere z
mrzlo vodo, Ravnajte pa po enem
ali drugem natinu, delo bodi vse-
lej temeljito, drugate dobi belo
vino kolikor toliko rdelo barvo,
Ker mjegov alkohol prodre globo-
ko v les.

VpraSanje: P. F. iz N. p. P. Ka-
tero moStnoe tehinico za dolofanje
sladkorja mi najbolj priporodate?

Odgovor: V praksi se majbolj
uporablja Klosterneuburika most-
na tehtnica (imenovana tako po
kraju Klosterneuburg), ki kaZe
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Najstarej$a Juvanciceva klet v Spodnji Sigki, Celovika c. &t 81, sedaj
Osrednja vinarska zadruga . Jugoslavijo

v Ljubljani

ima na zalogi prvovrsina vina:

halo3ko, ormo3ko, ljutomersko, cvi€ek, dalmatinsko belo in €rno vino po najnizjih cenah.

Pisarna: Kongresni frg st 2, v veii desno.
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utezne odstotke sladkorja, t. j,
koliko kg sladkorja je v 100 kg
mosta. Vse mostne tehtnice kaZe-
jo prav le pri toploti, ki je na njih
oznatena. Klosterneubursfka n. pr.
kaze prav pri 175" C, V to svrho
je na bolj&ih tehtnicah vdelan to-
plomer. Ako pomnozimo stopinje
Klosterneuburike moStne tehtni-
ce s "w (0.6), izvemo pribliZno, ko-
liko volumnih (prostorninskih)
odstotkov alkohola bo vsebovalo
bodote vino iz tega mosta; n. pr.:
pri 20% sladkorja po Kl. m. tehtn.
= 20%0.6 = 12 vol. % alkohola, ki
ga bo imelo bodode vino.

Vazno pri teh kakor tudi pri
drugih mostnih tehtnicah je, da
so uradno preizkufene, da imajo
uradni Zig. NeZigosane dostikrat
kaZejo vet ali pa premalo od de-
janske kolitine sladkorja v mo-
§tu, vsled Cesar se od strani brez-
vestnezev vetkrat vrSijo zlorabe.

VpraSanje: K. 8. iz V. pri Mur-
ski Soboti. Imam vino, ki je jako
visoke rumene (Zute) barve. Pro-
sim za odgovor, kako je mogode
vino z visoko rumenco barvo oéi-
stiti, da dobi svetlo zelenkasto ru-
meno barvo?

Odgovor: Razbarvanje vina je
potrebno, ako dobi vino kako ne-
prijetno barvo. Vzroki za to so
razlitni. Ce je treba vinu le malo
barve odvzeti, zadostuje motno
Zzveplanje in ¢iS¢enje vina s Kka-
kim ¢istilom, ki jemlje vinu bar-
vo, n. pr. Zelatina, mleko, sirnina
itd. Ako pa je treba vel barve od-
vzeti, je najbolje, da se posluZimo
eponita ali pa enokarbona, ki ga
dobite pri Kmetijski podruZnici
ali podruZnici. Navadno bo zado-
stovalo na 1 hektoliter vina 20—
50 gramov tega sredstva, kar pa
morate najprvo preizkusiti v ma-
lem (1 gram na 2 do 5 litrov vi-
ma),

Vzroki za previsoko, prerume-
no barvo vina so lahko razli¢ni;

vino je lahko zdrave, ali pa ima
neprijetno barvo vsled pokvarje-
nosti. V vsakem sluéaju je pri
razbarvanju vina, pri odjemanju
barve razliten., Z ozirom na to bi
bilo dobro, da nam dopo&ljete
vzorec (cirka 1 liter) tega vina
semkaj, da doZenemo vzrok in
Vam Sele na tej podlagi moremo
totno svetovati ves nadaljnji po-
stopek. Da si boste v tem in Vv
vseh drugih vpraSanjih sodobne-
ga kletarstva popolnoma na jas-
nem, Vam vrhutega priporocamo,
da se udeleZite trodnevnega kle-
tarskega telaja, ki ga priredi Zve-
za gostilnicarjev v Mariboru v
januarju 1. 1932,

Lapovedi za kletarja.

1. Cistoa, snaga in postenost so
najlepSe in najvaznejSe lastnosti
vsakega kletarja.

2. Ne trpi v kleti predmetov in
stvari, ki ne spadajo v klet; v vin-
ski kleti imej samo vino.

3. Polne sode fje vsaki teden ali
vsaj vsakih 14 dni zaliti, drugace
postane vino bersnato ali cikasto
ali oboje skupaj. Polne sode vet-
krat obrisi in jih osnaZi.

4. 1zpraznjene sode je vedno to-
liko umiti, posuditi in ¢e jih kma-
lu ne rabi8, zaZveplati. ZaZvepla-
nje praznih sodov je vsaj vsak
drugi mesec ponoviti.

5. Vino, ki ga sproti rabimo (to-
timo), je od tasa do &asa potoliti
v manj% posodo. Poleti naj ne bo
sod dalje kot en mesec, pozimi
najved dva meseca na pipi, sicer
se vino pokvari.

6. Za dober zrak v kleti skrbi 8
primerno ventilacijo, sicer ti po-
stane zrak kakor tudi vino za-
tohlo.

7. Temperatura v kleti bodi po
moZnosti enakomerna, to je po-
zirmi ne nad 14° C, poleti ne pod
8" C.

8. Klet naj ne bo presuha, pa
tudi ne prevlazna; najboljSe kleti
20 z 70% relativne vlage.

9. Pred polnenjem je posodo
vedno dobro umiti. Mo&t, kakor
tudi vino, je pri polnenju vedno
zmerno zazveplati, to je na 3 do
4 hl vsebine zaZgemo 1 azbestno
Zvepleno tritico (4 grame). Tako
zmerno zazveplano vino je bolj €i-
sto, stanovitno in bolj cistega
okusa.

10. Pri vsakem kletarskem opra-
vilu je posodo dobro in &isto umi-
ti in osusiti. Vehe (pilke) naijj so
okrogle, da popolnoma zapirajo.
Ovijanje s cunjami je onustiti, bo-
disi pri vehi, ¢epu ali pipi.

11. Seznani se dobro z vsemi za-
konitimi dolotili, da ne prides na-
vzkriZ posebno z novim zakonom
0 vinu. Neznanih kletarskih pri-
pomoac¢kov ne uporabljaj, predno
se nisi o tem posvetoval s strokov-
njaki.

Nauk o serviranju.

Ferdo Jelenec, strokovni udéitelj

Zve_ze.
Petenka, salata, kompot.
Pelemnika.
Kot pefenka se lahko streZe

vsako peteno meso. Pele se meso
v lastnem soku, ali pa se Se pre-
tika s slanino (piquer), ali v sla-
nino zavije (barder). Pelenka se
postavi na mizo s sokom vred, ali
sok posebej v tolnu. Zraven se
servira vedno salata in kompot.
Na skledo samo spada Se zraven
kot obloga kvetjemu pefen krom-
pir. Servirati k pefenki kako dru-
go prikuho, ni na mestu,

Odli¢na petenka pa je edino le
perutnina, bodisi domada ali pa
divja, vsaka v Casu, ko je mjena
doba. Ker smo pri mesu omenili,
da svinjetina tam ne more sluZiti,
naj omenimo tudi tukaj svinjeti-
no posebej. V nasprotju z mesom

sluzi namre¢ svinjetina lahko kot
peéenka.

