1909.

V Ljubljani.

Stev. 11.

PROMET » GOSTI

~ List za promet s tujci in pospeSevanje obrta, posebno gostilni¢arstva. ~——

Uradno glasilo dezelne zveze za tujski promet na Kranjskem ~ I jubljani.

List izhaja vsak mesec enkrat. Naro¢nina znada: Za celo leto 5 K, za pol leta 3 K, posamezne stevilke po 50 h. Urednistvo in upravnistvo v pisarni

deZelne zveze za tujski promet na Kranjcskem v Ljubljani, Ljudska posojilnica, Miklogi¢eva cesta.

Kuharstvo. Kako naj bo kuharstvo v naSih hotelih in gostilnah?

(Dalje )

Rezanci s perutnino (Nudeln mit eingelegtem Huhn, Nouilles aux
poule.)

Prav drobno zrezane rezance kuhaj v soljeni vodi. Kokosje meso kuhaj

posebej, odlo¢i od kosti, razreli na majhne ko3teke ter jih daj Se-

gorke med rezance tik predno se juha servira.

Bavarska kmetska juha (Landbayrische Suppe, Soupe bavarcise.)

Sirov krompir zrezi na drobne kocke in skuhaj v soljeni vodi na
mehko. Ko je krompir kuhan, deni ga v dobro, gosto govejo juho in na-
rezi ter dodaj na tenke koleSeke zrezane, kuhane hrenovke, ali tudi na-
vadne mesene klobase. Tudi se lahko dodajo na drobne listke zrezane gobe
in prav majhni cmoki iz Zemelj. Kot diSava se uporabljata ingver in Span-
ski poper.

Karfijoina juha (Karfiolsuppe, Potage de choux-fleurs))

Karfijole (roZno zelje) prav dobro oznaZi, porezi jim cvetje, ki ga po-
sebej kuhaj! Ostalo (ostanke) skuhaj posebej na mehko, pretladi skozi sito
in zmesaj z dobro, gosto govejo juho. DiSave so iste kakor pri prejni juhi,
Vse to spoji z nekaj rumenjaki in smetano in dodaj karfijolno cvetje.

K tej juhi se servirajo popelene, na kocke ali rezance zrezane Zemlje.

Vinska juha (Weinsuppe, Soupe de vin), (za 10 porcij).

11/, L belega vina zalij z 1/, 1. vode, dodaj nekaj sladke skorje (ci-
meta), sladkorja, 4 nagelnove Zbice, nekaj limoninih olupkov, od katerih mo-
ra$ prej odstraniti vse belo, in vse to kuhaj! V posebno posodo daj 6
rumenjakov in jih spoji z nekoliko mleka. Ko si pobral iz vina diavo,
kuhaj rumenjake nekoliko &asa v vinu.

K juhi se servirajo popedene, na kocke zrezane zemlje.

Juha iz piva (Biersuppe, Soupe a la bicre.)

Ta juha se pripravi kakor poprej opisana vinska juha, samo mesto
vina vzemi isto koli¢ino piva.

Gosja jetrna piré-juha (Gansleberpiiresuppe, Potage 4 la purée de
foie d'oie.)

|

Zarumenjeni zelenjavi in sicer : zéleni, peter$ilju, podzemeljskim kolera-
bam in cebulji ter nekaj diSavam in sicer: nagelnovim Zbicam, novi di-
savi (Neugewiirz) in celemu popru dodaj ostanke gosjih jeter, in ako je teh
premalo, tudi gosja jetra sama, ter to nekoliko opraZi, nato z govejo juho
zalij in potem skozi sito pretlaci kot piré. To zmes vmeS$aj v precej temno,
rjavo gosto govejo juho in dodaj nekaj belega vina ter madejre. Vse to
spoji z rumenjaki.

K tej juhi se servira popecen, na kocke zrezan kruh ali Zemlje,

Zelis¢na juha (Pomladanska juha) (Friihlingssuppe, Consommé a la
printaniére.)

Kadar je zelis¢e e mlado, razrezi vse vrste kakor korenje, kolerabe,
Spargelje, roino zelje, zelen grah, fizol v strodji, navaden fiZol in gobe z
nazobcCanim nozem na lepe koSceke in jih skuhaj na mehko. Ko je vse
skuhano, vmeS$aj zeliS¢a v dobro Clisto govejo juho, h kateri se navadno
servira Se na kosSc¢eke zrezana perutnina ali teletnina,

Pljuéna gibanica (Lungenstrudelsuppe, Potage au crépe de mou
haché.)

Mehko kuhan rajzelc sesekljaj s sekljacem prav drobno in ga deni
na zarumenelo cebuljo, osoli in opopraj ter vse neprestano mesaj! Nato
vmes$aj nekaj rumenjakov, da postane zmes gosta, Posebej napravi dobro
gibani¢no testo in ga namaZzi s prejSno zmesjo, povij in razreZi na manjSe
dele, ki jih kuhaj v soljeni vodi.

Te gibanice se servirajo potem k dobri goveji juhi.

Piskotni ponviénik (Biskuitschtberl-Suppe, Consommé aux pains
de biscuit a la viennoise).

Iz priblizno desetih beljakov stepi trd sneg, v katerega na rahlo
umes$aj 10 rumenjakov in 14 dg. moke, To testo deni v kako torilce in
pusti peci.

Ko je e pefeno in ohlajeno, zreii ga na majhne kocke, ki se ser-
virajo k dobri goveji juhi.

Pouk v serviranju.
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‘Piré-juha iz mozgan (Hirnpiiré-Suppe, Potage 4 la purée de cer-
velles).

OsnaZene in olupljene mozgane dobro dpraii z nekaj drobno sesek-
ljane cebulje in peterSiljem. To zmes zme$aj nato z dobro gosto juho in
spoji z nekaj rumenjaki. DiSave so: muskatni oreh, ingver in §panski poper:

K tej juhi se servirajo popecene, na kocke zrezane Zemlje,

Navadna krompirjeva juha (Gewdhnliche Kartoffelsuppe, Purée de
pommes de terre).

.Sirov krompir zreZi na kocke, dodaj na drobne rezance zrezano ze-
lenjavo in karfijole, ki sijihv juhi ali v slani vodi kuhal, Ko je pa krompir
na pol kuhan, dodaj tej juhi nekoliko preZganja in diSave in sicer Cesenj,
majoran in poper,

K tej juhi se servira popecen, na kocke zrezan kruh ali Zemlje.