Mnogo gostov bo Zelelo pecenko
peceno le toliko, da je na sredi Se
krvava, torej, kakor pravijo tu pri
nas: na angleiki nad¢in. Anglez
sam imenuje ta nacin under-do-
ne. Dobro prepeéeno petenko pa
zove well-done.

Seveda se lahko streze tudi vet
pecenk po vrsti. Med temi je lah-
Ko ena mrzla.

Salata.

Salate sta dve vrsti: Surova in
pa kuhana in potem ohlajena. Za
surovo salato se vzame glavnata
salata, endivija, regrat itd. Kot
kuhana salata pa krompir, pesa
itd. Sicer je vse to samo po sebi
umevno. Razlotek omenimo zara-
di tega, Kker je pravilo, da se k to-
pli pefenki streZe surova salata,
k mrzli pa taka salata, ki je bila
najprej kuhana, potem pa ohlaje-
na, n. pr. krompirjeva.

Za salato se mora dati gostu
poseben kroZznik. Za silo mali, a
najbolje pa tak, ki ima obliko
krajca, da se mnjegov rob prilega
robu kroZznika za meso. Napravi
se salata v skledi za salato, v ka-
teri mora biti servirni pribor za
salato iz kosti. Na zapadu se na-
pravlja salata v restavrantu sa-
mem na servirni mizi, ali pa celo
na gostovski mizi, tako da gostje
pripravljanje vidijo in lahko da-
jejo navodila. To je navada po-
sebno na Anglefkem. Pri pojedi-
nah se servira salata seveda ved-
no Ze napravljena. V restavrantu
pa jo morem tudi pri nas servira-
ti tako, da si jo napravi gost sam.
V to svrho moramo postaviti na
mizo seveda tudi stojalo za kis in
olje.

Kompot.

Kompot se mora dati k pefenki
pri pojedini vselej. Na skledi naj
bo pripremljen tako, da se barve
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Vsakdo ve, kaj pomeni imeti FRIGIDAIRE. Koliko presene&enj, koliko izgub in neprilik Vam je pri-
hranil, koliko zaupanja Vam je vlil in koliko zadovoljsiva Vam je dal. S FRIGIDAIRE, aparatom nimate strahu
in skrbi, ker deluje brezhibno ter popolnoma aviomatitno brez vsakega Suma, in se sam vklju¢i in izkljui.

Ali noete biti tudi Vi bolj aklivni in bolj pripravljeni na sedanjo ostro borbo s konkurenco? Nasi
razli¢ni modeli se lahko prilagode vsakemu obratu. Izberile si model, ki Vam najbolje odgovarja!

Cez 2,000.000 FRIGIDAIRE, aparatov je v obratu po vsem svetu.

svoj FRIGIDAIRE
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Hladilna omara, ki ne nosi imena FRIGIDAIRE, ni Frigidaire!

Zahtevajte ilusirovane prospekiel

Direkten uvoz in izklu&na prodaja za Kraljevino Jugoslavijo:

BEOGRAD

Kralja Milana 21

L2JUGOTEHNA* d. z 0. Z.

ZAGREB

Gunduliéeva 7
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SPLIT

Sinjska 2
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razlicnega sadja, ki smo ga za to
vzeli, lepo razdeljene, najboljSe
tako, da kaZejo kak lik, kakor n.
pr. zvezdo.

H kompotu damo male kroZni-
ke iz kristala, jemo pa ga s po-
sehno #lit¢ico za kompot. Za silo
zadostuje mali kroZnik in Kavna
Zlitka.

Ko so gostje odjedli pefenko, se
ponudi vsem kompot Se enkrat,
da pridejo sedaj ma vrsto tudi oni,
ki so ga k pecenki sami prej od-
klonili.

Servira se pefenka s salato in
kompotom ravno tako, kakor ri-
ba ali meso. Tukaj ima natakar
dva pridatka. V desni roki prine-
se kompot, v levi pa pefenko in
salato. V restavrantu odloZi naj-
prej kompot kolikor mogole da-
le¢ na levo od gosta, da ima pro-
stor za salato. Potem popravi z
desno roko, kar ima popraviti, da
ima plofa s pefenko prostora nad
gostovim kroZnikom. Potem pre-
vzame salato v desno roko in jo
tudi postavi na mizo precej na le-
vo, potem pa ravno tako Se pe-
¢enko ravno nad gostov kroZnik.

Ako servira pri pojedini pri
vsaki poslugi samo po en nata-
kar, mora ta salato in kompot se-
veda mnajprvo odloZiti na desni
strani tistega gosta, ki pride prvi
na vrsto, potem gre Sele na nje-
govo levo stran in mu ponudi pe-
tenko. Ko ponuja naprej, mora
paziti, ¢e salata in kompot v res-
nici sledita. Ako ju je kak gost
pozabil dati naprej, mora natakar
iti ponj in ju postaviti na desno
stran tistemu gostu, ki ju Se ni
dobil. Potem nadaljuje ponujanje.

V naslednjem poglavju bodemo
govorili o moénati jedi.

Gospodinjstvo.
Nase perilo.

Nekdaj je bilo lepo perilo ponos
vsake gospodinje. Kar tekmovale
s0o med seboj, kKatera ima vel in
lepSe v svoji skrinji. Bilo jim je
zaklad, ki so ga skrbno fuvale in
mnoZile. Ce se je héerka porotila
in 8la na novi dom, ji je mati na
slovesen nadin izrotila del svojega
bogastva kot simbol osamostvojit-
ve,

Ne smemo se Cuditi vaZnosti, ki
jo je polagala starejSa generacija
na ta del gospodinjstva. Ni nam-
rel kupovala blaga za nizko ceno
v trgovini, temvet bilo je od prve-
ga zatetka do izpopolnitve delo
njenih pridnih rok. Same so go-
spodinje gojile lan, ga susile, trle,
predle in ponekod Se tudi tkale,
tako da je imela takorekot vsaka
bala srebrnobelega platna svojo
posebno zgodovino. Vsi rodbinski
dogodki so se nekako sporedno od-
igravali z raznimi razvojnimi
stopnjami dela pri izdelovanju
platna in mu dali nekaj svojega
Z¥ivljenja. Zato starim mamicam
platno ni bila mrtva svar in gorje
onemu, ki ni lepo ravnal z njim.

Danes Zivimo hitreje. Ni vet ta-
sa za romantitnost minulih dni.
Tovarne so izpodrinili nekdanjo
rotno delo in za nekaj dinarjev
dobi gospodinja danes dobro in le-
po blago brez lastnega truda. Ker
pa razen denarja nitesar ni Zrtvo-
val zanje, in ker zlasti Se ne po-
zna vrednosti teZko prisluZenega
denarja, najdemo danes mnogo-
kral manj razumevanja za lepo
perilo kakor nekdaj. Ako Se pomi-
glimo na naglo menjajoto se modp
z vsemi pretiranimi zahtevami,
katerim se zlasti mladina le pre-
rada pokori, nam postane to dej-
stvo e bolj razumljivo.

Vendar je tudi Se danes mnogo
gospodinj, ki so ponosne na lepo
perilo in primerno ravnanje z
njim. V drugih hifah majdes '”!T
rasle hterke, obletene po zadnjl
modi, a rumenkasti, nekdaj beli
mizni prti, polni madeZey in maj-
hnih luknjic, nemarno zakrpane
obrisate, slabo zlikani prti¢i itd. ti
govorijo o povrinosti in zanikrno-
sti Zensk pri hisi.

Sedanja krilatica, zlobna »kri-
za«, nalaga tudi gospodinjam V
njihovem podrotju dolZnost var-

Ctevanja v skrajni meri. Zlasti ji
bo to mogoce, ako pravilno ravna
z vsem svojim imetjem. Obleka in
perilo navadno ne trpijo samo ra-
di uporabe, nego tudi radi natina
Gistenja. Vsaka gospodinja je pre-
pritana, da zna pravilno prati in
vendar kaze nelepo perilo, da ne-
kaj ni v redu.

Pranje ima trojni namen: V pr-
vi vrsti naj ocedi perilo vse ne-
snage, dalje ga varuje razkroja,
ki ga povzrola nesnaga tkanin in
konéno stori blago dovzetno za iz-
lotitve koZe in tvori s tem nekako
suho kopel za mase telo. Cisto in
lepo namizno perilo povela udob-
nost in zadovoljivost.

Ako hofe imeti pri pranju
uspeh, se mora ravnati po gotovih
pravilih, Paziti moramo ne samo,
da postane perilo belo, temvet tu-
di, da se ¢uva blago, zato ne sme
biti perilo preumazano, kadar ga
peremo, sicer moramo rabiti ali
premoc¢na pralna sredstva ali pa
moralo perilo premotno drgniti,
kar oboje Skoduje.

Pri pranju razlotujemo sledete
stopnje: 1. namakanje, 2. pranje,
3. kuhanje, 4. izplakovanje in 5.
susenje.

Preden perilo namotimo, preste-
jemo in zapiSemo. V prvi vrsti lo-
¢imo belo od pisanega, dalje veli-
ke in bolj umazane kose od manj-
gih in CistejSih. Nato perilo pre-
Stejemo in zapiSemo. Tudi Ce go-
spodinja doma pere, naj tega nik-
dar me opusti! Na ta mafin ima
tofen pregled in se varuje izgube.
Posebno umazana mesta Se suho
namilimo, nato polozimo kos za
kosom v &eber, veéje kose na dno,
manjde in finejSe na vrh, Zepne
robce posebej in polijemo z mlac-
no deZevnico ali prekuhano in zo-
pet ohlajeno studenénico. Dolije-
mo tudi lahko malo luga. Mehko
vodo, torej deZevnico ali prekuha-
no vodo vzamemo, ker ima veljo
topilno mo¢ nego trda studenéni-
ca. V tej se nahaja apno, ki pre-
preCi raztop mila in zmanjsa njo-
govo ucinkovitost. 1z tistih razlo-
gov rabimo za namakanje tudi
mlatno vodo. Pod nobenim pogo-
jem pa mne sme biti voda vrola!
V luknjicah umazanega perila se
nahaja jaj¢ni beljakovini podobna
snov, ki se pod vplivom toplote
strdi in se ne da ve¢ odpraviti. Ta-
ko perilo postane neznatno in siv-
kasto in izgleda vkljub vsemu tru-
du vedno umazano. Perilo naj se
namaka ¢ez no¢ ali vsaj pol dne-
va. Preden zatnemo vrati, odloti-
mo vodo iz ¢ebra in pelijmo peri-
lo s toplo vodo, potem izmencamao
kos za kosom. Pri tem ne vartu-
jemo z milom in pazimo zlasti na
modno umazana mesta. Srajce in
slicno obrnemo in mencamo na
obeh straneh, Pri mencanju rabi-
mo lahko pralnih, to je nagrbljeno
plotevinasto desko, ki precej olaj-
Sa delo. Biti mora v dobrem sta-
nju, sicer trga tkanino. V vetjih
obratih imajo razne pralne stroje,
ki se zelo dobro obnesejo, ker va-
rujejo perilo in Stedijo delovno
mot. Le Zal so za male obrate na-
bavni strogki Se preveliki, Jako
dobro je, te se perilo, preden se
prekuha ali izpari, S v mrzli ali
mlaéni vodi Ze izplakne. Zdaj pe-
rilo nanovo namilimo in ali v kot-
lu prekuhamo ali, kakor je v ne-
katerih krajih navada, izparimo
(2ehtamo). Pri kuhanju poloZimo
perilo v vrof¢o milnico in ga pu-
stimo le do 15, minut vreti. Kotel
ne sme biti prepoln, sicer se pe-
rilo lahko prismodi. Od ¢tasa do
tasa premeSajmo perilo z dolgo
kuhalnico.

Kadar hotemo perilo pariti, ga
naloZimo po starem redu v &eber
in ga pokrijemo z motnim gostim
platnom in polijemo z vroto mil-
nico ali lugom, Za milnico vzame-
mo dobro, jedrnato milo, in ée pri-
meSamo Se 10 dkg boraksa, posta-
ne perilo jako lepo belo. Lug pri-
pravimo iz lesnega pepela — naj-
boljsi je bukov, premogov je po-
polnoma neraben, in sicer damo
na 5 Skafov vode 1 majhen Skaf
pepela, Ko je vse nekoliko vrelo,
ulijemo zmés tez rjuho. Cez ne-
koliko fasa odletimo lug od spo-
daj, ga nanovo prevrem in zopet
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Radenske zdravilne vode

stalno raste. To je zadosten
dokaz, da ljudje to mineralno
vodo izredno &islajo.
V VaSem interesu je, da svojim
gostom usireZete ler jim servirate

Radensko
Zdravilno vodo,

ki ima o prednost, da paralizira
vinsko kislino ter napravi tako
vsako tudi najbolj kislo vino
prijeino pitno,

vlijemo Cez perilo. To ponavljamo
6 do 7 krat. Zadnjikrat naj stoji
lug Cez perilo. Luga me smemo
nikdar zalivati z mrzlo vodo, dru-
gale razjeda koZo do krvi. Nazad-
nje pokrijmo perilo s pokrovom
in pustimo perilo ez noté v lugu.
Drugi dan odcedimo lug in perilo
v topli vodi Se enkrat izperemo.
Mila ne rabimo vedé, le zelo uma-
zana mesta je treba e enkrat iz-
mencati. Vetkrat se perilo zaradi
premoénega mencanja trga, po-
sebno starejSe tkanine. Pranje s
pomoéjo krtac je jako kvarno.

Cisto perilo dobro izplaknemo.’