Crahova piré-juha (Erbsenpiirésuppe, Potage 4 la purée de pois
cassés,) ;

Olupljen, suh grah na mehko skuhaj, nato kot piré pretladi in zme-
8aj zrjavo gosto juho. Difave so: &esenj, majoran in poper.

K tej juhi se servira popecen, na kocke zrezan kruh ali Zemlje.

Svabska kruhovna juha (Schwibiche Brotsuppe, Potage au pain bis
bavaroise).

Nekaj rzenega kruha razkuhaj v goveji juhi in pretlaéi skozi sito,
spoji z nekaj goste goveje juhe in serviraj k temu na drobne kole$éeke
zrezane, posebej kuhane hrenovke.

Svabska kruhova juha z jajcem (Schwibische Brotsuppe mit Ei,
Potage au pain bis bavaroise & 1' oeuf.)

Ako se k ravnokar navedeni juhi servira Se k wvsaki ‘porciji po en
rumenjak, se ta juha imenuje >Svabska kruhova juha z jajcems.

OMAKE.

Pri nas na Kranjskem v splo$nem, pa tudi po na$ih letovidéih se v
vecini kuhinj omakam dosedaj ni pripisovala posebna vainost, ker se jih
je smatralo za postranske in brezpomembne jedi. Zato se pa tudi ni pa-
zilo, da bi se omake dobro in skrbno pripravljale, § manj pa, da bi se
razpolagalo z ve¢ vrstami omak, cetudi bi zlasti kot prikuhe h govejemu
mesu jako dobro prijale.

Ako pa vprasamo nafe gostilnitarje, zakaj nimajo omak v jedilnem
listu, se glasi odgovor navadno, da gostje ne zahtevajo in ne marajo omak.
Resnici na ljubo pa meramo povdarjati, da bi gostje prav pridno segali
po omakah, ako bi se dobro in okusno prirejale in ako bi ne bile dan
za dnevom vedno iste omake v jedilnem listu. Gostilnidar si mora tako-
rekoC goste Se-le vzgojiti in to velja tudi tukaj; prav povoljni uspehi bi
se dosegli, ako bi se po nasih gostilnah vsako, Se tako navadno omako
skrbno in okusno pripravilo,

Zlasti v francoski kuhinji so omake ena glavnih jedi, ni¢ manjso va#-
nost pa ne zavzemajo tudi pri dunajski kuhinji. Ako hocemo imeti torej
dobro dunajsko kuhinjo, moramo tudi omake skrbno pripravljati,

Glede splosnih pravil moramo omeniti, da se vefina omak prireja s
pomocjo takozvane svitlemaslene, odnosnorjave omake. Ta pra-
vila velevajo pa tudi, da se mora omaka skladati z mesom, h kateremu
jo serviramo, Tako se morajo k divjadini servirati le omake od divjadine
in ne od klavne Zivine ter obratno. S tem ima cela jed enoten in svoj po-
seben okus. To velja tudi glede rib. Zato je pa tudi treba, da se pri vpo-
rabi takozvanih nevtralnih omak dodajajo le-tem one posebnosti, ki
napravijo, da imajo omake potrebni znaéilni okus. Znana stvar je sicer, da
ravno tem pravilom cestokrat nasprotujejo razni oziri na izdatke, vendar
pa je to potrebno, ako se hoce imeti dobro kuhinjo in dosedi povoljne
uspehe.

V splosnem nam je Se omeniti, da se omake dele v dve veliki skupini
namre¢ v take, ki se servirajo

1) gorke ali

2) mrzle.

Tej razdelitvi odgovarjajoe prinaamo tudi mi najprvo recepte za

GORKE OMAKE.

Svitla maslena omaka (Weisse Buttersauce, Sauce au beurre),

Koséek sirovega masla in dobre goveje masti stopi v ponvi in vme-
Saj v to nekoliko moke ter prazi toliko casa, da se napravijo mehurdki
Nato zalij z dobro govejo juho, pridno mesaj, da ni nobenih svalékov in
kone¢no vse prav dobro vkuhaj. Nate pretladi vse skozi sito.

Ta omaka se vporablja za razli¢ne svitle omake, vporablja se pa tudi
kot primes razli¢nemu socivju.

Rjava omaka (Braune Sauce, Sauce espagnole.)

V kozo vrzi nekaj sirovega masla ali dobre masti, malo sladkorja in
toliko moke, kolikor jo zahteva koli¢ina masti. Dodaj na listke zrezano
zelenjavo, nekaj diSave, nekaj paradizevih jabolk ali paradizevega mozga,
vendar prav malo in praZi tako doigo, da ima lepo rjavo barvo, Ko je
oprazeno, zalij z dobro govejo juho in dolij nekoliko belega vina. Vse to
potem dobro skuhaj in na to pretladi skozi sito,

Ta omaka se vporablja lahko kot primes raznim rjavim piré-juham,
rjavim omakam, govejim pecenkam, lahko pa tudi srni.

Paradizeva omaka (Paradeisédpfelsauce, Sauce tomate),

Drobno zrezani in zlatorumeno zarumeneli cebulji dodaj nekoliko
svezih ali konserviranih paradizevih jabolk, Vporabljas pa lahko za to
tudi paradizev piré. Temu dodaj nekaj lavorjevih peres, timiana, nagelno-
vih Zbic, nove diSave in popra ter vse zalij z nekoliko goveje juhe in vode

g
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ter dodaj malo kisa in prav malo sladkorja ter vse dobro kuhaj. V to vku-
haj potem temnej§e preiganje omaki primerno ter nato pretlaci skozi
drobno sito. Paziti pa mora$, da res dobro pretlaci§ vse razven disav skozi
sito, da na ta naéin dobi§ okusno omako,

Omaka iz kumar (Gurkensauce, Sauce aux concombres).

VloZene slane kumare ali pa sveZe omaji in razrezi na majhne kocke.
Lupine deni v posodo, v kateri je cela diSava, namre¢ ravno ista, ki je
navedena pri paradizevi omaki, nekoliko kisa, malo sladkorja, soli in juhe
ter postavi to k ognju, da se skuha. Med tem napravi preiganje in ga
dodaj tej omaki, in sicer toliko, da ni niti pregosta niti preredka, ker mo-
ra$ s tem racunati, da se pikantne omake same ocz sebe zredcijo, ako dalj
¢asa stoje. Vse skupaj potem pretlaéi skozi sito. V to tekocino deni po-
tem kumarce in jih Se nekoliko pokuhaj.

Cebuljna omaka (Zwicbelsauce, Sauce aux oignons).

V maslu ali dobri goveji masti oprazi nekaj dobre &ebulje in dodaj
nekaj sladkorja in cele diSave, To zalij potem z rjavo omako, dodaj Se
sladkorja, soli in nekaj diSav ter nato pretla¢i omako skozi sito.