Najboljda je tekota voda, ako te
ni, mora biti vsaj dovolj vode na
razpolago, sicer dobi perilo duh
po milu. Rastlinska vlakna-bom-
baz in lan — imajo rumenkasto
barvo. Da dobimo sneZnobelo pe-
rilo, ga je treba Se poplaviti. Pla-
vilo dobimo v obliki kroglic ali
tekotine. Kroglice =zaveZemo V
majhno krpico, katero drzimo to-
liko ¢asa v mrzli vodi, dokler ta
nima zaZeljene jakosti. Drobci pla-
vila ne smejo priti v vodo, e no-
¢emo, da postane perilo lisasto.
Biti mora tudi enakomerno mo-
kro.

Izprano in oZeto perilo iztreplje-
mo, zravnamo in obesimo. Prostor
za obeSanje bodi zraten, prosto-
ren, brez prahu in po moZnosti
solnéen. Na podstresju skrbimo
za prepih, V stanovanju susiti je
nezdravo. Perilo dobi zatohel duh
in stanovanje samo moéno trpi.
Zmrznjeno perilo naj se previdno
spame: ako se ledeni kristaltki
stro, prereZejo blago. To postopa-
nje velja za belo perilo.

(Sledi.)

Hurjava
v gostilni in heielu.

Uvod.

Za zdrZevanje temperature v
stanovanjsikh, jedilnih in delav-
nih prostorih na stopniji, ki je ¢lo-
yﬂﬁl\;i naravi prikladna, gluzi tro-
ie priprav. Te so: stene, s Kateri-
mi obdamo prostor in od katerih
80 najvaZnejsSe one, ki oddeljujejo
prostor od zunanjega zraka, po-
tem kurjava, konéno pa hlajenje,
ki ga skoro vedno vriimo potom
zratenja.

_V prvi vrsti pa je namen zrace-
nja, odstranjevati rabljeni zrak
in dovajati sveZega. Kar se tite
konstrukeije sten, naj omenimo,
da so danes iznajdene namenu
bolj odgovarjajote konstrukcije,
kakor pa so enostavni zidovi iz
kamna ali opeke, vendar ni za se-
daj nasa naloga, o tem razprav-
ljati.

Pa¢ pa je predmet pritujode
razprave kurjava in pripravljanje
tople vode, ki je s kurjavo iste
narave in z njo vet ali manj zve-
zana, Ti dve moremo dejati sku-
paj in reti, da je nas predmet pro-
izvedba toplote, ki jo rabijo gostje
v gostilni in hotelu neposredno.
Petali pa se bomo tudi z zrate-
njem, ki mora biti izgrajeno s
kurjavo z enotnega vidika.

Kurjava tvori brezdvomno eno
najtezjih vpraSanj, pred Kkatera
sta gostilniar in hotelir postav-
liena, Da moremo obravnavati
zahteve, katerim mora dovriena
kurjava odgovarjati, si moramo

biti najprej na jasnem glede tega,
katere atmosferitne lastnosti mo-
ra prostor imeti in katere prvo-
redne lastnosti se od kurjave v
njem zahtevajo, da se ga zamore
imenovati udobnega. Potem bhomo
razpravljali o sistemih kurjave in
ugotovili, v koliki meri odgovar-
jajo tem zahtevam in kako se ka-
Zejo v gospodarski lu¢i, Ob priliki
pa bomo obravnavali obenem pri-
pravljanje tople vode in zradenje.
Vse to seveda s pogledom na go-
stilno in hotel.

Naravno je, da bomo v teku raz-
prave morali marsikaj porabiti
Ze vnaprej, kar moremo po na ta
natin ustanovljenem redu #e le
kasneje matandneje obravnavati.

Kaj se zahteva od prostora in od
kurjave?

Ker je potrebnih za to, da izgori
1 kg premoga, 16 kub. metrov zra-
ka, me potrebujejo prostori, v ka-
terih se kuri posamié¢, umetnega
zratenja. Zrak, ki ga je porabil
ogenj v peti, se nadomesti z onim,
ki sili skozi &pranje v vratih in v
oknih in skozi luknjice v zidu v
prostor. Nasprotno pa je umetno
zratenje potrebno pri centralni
kurjavi. Kakor bomo pozneje vi-
deli, ne pomenja ta okolnost ni-
¢esar, kar bi govorilo proti cen-
tralni kurjavi.

Od vsake kurjave se zahteva, da
ogreje prostor kolikor mogodée br-
zo in da daje moznost, zdrZevati
toploto v prostoru na enakomerni
stopnji. Jasno je, da je ta zahteva
v skladu z gospodarsko zahtevo
po cenenosti, kajti v &¢im vetji me-
ri ji kaka kurjava odgovarja, tim
cenejsa bo.

Kurjava ne sme Kkvariti zraka.
V prvi vrsti pa ne smejo zaradi
pomanjkljive Kkonstrukecije peéi
plini, ki jih razvija gorenje, prav
posebno pa ne strupeni ogljikov
oksid, uhajati v prostor, ki ga
imamo greti.

Tudi ne smejo ogrevalniki, ozi-
roma peci postati tako vrode, da
izogljeneva ob njih prah, ki pri-
haja z njimi v dotiko. Lahko pa se
rete, da pride v dotiko z ogreval-
nim telesom ves prah, kar se ga
v prostoru nahaja, ker kroZi z zra-
kom vred po celi sobi. Zrak, ki je
s takim izogljenelim prahom na-
polnjen, povzrota obfutek ne-
znosne suhobe ter je zdravju v vi-
soki meri Skodljiv. Da se to pre-
predi, ne sme doseéi povrSinska
toplota ogrevalnega telesa pod
nobenim pogojem 80° C.

Pa tudi obéutna ali relativna
vlaZnost zraka je velikega pome-
na za to, kako se v prostoru potu-
timo. Relativna vlaZnost je raz-
merje med resni¢no mnoZino vo-
de, ki je v zraku, do one mmnoZine,
pri kateri bi bil zrak nasifen in
torej zatel izlotevati vliago. Rela-
tivna vlaZnost pada, e je tempe-
ratura visja, &e ostane pri tem
resnitna vlaznost ista. Pri isti res-
niéni vlaznosti se torej zdi, da je
zrak pri visji temperaturi bolj
suh, kakor pri nizji.

Razen tega se nam zdi zrak, ki
se giblje, bolj suh, kakor miren
zrak. Vidimo torej, da odvisi od
relativne vlaZnosti, potem od te-
ga, ali prah ob ogrevalniku izog-
ljeneva ali ne, in kon&no od giba-
nja ali mirovanja zraka v prosto-
ru, &e bomo imeli v prostoru ob-
tutek suhobe ali ne.
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V gostilni, restavrantu in v sta-
novanjski sobi se ima toplota 18
do 20° C za mnajprikladnejSo, Vv
spalnem prostoru pa toplota 12 do
16 C°. Toplota, prikladna za stalni
prostor, je torej precej niZja, ka-
kor toplota za gostilno in stano-
vanjsko sobo.

Gospodarstvenost in higijena si
stojita vetinoma sovraZno naspro-
ti. Stvar tehnike pa je, izravnati
to nasprotstvo. En primer: Naj-
bolj gospodarstveno bomo kurili,
imeli torej najmanjSe stroske, ce
proizvajamo toploto, ki jo kak
prostor zahteva, potom hude vro-
¢ine, torej potom primeroma ma-
le pedi, ki pa je za to toliko bolj
vroc¢a. Tu pa naletimo ma zahtevo
higijene, ki pravi, da mora biti
povriinska temperatura ogreval-
nika niZja, kakor 80° C. Stvar teh-
nike centralne kurjave — pelna
kurjava se pal ne da vel izbolj-
Sati — pa je, najti pota in sredst-
va, da se tudi 80stopinjska kurja-
va konstruira tako, da se rentira.
In ta problem je tehnika redila na
sijajen nadin.

Sistemi kurjave.

Na splono razlikujemo posa-
mifno ali lokalno kurjavoe od
osrednje ali centralne kurjave.

Ker nameravamo obravnavati
kurjavo v gostilni in hotelu, radi
tega se nam bo zdela glavna pred-
stavnica posamifne kurjave, t. j.
peéna kurjava, le Se kot zgodovin-
ska posebnost. Kajti njo so izpod-
rinili sistemi osrednje kurjave, ki
se morejo prilagoditi vsem zahte-
vam, tako glede investicijskih ka-
kor tudi glede obratovalnih stros-
kov. Vendar nai omenimo, da ob-
stoja od natinov posamifne kur-
jave razven pefne kurjave Se kur-
java s kaminom, kurjava potom
kanalov in kurjava s plinom.
Elektriéno kurjavo, ki pa pri nas
zaradi velikih strodkov ne prihaja
v poftev, moramo pat priStevati
k centralnim kurjavam.

Centralne kurjave imamo tri
vrste: kurjava ma zrak, kurjava
na toplo vodo in kurjava na paro.
Od teh treh bomo morali posvetiti
posebno paZnjo kurjavi na toplo
vodo, ker je iz razlitnih vzrokov
za gostilno in hotel najprikladnej-
ga, posebno pa radi tega, ker se da
urediti kot nadstropna kurjava.
Ta okolnost je za gostilnifarja in
hotelirja odlotilne vaZnosti, ker
se kurijo lahko z njo nadstropja

& Pomembnost te moZno-
sti je otividna. Posebno pa je ta
moZnost pomembna za kraje, kjer
ge hote obratovati tudi v zimski
gezoni. Za zimsko sezono pa mo-
remo pri¢akovati tudi v majbolj-
Sem slutaju le delno zasedbo v
krajih, katerih podjetja za pre-
skrbo tujcev so ob enem za letno
sezono. Zaradi tega je madstropna
kurjava tu nujno potrebna, e no-
¢temo zaradi le delnega Stevila go-
stov kuriti v vseh nadstropjih, ob
enem pa se me odpovedati pred-
nostim centralne kurjave. Pred-
nost centralne kurjave na toplo
vodo je nadalje ta, da moremo V
manjsih podjetjih, v katerih se za
stalno kuri v Stedilniku, za cen-
tralno kurjavo porabiti tudi toplo-
to ognjista. V mislih imamo po-
sebne gostilne, I.

Jo&ko Sottler, Sef nastanj. urada,
Rogagka Slatina:

Prijavijanje prebivalsiva
in fujski promet.

V »Uradnem listu« &t. 32/1930
je bila republicirana (v -prqvodu)
uredba o prijavijanju prebiyalst-
va, veljavna od 1. maja 1930,

Uredba, ki pomeni poenotenje
prej menda kaj razlitnih naéinov
prijavljanja v drzavi, doloda dpli—
nost prijavlijanja, odnosno odjav-
ljanja: normalno 24 ur po nasta-
nitvi, za hotele, penzije, prenoti-
ita in podobna obratovalidta za
12 ur po nastanitvi, oziroma od-
hodu gosta (stanovalca). :

Za izvrdevanje uredbe so pokli-
cani: gosti (stanovalci), ki prija-
ve izpolnjujejo, stanodajalci (last-
niki hotelov ali upravitelji, higni
posestniki), ki prijave sprejemajo

mih in toplih vodah)

in le-te kakor tudi odjave pred-
lagajo v dolofenem roku prijav-
nim uradom in ki vodijo ter po-
hranjujejo predpisane evidenéne
knjige, kontno prijavni uradi, v
¢ijih podroéja spada voditev raz-
vidnosti, lofene za tuzemske ter
inozemske stanovalce in loteno za
stalne in prehodne stanovalce do-
titnega kraja.

Praktitno se vrSi prijavljanje,
odnosno odjavljanje z za to pred-
pisanimi tiskovinami, in sicer s
posebnimi obrazei za prijave, od-
jave, za potrdila o prejemu prijav
in odjav, za evidentne knjige 0
stanovalcih in za hifne seznamke
stalnih stanovalcev. Vsak teh ob-
razcev je enota za-se in vsak se
mora posebej izpolnjevati.

Uredba predpisuje ved novega;
med drugim se zahteva osebni po-
pis inozemskega gosta; pri od-
hodu navedba, v kateri kraj, uli-
co z hiSno Stevilko in srez gost
odpotuje; podatke o Zeni in otro-
cih z navedbo Zeninega dekliSkega
rodbinskega imena; izdajanje pis-
menih potrdil o prejemu vsake
prijave in odjave itd.

Vpeljani na&in prijavljanja pa
ima gotovo namen, omogotiti ¢im
tofnej¥ kontirolo gibanja prebi-
valstva in predvsem kontrolo tuj-
cev; poleg tega pa naj bi bile pri-
jave in odjave — dommnevam —
tudi podlaga za statistitne svrhe.

Ni mi znano, &e se ta uredba
povsod izvaja, odnosno v kolikor
se izvaja; v kolikor prihajajo tuj-
sko-prometni kraji in srediita v
pos$tev, pa mislim, da je treba ©
predmetu vsekakor spregovoriti;
grem s stali§ta, da morejo opaZa-~
nja in pobude iz prakse, e se
uvarujejo, dobri stvari vsaj delno
koristiti; in to je namen tudi sle-
defim vrsticam.

Za tujsko-prometne kraje uve-
ljavijeni nadin prijavljanja in od-
javljanja (ki se, notabene, v srbs-
kih zdravili®ih ne izvriuje, mar-
veé po zakonu o banjah, mineral-

mnenju ne ustreza: ker so pred-
pisani obrazci nepraktifni; ker so
enojeziéni in ker so po podatkih,
ki se zahtevajo, preobseZni.