To omako se servira h govejemu mesu.

Kaparna omaka (Kapernsauce, Sauce aux cipres).
V dobro rjavo omako vme$aj drobno sesekljane kapre in tako ima$
omako iz kapar.

Sardelna omaka (Sardellensauce, Sauce aux anchois).

Sardele dobro osnaZi, drobno zreki ter praZi na koiceku sirovega
masla s sekljano cebuljo, kaprami, olupki od citrone in zelenim peter-
siljem vred. Ko je opraZeno, vmesaj to v svitlo masleno omako.

Omaka iz kopr. (Dillsauce, Sauce aux aneth.)
V svitlo masleno omako deni nekaj sesekljanih kopr., nekaj sladkorja, kisa
in soli. Ko je omaka kuhana, spoji jo z nekoliko rumenjaki in kislo smetano.

Drobnjakova omaka (Schnittlauchsauce, Sauce aux ciboulette).

V svitlo masleno omako vme$aj drobno sesekljan drobnjak ter omako
osoli in popopraj.

Pehtranova omaka (Bertramsauce, Sauce a l'estragon.)

Nekoliko ¢ebulje, pehtrana in olupkov od citrone vmesaj v svitio omako, -
osoli in dodaj celo di$avo, nekoliko vina in smetane ter vse nekaj Casa
kuhaj. Ko je skuhano, pretla&i omako skozi sito in dodaj nato Se nekaj sesek-
ljanega peterSilja.

Omaka iz Sampinjonov (Champignonsauce, Sauce aux champignons.)

Sveze Sampinjone olupi in deni v dobro juho, dodaj nekaj citroninega
soka, koStek surovega masla in nekaj soli ter kuhaj to nekoliko casa. Juha
se potem porabi lahko za svitlo omako, v katero se dajo potem na
listke zrezani Sampinjoni-in ozalj$ajo s sekljanim, kuhanim peterSiljem.

Hren s smetano (Oberskren. Sauce a la créme au raifort).

V nekoliko vrelega mleka deni svitlo prezganje in pusti, da se dobro
pokuha. V to se da potem ko3tek sveiega sirovega masla, sol, malo slad-
korja in nastrganega hrena.

Hren z mandelji (Mandelkren).

Drugace je popolnoma enak hrenu s smetano, samo da se dodajo
se drobno zrezani in olupljeni mandelji.

Ledviena omaka (Nierndlsauce, Sauce aux roguons).

Ledvice razre?i na drobne listke in opraZi na drobno zrezani &ebulji
in to zmes$aj potem z rjavo omako.

Vranéna omaka (Milzsauce).

Nastrgaj vranco z noZem ali strgalnikom, daj jo z nekoliko cebulje,
zelenim peterSiljem in nekoliko citroninih lupin v rjavo omako, dodaj ne-
koliko kisa, smetane, vina in popra ter pusti, da se nekaj Casa dobro
kuha, Na to pretlaci vse skozi sito.

Gorka goréica (Senfsauce, Sauce a la montarde).
V svitli omaki stepi nekaj dobre goréice in dodaj nekaj sladkorja,
soli in kisa. Ko je vse kuhano, pretlaci omako.

Slanikova omaka (Herringsauce).

Ta omaka se pripravi na enak nacin kakor sardelna. Razlika je samo
ta, da vzame$ tukaj slanika, kateremu doda$§ za diSavo nekoliko nastr-
ganega cCesnja.

Cesnjeva omaka (Knoblauchsauce, Sauce a lail).

Nekaj Cesnja olupi in sesekljaj prav drobno s peterSiljem vred. Nato
ga nekoliko oprazi na kosteku surovega masla, deni v svitlo omako in
osoli ter s Spanskim poprom popopraj.

Omaka iz zélene. (Zellersauce, Sauce au céleri).

Na drobne kocke zrezano zéleno opraZi zlatorumeno na maslu in
vmes$aj nato v dobro svitlo omako, v katero dodaj nekoliko drobno seklja-
nega peterSilja. Ko je skuhano, in predno se omaka servira, dodaj Se ne-
koliko citronovega soka v omako,

Holandska omaka. (Sauce a la hollandaise).

Za eno porcijo omake vzemi dva rumenjaka in za en rumenjak si-
rovega masla, sok od citrone, nekoliko soli, popra, nekaj estragonijevega
kisa in prav malo gordice ter eno Zilico svitle juhe. Pusti, da se vse to
potem ali pri ognju ali v sopari dobro pokuha, vendar pa mora$ ves cas
pridno mefati. Ce je omaka pregosta, vzemi nekoliko juhe in jo razredéi.

Ta omaka se vporablja pri ribah, kuhani perutnini, $pargeljih in
karfijoli.

Bearnska omaka. (Bearnesauce, Sauce béarnaise).

Ta omaka se pripravi ravno tako kakor holandska, samo na koncu
se doda Se 'nekaj sesekljanega peterSilja in paprike.

To omako se vporablja za fileje, rumpsteake in sploh pecenke, pra-
Zene na raZnju,



MRZLE OMAKE.

Majoneza. (Mayonnaise).

Postavi skledo v vecjo, z ledom napolnjeno posodo. V skledo deni
8 rumenjakov in vkapljaj v nje en liter dobrega olivnega olja. Pri tem pa
pazi, da ne vkaplja§ ve¢ olja, kakor si ga v stanu vmesati, ker drugace
se lahko pripeti, da se majoneza izlo¢i. Ako pa pridno meSa$, se napravi
trda zmes, kateri dodaj soli, nekaj paprike, za eno zlico dobre francoske
gorlice in prav malo sladkorja. Nato vmesaj ravno tako, kakor prej olje,
sok Stirih limon in, ako nima$§ pri roki pehtranovega kisa, nekoliko do-
brega vinskega kisa. UmeSa$ pa tudi lahko nekoliko raztopljenega aspika,
seveda Se-le takrat, ko je Ze precej ohlajen. Vsled tega majoneza ni samo
okusnejSa, marve¢ ima tudi to prednost, da jo lahko hrani§ dalj ¢asa na
mrzlem prostoru (n, pr. v ledeni omari), ne da bi postala Zerka.

Majonezo se vporablja pri mrzlih ribah, mrzli perutnini in razlicnih
salatah, kakor pri francoski, italijanski in ruski.

Tartarska omaka (Sauce tartare).

V Ze gotovo majonezo daj nekoliko sesekljane zelenjave, in sicer
zlasti zelen peter§ilj, kapre, kisle kumarice, cebuljo, 2 sardeli, nekoliko li-
moninih lupin, kar pa moras prej prav drobno sesekljati, in vse prav
dobro vme$aj v majonezo, Po okusu doda$ lahko tudi nekoliko gorcice.

Remoladna omaka (Remoladensauce, Sauce remoulade).
Ako vmesSa¥ tartarski omaki Se nekoliko kavijara, je to remoladna
omaka.

Mrzla drobnjakova omaka (Kalte Schnittlauchsauce, Sauce aux ci-
boulette froide).

Sest jajc skuhaj na trdo, olupi in pretlac¢i rumenjake skozi drobno
sito. Kakor pri majonezi, postavi tudi tukaj skledo v led, Rumenjakom
vmesaj 1/, litra olja in nato zred¢i trdo zmes z nekoliko kisle smetane.
Nato dodaj nekoliko soli, popra in paprike in kone¢no temu primesaj
drobno sesekljana drobnjaka.

Mrzla sardelna omaka (Kalte Sardellensauce, Sauce aux anchois
froide).

Ta omaka se pripravi ravno tako kakor prej navedena drobnjakova,
Razlika je ta, da kone¢no prime$a$ namesto drobnjaka osnaZene in pre-
tlacene sardele.

Kisla omaka (Sauce vinaigrette).

Trdim rumenjakom, ki jih z nekoliko kumaricami in prav malo ce-
bulje vred drobno seseklja, primeSaj nekoliko olja, jih osoli in popopraj
ter razred¢i z nekoliko vinskega kisa.

Ta omaka se servira najveckrat h kuhani teledji glavi.

Kisel hren (Essigkren, Sauce raifort au vinaigre).
Nastrgan hren zmesaj z nekoliko sladkorjem, soljo in kisom.

Jabol¢en hren (Aepfelkren, Raifort aux pommes).

Olupljena. jabolka nastrgaj na strgalniku, primesaj jim nekoliko olja
in dodaj nekoliko kisa ter nastrganega hrena,.

Jajéni hren (Eierkren),

Tu se vporabljajo trdo kuhana, drobno sesekljana jajca, Pripravi pa
se ravno tako kakor kisel hren,

MASLA.

Sardelno maslo (Sardellenbutter, Beurre d’ anchois).

Vzemi nekaj sardel, odstrani jim ko5¢ice ter jih dobro osnaZi in jih
s koscekom sirovega masla v moznarju dobro stolci ter nato pretladi skozi
sito. To zmes ohladi potem v ledeni vodi.

To maslo se servira na steklenih kroznikih ali v obliki cvetlic ali pa
v majhnih kos¢ekih narezanih z zobcastim noZem.

Rakovo maslo. (Krebsbutter, Beurre d’ ecrevisses).

Kuhanim rakom izlo¢i meso. Lupine deni v moZnar in jih s kosce-
kom sirovega masla dobro stol¢i. To zmes deni potem v vrelo vodo in
malo pokuhaj. Nakuhano postavi nekoliko na stran na mrzel prostor, da
se napravi na povrsju mastna skorja, katero potem zajmi z zajemalko in
shrani v mali posodi ali steklenici,

To maslo se vporablja pri razli¢nih ragu ali svitlih ragu-juhah kot
garniranje in sicer na ta nacin, da se jed z raztopljenim maslom po-
skropi,

Colbertovo maslo. (Colbertbutter).

Kos svezega Cajevega masla zmeSaj dobro z drobno sesekljanim ze-
lenim peterSiljem, pretlacenimi rumenjaki, nekoliko sardelami, drobno se-
sekljanimi Salotami in kaprami ter nekoliko poprom in nato zmes ohladi
na ledu.

To maslo se vporablja pri govedini, peceni na raznju ali olju.

GOVEDINA.

Kako se meso ohrani sveze?

Sicer znano, toda pri nas bore malo vpoStevano dejstvo je, da raz-
liéno meso od klavne Zivine v kuhinji ni posebno vporabno takoj potem,
ko se zivina zakolje, temvel da se mora imetivlieZanomeso,
ako se hocle pripraviti res dobro in ukusno meso ali pecenko. SveZe meso
je navadno jako trdo, kuharica ali kubar pri najbolj$i volji iz njega ne
moreta dosti napraviti, nasprotno so pa jedi iz vleZzanega mesa gotovo
prijetno krhke. Ako se hoce dosec¢i to dobro lastnost mesnih jedi, je treba,
da meso vsaj nekaj dnilezZi, pri gotovih vrstah pa celo po
en do dva tedna,

Kdor hocde tore] imeti v svoji kuhinji dobre
mieds meeh o erdi i S im0l tlalls a i najferiviniorrea bl Rttt vl e g nlte
m es 0. Zato pa bi morala imeti vsaka gostilna prostor, kjer lahko hrani
meso -in naj se ze potem imenuje ta prostor klet za meso, jedilna shramba
ali hladilnica.

Opozarjamo torej zlasti one naSe gostilni¢arje, ki nameravajo svoja
podjetja razsiriti ali zidati kje nove gostilne, da uvaZujejo to okolnost in
da se preskrbe z moderno opremljenimi hladilnicami in shrambami za
meso. Troski, ki jim s tem narastejo, se jim bodo v najkrajSem ¢asu sto-
tero obrestovali.

Racunati pa moramo danes tudi z dejstvom, da nimajo pri vsaki
hisi, odnosno pri vsaki gostilni na razpolago za meso kleti z razlicnimi
modernimi napravami in hladilnicami. Nastane torej vpra$anje, kako se
tudi v teh gostilnah lahko ohrani sveZe meso nekaj dni, ne da bi ga bilo
treba v kvaSo (paco) dati.

To se napravi sledece:

Meso, ki se ga pa ne sme prej oprati ali pustiti lezati v vodi, se
zavije v mocno in gosto platno. To meso se potem polozi na suh, hladen
prostor, najboljSe na kakSen tlak iz kamenja. Na doti¢no mesto je pa treba
prej nasuti vsaj 2 prsta na debelo braske in Sele na to podlago naj se da
v platno zavito meso, ki se potem ravno tako zasuje vsaj 2 prsta na de-
belo z brasko. Na ta nacin je meso zavarovano pred zrakom in se ohrani
tudi pri najhuj$i poletni vrodini sveZe.

Ako je pa meso ze vlezano in ni prilike, da bi se mogio porabiti,
potem se ga more dati v kvaSo (paco), ki jo je pa treba 3ele skuhati.