Praktitno pri teh formularjih
ni, da se vrdi i odjava, potrdilo
prejema prijave i potrdilo preje-
ma odjave s posebnim formular-
jem individualno za vsakega go-
sta. Tzstavljanje teh obrazcev, pa
naj se vréi z roko ali 8 pisalnim
strojem, je silno zamudno; pri ve-
likem tujskem prometu je sploh
izkljuteno, da bi bili i posli ved-
no v tekotem, ako naj se strodki
administracije obfuino ne pove-
tajo. Smatram, da bi se dalo temu
nedostatku zlahka odpomodéi
nekvarno svrhi. Obrazci za prija-
ve sami pa so nepraktitni zato,
ker besedilo ne ustreza za one tuj-
sko-prometne kraje (n. pr. zdra-
vili&ta), kjer se potrebujejo od go-
sta Se drugi podatki, tako v na-
prej navedba bivanja v kraju, po-
datki, potrebni za predpis zdravi-
li€ke in godbene takse, podatki o
Stevilu oseb stranke, o starosti, o
raznem spremstvu itd. Zamudno
delo je tudi to, da se morajo v go-
tovih krajih izstavljati ta potrdila
in duplo; potrebe, oziroma prak-
titne koristi se s tem seveda me
dotikam. .

Za tujsko-prometne kraje bi
morali biti ti obrazci vsaj trojezi-
tni (drzavni jezik, francodtina in
nem&tina). Drugate je treba pri-
staviti vsakemu tujcu tolmada,
kar pa, zlasti nri veliki frekvenci,
testo ni mogode niti upravno, niti
tehniéno.

Evidentno je, da je prikrojeno
besedilo prijav potrebam ¢imbolj-
Ze evidence tujcev, ki prihajajo v
naso domovino, Je pa razlika med
tujei: o tujeu, ki pride k mam
zgolj kot turist, ali gost kakega
zdraviligta ali telovidca, ni treba
dosti vedeti; on sam pa je zado-
voljen, ¢e se ga pusti kar najbolj
v miru, posebno, te je bolan ali je
odmora potreben.

V meritorno presojo v zadevi se
ne morem in tudi ne maram spu-
stti, moje mnenje pa je, da bi se
moglo odstopiti od teh-le zahtev:

po mojem.

od osebnega opisa inozemskega
gosta; od podatkov, kam gost po-
tuje po odhodu (kdor ima namen,
zabrisati sled za seboj, itak ne bo
resnice mapovedal); pri omoZen-
kih ali vdovah od navedbe moZe-
vega rojstnega imena in dekligke-
ga rodbinskega imena in od na-
vedbe materinega rojstnega in de-
kligkega imena.

Ce pristavim h gorenjemu Se to
dejstvo, da se vrdi izpolnjevanje
obrazcev v praksi itak vel ali pa
manj nepopolno in da se potujoéi
svet, posebno inozemski, na vpe-
ljanem nadinu prijavljanja in od-
javljanja rad spodtika, menim, da
bi bilo umestno, da se odnosni
predpisi v interesu naSega tujske-
ga prometa in vedje ekspedivnosti
odnosnega dela omilijo in poeno-
stavijo.

Dopis.

Cemu treba Se nadalje gostiln
na kmetih? Tako se dandanes
vprada lahko vsak gostilnitar na
deZeli. Kriza vsepovsod! Obrni se
sem ali tja, krizo najdes pri kme-
tu, obrtniku in pri beradu. Mi go-
stilniéarji jo pa obfutimo najbolj.
Vino tofijo pridelovalei kar mna
drobno pod imenom »&rni pufen-
Sank«. V nafem kraju se je veéi-
na vina tako razpefala. Cele jate
ljudi so se valjale po kleteh in
pred kletmi z flaSami v rokah pi-
jani, naj bi ne bi, saj je poceni,
2—3 Din liter. Zakaj bi ga ne pil?
Ali je mogote, da bi gostilnitar
zraven tako ogromnih daviéin z
njimi v ceni komkuriral? Gotovo
ne! Kdor si pa ne upa tega, pa za-
prosi za totenje pod vejo in dobi
ga vsaki, makar da ima vinograd
v deveti deZeli, ali ima »pristno«
Smarnico, ali pa vino od najzlaht-
nejgih trt, in ali je zato prostor in
oseba sposobna ali ne. Zakaj se
pa od gostilnitarja zahteva vse:
postavni prostori in «a je oseba,
katera obrt izvrduje, tudi izutena,
zdrava itd.?! Po takih »puSenSan-
kih« se prodaja kruh in druga je-
dila, je muzika, ples pozno v not,
potem pa navadno obitajni pretep
s ponotnim nemirom. Ali se na
tak natin zatira pijantevanje? In
ravno isto je z kruhom. Pekarji
nosijo pecivo od hife do hife; za-
polnijo z njim vse ter fe na kruh
dajejo »aufgabe«. Slatina, kaj pa
ista? Trije, Stirje se zberejo s sodi
in vsemi steklenicami, kar pat le
kdo gle&ta, in hajd v Gabernik po
slatino! Pripeljejo jo 2—3krat in
preskrbljeni so celo leto z njo. Sa-
mo, da gostilnitar, ta vraZji ode-
ruh, ne dobi nit! Ker pa ta obrt
tvori tudi ¢injenico, katera poma-
ga polniti drzavno, banovinsko in
obtinsko blagajno, bi vendar bilo
umestno, da bi se za ta obrt me-
koliko bolj zanimalo, oziroma ga
&titilo. Nismo sicer proti temu, da
bi ne bi smel pridelovalec priti do
svojega izkupitka, pat pa maj bi
se ogromne davitine na gostilni-
tarsko obrt zniZale. — Enako se
godi tudi mesarjem. Kolje se po
deZeli kar povprek in se ne vpra-
8a, ali je bil res prisiljen z enega
ali drugega vzroka Zivinte zakla-
ti. Eno na drobno razproda, kupi
drugo, jo malo podredi, zopet za-
kolje, tako gre naprej z govedo in
s svinjami. To pa gotovo ni ved
klanje v sili? — Veliko se trudi
nafa zveza v Mariboru, da bi ena-
ke protivne redi odpravila, a nas
stan je vedno 8e v krititnem po-
loZaju ter e bo nadalje, dokler se
nam dav&tine ne zniZajo in se ne
odpravi naprej platevanje fistih.
Potem bi lahko vetje mnoZine vi-
na gostilni¢ar nakupil, vinograd-
nik skupno prodal in ne bilo bi
vet teh »térnih pu¥ensankove. lz-
ginili bi kar sami od sebe. Potem
bi bila sloga in zadovoljnost med
vsemi sloji, kakor je bilo nekdaj.
Prosimo, delujte v polni moéi na
to, ako ne, izmozgani smo Ze do
konca. Mnogo gostiln, katere so
prej na kmetih dobro stale, so Ze
opuilene ter se Se vedno opustajo
in se bodo morale vse opustiti, te
ne bo nagle pomoti, za katero pa
se Vam toplo priporofamo!

Brez irtve ni uspehal

Razne.