Ta kvaSa se slede¢e napravi:

Stiri litre vode se zalije s poldrugim litrom kisa in doda na kocke
ali pa na listke zrezano zelenjavo, kakor zéleno, karote, petersilj, cebuljo,
nekaj diSave, poper, novo diSavo, diSece klincke, lorberjevo pero, timian
in limonine lupine. To se nekaj ¢asa kuha in kone¢no ohladi. Ko je kvasa
hladna, se da meso v posodo, najboljSe v leseno ali pa v lonceno in za-
lije s kvaso, in sicer mora biti kva$e toliko, da stoji ¢ez meso.

Ta nadin ohranitve se pa sme vporabljati samo pri govedini
iniedtavifEasetn i,

Kako se mora ravnati z mesom, da se dobro in ukusno servira?

Pogosto se pri nas gostje pritozujejo, da se jim servira zelo vodeno
meso, premalo osoljeno in podobno. Tem pritozbam se pa lahko napravi
konec, ako se naSe kuharice ravnajo po sledecem navodilu.

Ko je juha Ze precejena in se je pobralo iz lonca meso in dalo v
drugo posodo, se zalijejo kosti z nekoliko vode, prav posteno osole in Se
enkrat pokuhajo. Nato se ta druga juha precedi na ze kuhano meso, ki se
nahaja v drugi posodi. S tem se doseze, da se ne ohladi, da ima skozin-
skoz enako toploto in da je tudi dovolj slano.

Po nekaterih restavracijah imajo navado, da Ze prej nareZejo meso v
porcije in sicer toliko porcij, kolikor mislijo, da pride gostov. To se pa
nikakor ne more priporocati, ker se s tem meso mocno pokvari in zato
naj naSe kuhatice meso kakor tudi pedenke odrezZejo
o dikosizititks p redinossie-setrvidajo:

Po teh splosnih opazkah preidemo do posameznih receptov, pripom-
nimo pa, da se morajo vporabljati pri pripravljanju pecenk vsi v re-
ceptihnavedeni dodatki, ker ima drugace lahko pecenka ali
meso popolnoma drug ukus in se jih vsled tega lahko popolnoma skvari.

Duseno goveje meso, duSena goveja pecenka (Geddmpftes Rind-
fleisch, gedidmpfter Rindsbraten, Boeufl en daube, Boeuf a I’ estouffade,
Boeuf braisée, Boeuf étuvé).

Vzame se lep kos govedine od stegna ali takoimenovane roze in po-
Nato se
oprazi v kozi na masti in nekoliko Spehu na listke zrezano zelenjavo s Ce-
buljo in doda nekoliko diSav. Ko zadobi zelenjava zlatorumeno barvo, se
poloZi na njo meso, zalije s /2 litra vina in ravno toliko vode, dobro po-
krije in pusti priblizno 21/, ure duiti. Potem se med duSenjem dolije ne-
koliko juhe, da se meso ne prismodiin samoposebi umevno meso tudi vec-
krat obraca. Ko je meso duSeno, se ga vzame iz pecenkinega soka, po-
sname soku mast, sok pa po potrebi ali s preiganjem zgosti ali pa z juho
razredcéi, Nato se sok pretlaéi skozi sito. Ako se pa hoce imeti pikant-
nejfo omako, se doda nekaj limoninega soka in prav malo sladkorja.

Kadar se servira ta pecenka v vedjih skledah, se pecenkin sok ser-
vira k njej tudi v posebnih posodah.

Kot prikuhe se najveé vporabljajo riZz, makaroni, krompirjevi rezanci,
razliCen popecen, na kocke ali rezance zrezan kruh, cmoki in navadni
rezanci,

tol¢e s kuhinjskim kladivom ter preslanini, osoli in opopra.

DuSen
braisée).

Ako se vporablja za govejo petenko takoimenovani cesarski kos in
se ga pripravi kakor duSeno govejo pedenko, se imenuje potem ta pecenka
duSen cesarski kos.

cesarski kos (Geddmpfter Tafelspitz, Piece de boeuf

Zvita goveja pecéenka
boeuf).

Za to pecenko se vzame takoimenovano govejo rozo, ki se jo v sredi
prereze, vendar le toliko, da ostane Se en kos. Meso se preslanini z za
pol prsta dolgimi kosi Speha, osoli in opopra, Nato se zreie prav na
drobno nekaj Speha, cebulje, zelenega petersilja, sardel, kapar, limonih
olupkov in s tem dobro potrese notranjo stran mesa, nato zvije v zavitek
in s 8pago dobro poveze ter konecno s pecenko ravno tako ravna kakor
z navadno duSeno pecenko.

{Gewickelter Rindshraten, Roulade de
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Soc&nata peéenka (Saftbraten, Boeuf braisé),

Dobro vleZana priola se potolée s kuhinjskim kladivom in z vedjimi
kosi Speha preslanini, nato osoli in opopra ter kone¢no ravno tako pece,
kakor navadna pecCenka. Razlika je samo ta, da mora biti tukaj pecenkin
sok redkejsi.

Goveja pecenka a la mode (Rindsbraten a la mode, Boeuf a la
mode).

Goveja roza ali priola se preslanini z za prst dolgimi kosi $peha,
podzemeljskimi kolerabami, prekajenim in kuhanim govejim jezikom, kis-
limi kumaricami, in sicer na ta nacin, da se v meso napravijo z majhnim
. ojstrim nozem poSevne luknje, v katere se vtaknejo prej navedeni dodatki.
Ko je meso osoljeno in opoprano, se s to pecenko ravno tako ravna kot
z duSeno pecenko, samo pecenkin sok se napravi pikantnej$i z madejro in
s sesekljanim pehtranom ali s pehtranovim kisom.

Przola na angleski nacin (Roastboeuf englisch, Roastboeuf & 1"an-
glaise).

Kos prav dobro vlezane priole in sicer od spodnjega dela se odlodi
od ploscastih reber, nekoliko potolée in zgornja ploskev nareze v presled-
kih za prst. Nato se neoprano meso osoli in z nekoliko paprike prav
dobro odrgne. Nato se da meso v ponev, ki je napolnjena do ene tretjine
z raztopljeno govejo mastjo in se pece pri precej$ni vrocini Y/2 ali 3/y ure,
kar je odvisno od debelosti mesa, Pri serviranju se polije prZolo s pefen-
kinim sokom. Kadar se meso obraca, se mora paziti, da se z vilicami ne
natika v sredini, marve¢ pri strani, da meso ne izkrvavi in ohrani roZnato
barvo.

Pljuéna peéenka a la creme (Lungenbraten a la creme, Filet de
boeuf a la creme).

Raz plju¢ne pecenke se ¢isto potegne vrhno koZico, meso preslanini,
osoli in opopra. Nato se zree v kozo zelenjavo in cebuljo na listke,
doda nekoliko diSave, nekaj Speha, timijana, limoninih olupkov, kos siro-
vega masla, nekaj kisa in juhe. Potem se poloZi na to pljuéno pecenko,
in se jo pri zmerni vrocini pece. Ko je pecenka dovolj mehka, se jo vzame
iz ponve, pecenkin sok pa zalije z nekoliko pre’ganjem in kislo smetano.
Ko se je pecenkin sok dosti prekuhal, se ga pretlaéi skozi sito.

Kot prikuhe se vporabljajo makaroni, zliéniki in cmoki,

Sesekijana pljuéna pe¢enka (Faschierter Lungenbraten, Filet de boeuf
haché et braisé).

Vzame se dva enaka dela mesa in sicer govejega in preSicevega,
nekaj v mleku namocenih Zemelj, ki so se pa prej oZele in vse to se se-
seklja s sekalnim strojem; kjer pa ni sekalnega stroja na razpolago, se
mora vse drobno s sekljacem zrezati. Ko je to sesekljano, se doda drobno
zrezano in na masti oprazeno cebuljo, nekaj drobno sesekljanega in z ma-
joranom pomeSanega Cesnja, vse osoli in opopra ter ubije nekaj jaje,
doda nekaj drobtin od Zemelj in z moko zgnete, V to se vme$a Se nekaj
na majhne kosceke zrezanega Speha in iz vsega tega se naredi dolg roglic,
katerega se poloZi v ponev pomazano z mastjo, pomaze z jajei, zalije z
juho in pece.

Sok, ki se pri pecenki pridobi, se vporablja pri serviranju.

Sesekljan
haché).

Iz v prejSnem receptu navedene zmesi se lahko napravijo tudi beef-
steaki, ki se povaljajo v drobtinah iz Zemelj in v ponvi na masti pecejo.

Kot prikuhe se vporabljajo razli¢ni piréji.

beefsteak (biftek) (Faschierter Beefsteak, Beefsteak

Dusena prZola s ¢ebuljo (Gediinsteter Rostbraten mit Zwiebel).

Meso za przolo se zreze na prst debele kose, ki se nekoliko po-
tol¢ejo z kuhinjskim kladivom, osole in opoprajo, povaljajo v moki in pe-
cejo v ponvi na vroCi goveji masti tako dolgo, da dobro zarumene. Potem
se kosi przole zloie, doda se jim svitlorumena opraZena cebulja in
navadno zlico kisa, nekoliko juhe, ter se jih konec¢no dudi. Ko so priole
ze mehke, se jih vzame iz pecenkinega soka, soku posname mast, sok sam
pa po potrebi z juho razredéi ali s preZganjem zgosti, vnovi¢ pokuha in
konecno pretlaci skozi sito na przole.

Esterhazyjeva prZola (Esterhazy-Rostbraten).

Przola se pripravi ravno tako kakor duSena pecenka, razlika je samo
ta, da se v pecenkin sok vmeSa belo vino, limonin sok, kisla smetana in
nekaj paprike in da se koneéno Ze pretlacenemu soku doda na drobne re-
zance zrezano kuhano korenje.

Lovska przola (Jiger-Rostbraten),

Ko je dusena priola Zze gotova in pecenkin sok pretlacen, se dd v
sok nekaj drobno sesekliane in malo popraZene zelenjave, in sicer zelen
petersilj, ¢ebuljo, kisle kumarice, kapre, limonine olupke in sardele,

Milanska przola (Maildnder-Rostbraten).

Ta priola se napravi ravno tako kakor duSena, samo da se przolo
polije z nekoliko prav dobre paradizeve omake, ki mora biti nekoliko pa-
pricirana.

Kot prikuhe se servirajo z nastrganim parmezanom potreseni maka-
roni in riz.

Beefsteak (biftek) (Beefsteak, Beefsteak a 1 anglaise).

Od plju¢ne pedenke se odreie navpicno 3 ali 4 prste debel Ikos,
ki se ga nekoliko na Siroko potolée z kuhinjskim kladivom, osoli in po-
popra. Na eni strani se ga nato valja v moki in potem peCe v ponvi na
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zelo vro&i masti. Ko je beefsteak dovolj peden, se odlije mast in doda
koséek sirovega masla, katerega se razstopi in potem polije z neko-
liko juhe.

Pri beefsteakih razlikujemo 2 glavni vrsti in sicer: na angle-
§ki naéin, kar pomeni, da mora biti meso Se krvavo, in na pol
angle$ki (Beefsteak bien cuit) kar pomeni, da sme biti beefsteak le

prav malo krvav in dobro popecen,

TELETINA.

Tele&ja pecenka, (Kalbsbraten, Roti de veau).

V prvi vrsti nastane vprasSanje, kako se mora ravnati s teletino, da
se pripravi res dobra telecja pecenka?

Odgovor na to vpraSanje se glasi:

Viezano teletje meso — naj si je od stegna, ledviéna ali prsna pe-
¢enka — se mora najprej Eisto oprati, nato dobro osoliti in dati v ponev,
v katero se je prej dalo za podlago kos sirovega masla in nekaj masti,
Nato se zalije petenka z nekoliko juhe in v pecici pri zmerni vroc¢ini pece.
Med peéenjem pa se mora pecenko vedno pridno polivati z mastjo insicer
tako dolgo, da je mehka in ima lepo barvo,

Da se dobi k pecenki dober pecenkin sok, se ga mora prav malo
postupati z moko, nato nekoliko popraziti in zaliti z juho, in ko je poku-
han, pretlaciti skozi drobno sito.

Nasavsko stegno, (Nassauer Schlogel, Cuissot de veau a la Nassau.)

Telecje stegno se me$ano preslanini s spehom, slanimi kumaricami in
podzemeljskimi kolerabami ter lepo popece. Fecenkinemu soku pa se doda
nekaj limoninega soka.

Tele¢je siegno s hrenovkami, (Frankfurter Schlogel, Cuissot de
veau 4 la Francfort).

Telecje stegno se preslanini s prst dolgimi olupljenimi hrenovkami
in nato pece kot navadna telecja pecenka.

Pecenkinemu soku se pa doda nekoliko madejre.

Nadevana prsa, (Gefiillte Kalbsbrust, Poitrine de veau farcie).