TroSarinske register. Zveza go-
stilni¢arskih zadrug v Mariboru
sporola svojemu &lanstvu, da so
vse gostilnitarske zadruge njene-
ga obmodja dobile vaZna pojasni-
la glede odprave troSarinskih re-
gistrov, zato priporofamo, da se
¢lani zadevno obrnejo na svoje za-
druZne nacelnike,

Vinoto&i pod vejo in davek na
poslovni promet. Kot poznano so
tocilei lastnega pridelka bili opro-
SCeni od plaCevanja davka na po-
slovni promet, kar je bilo popol-
noma nepravilno. Tudi v tej stva-
ri je nastala velika sprememba in
norajo glasom odredbe finantnega
ministra z dne &. avgusta 1931
platevati tudi vinotocarji 3% da-
vek na poslovni promet, torej v
isti izmeri, kakor gostilnid¢arji in
ostali to€ilei.

Razgdlasi.

Sresko mnacelstvo v Ljutomeru
razglada s svojim odlokom z dne
1. 9. 1931 2 No. 2333/1, da je okroZ-
no sodis¢e v Mariboru prepove-
dalo Polak Matiju, delaveu v Oe-
slavskem vrhu, rojene mleta 1901,
v Murstaku, zahajati v kréme od
17. X. 1931 do 17. X. 1933.

Sresko natelstvo v Ljutomeru
razglada s svojim odlokom z dne
8. 7. 1931, 11 No. 4396/1, da je okr.
sodi$te v Gornji Radgoni prepo-
vedalo Lenarti¢ Lovru, roj. 1906
v Rozitkem vrhu, vinitar v Ro-
zitkem vrhu, obéina Stanetinci,
zahajati v krémo od 29. maja 1931
do 27. novembra 1932.

Sresko nadelstvo v Gornjem-
gradu razglafa s svojim odlokom
z dne 10. 8. 1931 U. No. 3380/1, da
je sresko sodiste v Gornjemgradu
prepovedalo llovSek JoZefu, roj.
14. 10. 1891 v Kokarjih, pristojen
v Kokarje, posestniski sin, zaha-
jati v kréme za dobo 1 leta, to je
od 24. 7. 1931 do 24. 7. 1932.

Sresko nadelstve v Piuju raz-
glaga s svojim odlokom z dne 14.
8. 1931 No. 3985/1—1931, da je okr.
sodidte v Mariboru prepovedalo
Francu Nemec, roj. 1908 v Mihov-
cih pri Veliki Nedelji, srez Ptuj,
istotam stanujotemu, =zahajati v
gostilne za dobo dveh let, to je od
3, 9. 1931 do 2. 9. 1933.

Tedall.
Kietarski tecajl.

Zveza gostilnitarskih zadrug v
Mariboru priredi dne 14., 15. in 16.
januarja, ter 11., 12. in 13. febru-
arja 1932 dva tridnevna dva tri-
dnevna kletarska tefaja na bam.
vinarski Soli v Mariboru. Pouk se
bo vrgil teoretitno in praktiéno. V
teh tefajih se bo predavalo vsak
dan tudi po eno uro o davkih in
kalkulaciji v gostilniskih obratih.
Zveza je preskrbela za 17 udele-
¥encey skupno stanovanje za ka-
tero plata vsakdo za cel tefaj sa-
mo 10 Din. Obed in veferjo pa po
skrajno mnizki ceni. V posamezne
tetaje sprejmemo samo po 20 ude-
leencev. Utnina za tefaj stane
45 Din. Priporotali bi nadalje, da
si udeleZenci teh tetajev nabavijo
knjigo »Gomba¢ kletarstvo« za 10
Din, premo#nejsi pa si naj omisli-
jo knjigo »Skalicky Kletarstvo« in
stane 70 Din. Prijave z obvestilom,
te reflektira udeleZenec na skup-
no stanovanje, je viagati za 1 te-
taj najkasneje do 7. januarja 1932,
za drugi tefaj pa do 6. februarja
1932, pri podpisanem natestvu.

UdeleZenci se bodo sprejemali
po vistnem redu.

Zvezno natelstvo v Mariboru.

Vsem zadrugam mariborske
Zveze. Pozivamo zadruge naSega
obmotja, da priredijo v zimski do-
bi ali pa spomladi, to je od 1. 11.
do 1. 4., servirne tetaje, zdruZene
s predavanji o higijeni, o lepem
obnadanju in o tujskem prometu.
— Zvezno natelstvo v Mariboru.

Gostilnitarski gospodinjski te-
gaj. Gostilnitarje, ki so vpisali
svoje hterke v III. trimesetni go-
stilnitarski gospodinjski tefaj v
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Mariboru obveStamo, da se bode
brezpogojno vrsil ta tetaj v pocet-
Ku meseca januarja leta 1932. Za-
to prosimo, da nas obvestijo, ako
velja dosedajna prijava tudi za ta
tetaj. — Zvezno nadelstvo v Mari-
boru.

Gostilnitarski gospedinjski te-
taj v Rogaski Slatini. Dne 1. no-
vembra t. 1. priredi Zveza gostil-
nicarskih zadrug v Mariboru Sest-
tedenski gostilnicarski gospodinj-
ski tetaj v Roga$ki Slatini. V ta
teCaj se sprejme 24 gojenk, ki pla-
tajo za tetaj 600 Din, ostali zne-
sek pa v dolodeni koliini Zivil. V
tecaju se bo predavalo po istem
utnem programu, kakor v trime-
sefnem gostilnitarskem teéaju v
Mariboru, seveda v skrajSani ob-
liki, Prijave je vposlati ¢impreje,
najkasneje pa do 24. oktobra t. 1.
Pros$nji je priloZiti zdravnifko iz-
pritevalo ter vposlati 200 Din kav-
cije, katera se viteje v gori ozna-
&eno svoto. Samo za sludaj, da go-
jenka izostane od tefaja, zapade
teh 200 Din v korist zvezne bla-
gajne. Gojenke stanujejo v inter-
natu in so potemtakem pod stal-
nim strokovnim nadzorstvom. —
Zvezno natelstvo.

I. te€aj za natakarje in nataka-
rice v Rogagki Slatini. V poletku
januarja leta 1932 namerava pri-
rediti Zveza gostilni¢arskih za-
drug v Mariboru Sestiedenski te-
¢aj za natakarje in natakarice v
Rogaski Slatini v svrho izpopol-
nitve strokovne izobrazbe. Pred-
videni stro$ki bodo znasali za te-
¢aj 660 Din. Gojenci in gojenke
bodo stanovali v internatu in bili
potemtakem. pod stalnim strokov-
nim nadzorstvom. — Prijave za
ta tecaj se sprejemajo pri Zvezi
gostilnitarskih zadrug v Maribo-
ru ¢impreje, najkasneje pa do dne
1. septembra t. 1. Prosnji je prilo-
#iti zdravniSko spricevalo in po-
trdilo gospodarja glede moralne
neoporedtenosti. Gojenci tega teca-
ja dobe tudi posebno sprifevalo.
Programi naj se zahtevajo od Zve-
ze v Mariboru proti od8kodnini 2
Din v znamkah. — Zvezno na-
telstva.

Opomba uredniftva: Radi pre-
obilega gradiva in pomanjkanja
prostora mnismo mogli priobgiti
vseh dopisov in prosimo potrplje-
nja!