Tele¢jim prsom se odlo¢i meso od reber tako, da se dobi podol-
gast zep. Potem se Sestim zemljam obreze skorja in sredica v mleku na-
mo¢i. Nato se stepe kos sirovega masla in mu vme$a eno celo jajce ter
3 rumenjake, vse osoli in doda nekaj nastrganega mu$katovega oreha,
drobno sesekljanega zelenega peterSilja, Zemlje izZame in v zmes vme$a. Da
nadev ni premehka in da ima prijetno barvo, se doda $e nekaj belih drob-
tin od Zemelj. S tako pripravljeno nadevo se potem napolnijo prsi, ki se
potem zasijejo. Nadalje se s pecenko ravna tako kakor z navadno pecenko.

Z rizotom nadevana prsa, (Risottobrust, Poitrine de veau farcie
au risotto).

Teleéja prsa se pripravijo enako kakor je navedeno pri nadevanih
prsih. Razlika je le ta. da tukaj obstoji nadev iz Ze gotovega rizota, v ka-
terega se vme$a nekaj nastrganega parmezana in rumenjakov. Nadaljno
ravnanje s pecenko je zopet enako onemu pri nadevanih prsih,

Zvita ledvi¢na pe&enka, (Gerollter Nierenbraten, Roulade de longe
de veau.)

Od ledvicne pecenke se odlocijo vse kosti, ledvice pa razreiejo po-
dolgasto na vec¢ kosov, ¢isto operejo in posuSe. Nato se drobno seseklja
zelen peter§ilj, Sampinjoni in cebulja ter s tem vsa ledvitna pecenka na-
maze, dodajo podolgaste ledvice enakomerno in pecenka od debelejse proti
tanj$i strani zvije in s Spago poveze, da ima podobo debelejSe klobase.

Popece se tako, da ima kroginkrog lepo rdeckasto barvo.

Pri serviranju se polije s pecenkinim sokom, ki se ga je pri pedenju
pridobilo.

Teledji steak, (Kalbssteak, Steak de veau).

Od takoimenovanega teleCjega oreha se odreZejo 2 prsta debeli
zrezki, potolcejo s kuhinjskim kladivom, osole ter prirede kakor beefsteaki.
Na en: strani se povaljajo v moki in ta stran se da v ponev, v kateri se
napravi zelo rabljena mast. Potem se pusti, da se steaki prav lepo rumeno
popecejo in z naravnim pecenkinim sokom polijejo. '

Naravni zrezek, (Natur-Schnitzel, Tranche de veau a la nature),

Se priredi ravno tako kakor teledji steak, samo da se ga prav tenko
potolce,

Dunajski zrezek, (Wiener-Schnitzel, Tranche de veau a la viennoise).
Pod dunajskim zrezkom se razume tenko potolten zrezek od takoime-
novanega oreha, ki je povaljan v moki, razstepenem jajcu in drobtinah od
zemelj ter nato v vroci masti pravilno popecen. :
Kot priloge se vporabljajo razliéne salate in socivje.

Praski zrezek, (Prager-Schnitzel, Tranche de veau a la Prague).

Praski zrezek se napravi enako kakor dunajski, Samo pri garuiranju
se oblozi zrezek z jajéno jedjo, napravljeno iz nekoliko jajc.

Cesarski zrezek, (Kaiser-Schnitzel, Tranche de veau a la royal)

Od telecjega stegna se nareZejo prst debeli zrezki, osole, presla-
ninijo, v moki povaljajo in sicer se jih polozi v kozo tako, da je presla-
ninjena stran navzgor obrnjena. Pelenkinemu soku, ki se je pridobil pri
peCenju, se vsa mast posname in se ta sok precedi skozi sito na zrezke
in doda Se nekoliko limoninih olupkov in limoninega soka. Ako je omaka
preredka, se jo mora Se s prezganjem zgostiti, Ko so zrezki dovolj mehko
duseni, se jih pobere iz koze in di v drugo posodo, skozi sito pretladi in
doda Se nekaj kapar.



Drustvene vesti

Ob¢ni zbor dezelne zveze za tujski promet
na Kranjskem v LJvubljam se bo letos vril se le
po koncani sezoni. Cas in dnevni red se pravocasno
naznani tu v casopisju.

Drzavna konferenca gostilni¢arjev. Drzavna
zveza gostilnicarskega in krémarskega obrta je imela
17. in 18. maja t. l. na Dunajusvojo drzavno kon-
ferenco. Iz juznih deZel so se te udeleZili zastopniki
gostilnicarskih zadrug iz Lijubljane (po nacelniku g.
Tostem), Trsta, Gorice, Celovca in Gradca. Vseh
delegatov je bilo 28 ; osobito Ce$ke in moravske de-
zele so bile mnogobrojno zastopane. Deputucija te
drzavne konference, med njimi tudi ljubljanski zastop-
nik — se je podala k trgovinskemu ministru dr.
Weisskirchnerju s spomenicami in rcsolucijami v teh-
le zadevah: Da bi se za gostilni¢arski obrt vzakonil
dokaz sposobnosti v vseh mestih, ki imajo 30.000
prebivalcev in pa v zdravili§¢nih krajih, vsekako pa
naj se odpravi pasus v tej osnovi, da je pivovar-
niski hlapec ali kletar ali kak drug bolj§i usluzbe-
nec pivovarne e vsposoblijen =za gostilnicarja.
Minister je obljubil, da bo to predlogo pustil zahte-
vam primerno predelati. V zadevi prodaje piva in
vina v steklenicah, je obljubil minister v najkrajsem
¢asu izdati naredbo, da bodo smeli prodajati to le
koncesijonirani obrtniki. Kartele pivovarn se bo
onemogocilo tako, da se proglasi pivo kot zivilo;
zivil pa se ne sme podrazevati po kartelih. Glede
nameravanega davka na pivo je bil trgovski minister
mnenja, da morda ne bo sprejet, a finan¢ni mini-
ster mora imeti denar in se bo moralo zato kaj
drugega obdavéiti. Glede prizadevanja, naj bi se go-
stilnicarske koncesije ne mogle zarubiti ali prisilno
upravljati, je minister izjavil, da bi se moral v tem
oziru zakon predrugaditi. V obée je bil minister dr.
Weisskirchner zelo vljuden in z vsemi podrobnostmi
gostilnicarskih obrtnih zadev natancno seznanjen, to
pa najvec od tod, da je bil preje ravnatelj na du-
najskem magistratu v obrtnih zadevah, osobito v
gostilnicarski obrti.