Novost za goslilni¢arje, holelirje,
restavraterje in kavarnerje je

LHIPO*“

{o je fino izdelana dekorallvna posoda za kruh in
pecivo s kalero zamorele zadosliii vsem predpisa-
nim zahtevam higijene.

LHIPO*“

je od merodajnih &initeljev najbolj priznana hi-
gijenska namizna posoda za kruh in pecivo. Pri
izbiri kruh ne pride v dolike z rokemi. Ker je po-
soda primerno zapria je peclvo v njej zavarovano
pred muhami in prahom. Kruh se fudi ne izsusi.

Narocila sprejema izdelovalec

ALOJZ DERGANC, LJUBLJANA

Gerbiteva ulica Stev. 7

PRESELITEV!

Pisarna
Francoske linije (French Line),
zaslopnik

IVAN KRAKER

se preseli 1. okiobra t. L
iz Kolodvorske ulice 3t. 35

na MASARYKOVO CESTO &t. 14

(nasproti izhoda glavnega kolodvora).

Cuvajte znacaj nase domade gosfilne!

X R X X X X R R R R R R e TR S R RS

Za nakup papirnatih servijetov
se priporoca t@ovina s papirjem

M. TICAR, LJUBLJANA

Sclenburgova ulica 1 in sv. Pefra cesta 26

Krajevne lolograilline razglednice se
lzvriijo po naroilin v najkrajsem <asu

X T 3 P T T S S R X T X X X X X X XX X X X7

Jugo-Radiator
Lasinik FRIDERIK HERTLE
Poduzeije za moderne ceniralne

kurjave, parne kuhinje, suilnice

in zdravsivene opreme. =—=—

LJUBLJANA

Kolodvorska ulica Ztev. 18
Telefon #tev. 34-82

DéiniSkia pivovarna ,UNION*

Ijubliana, Lasko in Maribor

priporoca svejc prvovrsino dvojno marino pive, cksporinl leZak
in (cmno pive, varjeno po bavarskem sisiema HERKULES®,
JDORTER” in ,BOCK" vsem cenj. gostilnidarjem in gosiom

L odlinim spoStovanjem

DeiniSkka pivovarna ,UNION®

Ljubljana, LaSko in Maribor
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BILJARDNE POTREBSCINE!
Krogle, palice, Zoge, guma za manlinele, krede in koZice, kon-

trolne ure, Sah-domino, krogle in kegle, doma¢i izdelek.
Solidne cene. — Podiljam franko postaja narocila.

Sanatorq v Manboru
Gosposka ulica 3f. 49 - Telefon 5£.2358

Lastnik in vodja: primarij dr. CERNIC
specijalist za kirurgijo

Sanatorij je najmodernejSe urejen za operacije in opremlijen
z zdravilnimi aparati: viSinskim solncem za obsevanje ran,
kostnih in sklepnih vneti]; tonizatorjem za elektriziranje po
podkodbah in pri ohlapelosti &reves; diatermijo za elekfri¢no
pregrevanje in elektriéno izZiganje; Zarmico ,hala* za rev-

Cene za ,lignum sanctum“ krogle za keglanje:
11 ooz ] 4% | 14 | A5icem

50— | 70— | 80— | 1000— | 110'— Din

EHRLICH JOSIP, SOMBOR

Dunavska banovina

RO RO OO OGO R

matidna in druga bolefa vnetja; ,enterocleaner‘jem za
notranje &revesne kopeli pri zapel’;i. napihovanju in za Proizvod biljardskih potreb3&in

sploSni telesni podvig. xuxxxxmumxxmxmmxmmmmmxm
Dnevna oskrba: L razred Din 120—: IL razred Din 80.— =l

I1l. razred Din 60*—.

Kupujie samo pri:nasin inserentih!

émm&!mMHWHWWWHMMW §

Originalna i AUGUST AGNOLA i

n LJUBLJANA :

e ({1 & 4

”B 0 u v l e r V I N A % DUNAJSKA CESTA 13 %
Bouvier Demi sec (bela glavica) v steklenicah - 9 -

Bouvier sec (zlata glavica) ‘dee_ g §

Bouvier Cuvée Réservée (rdeca Veleposestvo vmogredov § ZALOGA RAZNOVRSTNEGA ;

glavica) Clo’[er BOllVlel' E NAMIZJA ZA GOéTILNE =
Kletarstvo: Gornja Radgona Gornja Radgona ! HOTELE IN KAVARNE §
Zastopsivo za Slovenijo: ummmmmmmmmmm%

Karel Favai, Ljubljana i Nabirajie oglase in podpi
Cenik gratis in franko f Cenik gratisgin franko I‘.‘I-: poee
ke _ sopesoroosion portotosoosn sl rajie Vase sirokiovno glasilo!
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Gostilni¢arji, na novo poslovanje, da bo kaj zasluZka!
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Ali ste Ze poslali dopisnico, Grozdje dajte na mizo!

©

Q©

ki ste jo zadnji& prejeli priloZeno Vsak gostilniar naj ima sedaj v jesen

Gostilni¢arskemu vestniku, grozdje na mizi! S tem bo privabil
mnogo gostov v svoje prostore!
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Stajerski vinarski zadrugi v Mariboru ?

¥

P e

Pri prodaji grozdja se da lepo zasluZiti!
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Veliko jih je Ze sprejelo na¥ nadrt in
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Stajerska vinarska zadruga zbira naslove

—
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so zelo zadovoljni.
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onih naSih vinogradnikov, ki so pri-
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Vi, ki to berete in Se niste to storili, " pravljeni razpoSiljati grozdje po posti.
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piSite po pogoje za nakup vina Ako Zelite naroditi grozdje, javite se
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Spmimnil étaj erski vinarski zadrugi v Mariboru <@
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Podpirajte tvrdk€, ki oolasujcjo v Vascm lista!
.p“o,.p“o“o,‘o“o“o“o“o,‘q”q,.,o“o“o“o“o‘o‘3 T Y Y 0 Y D D D O R 0

CENTRALNA VINARNA D.D.
PR RS TR RSO T

Telef. ¥t. 2573 V LJUBLJANI Telef. ¥t. 2573

Sp. Sigka, Frankopanova ulica &t. 11

—
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Pivovarna in Zganjarna

Jos. Tscheligi v Mariboru

Koroska c. 2 Telefon 2335

priporo¢a svojo veliko zalogo
zajam&eno pristnih prvovrstnih doma&ih ljutomerskih,
haloskih, bizeljskih in dolenjskih vin.
Na zalogi ima tudi
zajam&eno pristna dalmatinska vina lastne prege.

*
Pridite in pokusite! Niste obvezani, da fudi naroéite!

priporo¢a svoje izborno

mardéno plm in {rno DIW
|
isti kvaliteti kakor pred vojno

ter izvrsino slivovko, rum, pivsko dro-
¥enko, vinsko droZenko, likere i t.d.
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Za uredniStvo:. Anton Petseln, Maribor. Za lastnika: Zveza gost. zadrug Ljubljana in Maribor: Franc Zemlji¢, Maribor. Tisk Tiskarne sv. Cirila v Mariboru.
Za tiskarno: Albin Hrovatin v Mariboru. .