Isti komite se je podal nato tudi k finanénemu
ministru ter mu predocil britki poloZaj gostilnicar-
skega obrta, osobito severnih deZeld, ako se davek
na pivo zvisa. Minister je na kratko odvrnil, da de-
narja_ni, ta se mora dobiti, naj si bo od koder hoce.
Ljubljanski delegat g. Tosti je ministru tudi obraz-
lozil, da se ljubljanska gostilnicarska zadruga ze tri
leta peha za vpeljavo dolo¢be, da bi imeli gostilni-
carji. odstotke pri prodaji smodk, za kar je tudi Ze
drzavni poslanec g. Hribar storil korake; minister
si je stvar zabelezil in obljubil, v najkrajsem casu iz-
dati primerne naredbe.

Na to so delegati posetili tudi vsak svoje po-
slance in jih informirali o svojih prizadevanjih, da
pri tozadevnih razpravah zastopajo interese gostil-
ni¢arskega obrta.

Obéni zbor prometnega dru$tva na Jese-
nicah. Prometno dru$tvo na Jesenicah je imelo 18.
aprila svoj I. redni obéni zbor. Iz tajniSkega poro-
¢ila je razvidno, da se ima druStvo boriti s tezko-
¢ami, ki se pri novo ustanovljenih drustvih povsod
pojavljajo, da je namre¢ ravno med prizadetimi krogi
malo zanimanja za to narodno-gospodarsko stroko.
Clanov je bilo namre¢ 16 in se je to Stevilo sedaj
zviSalo na 20. Iz proracuna je razvidno, da hoce
drudtvo zasaditi ob cesti drevored, da pa tega dela
dosedaj Se ne more izvrsiti, ker mu primanjkuje
sredstev, treba mu bo torej zagotoviti si razne pod-
pore. Tudi drugih naprav ima ve¢ v nacrtu, a je
to za sedaj naravnost nemogoce, ker manjka denarja.
V odboruse jeizvrila tudiizprememba. Prejsnji pred-
sednik g. Alojzij Schrey in podpredsednik g. Anton
Trevn sta namre¢ odlo%ila svoji mesti, mesto njih
pa sta bila soglasno izvoljena predsednikom g. nad-
ucitelj Jozef Sedlak, podpredsednikom pa g. ucitelj
Miha Salberger. Prometno drustvo na Jesenicah je
gotovo v marsikterem oziru vazno drustvo in zato je
tudi treba, da se obrada nanj pozornost in vsestran-
sko podpira. Upamo, da se bo drustvo dobro raz-
vilo.

Razno

Zglasnice za tujce. Po nasih krajih, ki imajo
opravka s tujskim prometom, so bile sedaj vpeljane
malo prirocne zglasnice, ki so se tiskale na pole in
dobivale proti placilu pri posameznih ob¢inskih ura-
* dih.

Za one hotelirje, ki imajo s potovalci mnogo
opravka, so pa zelo priro¢ni bloki kakréni so v
Ljubljani vpeljani. Pripomniti je, da je najprikladnejse,
ako ima vsaka soba v hotelu svoj blok zglasnic, ki
se dajo posamezno od bloka odloditi. Po nasi ini-
ciativi je tiskala in zaloZila tiskarma Hribar v
Ljubljani take bloke s 100 zglasnicami. 1 blok
stane 80 v. Vsem nasim gostilni¢arjem in hotelirjem,
ki imajo sobe za tujce, bi pnporocah, da si take
bloke naroce, ker so cenej$i in priro¢nejsi
kakor sedaj rabljene zglasnice.

Reklama v Gradezu za naSi letovi¢i Bled
in Bohinj. GradeZ na Primorskem je danes eno naj-
bolj priljubljenih in najbolj obiskanih nasih morskih
kopalis¢. V prejénjih letih je zahajala v Gradez ve-
¢ina tujcev z Dunaja, Stajerskega in Kranjskega. To
se je pa — kakor ¢ujemo — v zadnjem €asu zelo iz-
premenilo in danes zahajajo v veliki mnoZini na to
krasno obal Jadranskega morja Mad?ari in Cehi. Po-
sebno Cehi 511110 od leta do leta bolj do juinega
morja, ker opuiCajo pomorska letovita na severni
nemski morski obali, ki je v prejSnjih letih od njih
imela mnogo dobitka. Za naSo reklamo je torej jako
vazno misliti tudi na Gradez, posebno zaradi tega,
ker vsak gost morske obali gre vsaj za nekaj casa
potem v planine na svezi zrak v takozvano dodatno
kuro (Nachkur). Na$a deZelna zveza za tujski promet
je zato stopila v dogover z glavnim podjetnikom
reklame v Gradeiu in se bodo tam te dni plakati-
rali elegantni lepaki v treh jezikih in sicer v laskem,
nemékem in Ceskem. Lepaki imajo sledeco vsebino:
»1 uro iz Gorice, 3 ure iz Trsta. Na bohinjski pla-
ninski zeleznici. Krasni planinski kraji. Bistrica-
Bohinjsko jezero. Bled na jezeru. Letoviica
in kraji za dodatno kuro po morskih kopelih. Mno-
gostevilni hoteli, gostilne, vile in letna stanovanja.«
Mislimo, da smo s tem ustregli glavnim nadim pro-
metnim postojankam Bohinju in Bledu. Prihodnje
leto raztegnemo to reklamo tudi na druga pomorska
letovisca, kakor na Kraljevico, Cirkvenico, Opatijo,
Losinj, Izolo, Grglian in Sesljan.

Tujski promet in drzavni zbor. Pri prora-
¢unski razpravi v drzavnem zboru se je vnela jako
7ivahna debata glede podpiranja tujskega prometa.
Omeniti moramo namre¢, da se je za letos posta-
vilo v proracun 650.000 K za pospeSevanje tujskega
prometa in da se je razpravljalo deloma tudi o vpo-
rabi preteceno leto dovoljene podpore po 600.000 K.
Konstatirati moramo, da se je od tega zneska naj-
veé porabilo za Tirolsko in NiZjeavstrijsko, ki je
sama dobila 120.000 K in sploh skoraj vsa svota
za nemske avstrijske alpske kronovine, da so pa vkljub
temu napadli nem$ki poslanci ministrstvo, ker je dalo
kranjski deZelni zvezi za tujski promet 2000 K pod-
pore za napravo sankaliSta v Bohinju in obljubilo
»Slovenskemu planinskemu druStvuc za koco vrh
Crne prsti znesek 5000 K. Na drugi strani so zopet
¢eski poslanci grajali, ker se je Ce$ke deZele pri tem
popolnoma prezrlo. Iz vseh izvajanj pa je sledilo, da
v poslanskih krogih velika vecina ne umeva tujskega
prometa in da si tudi ministrstvo §2 ni popolnoma
na jasnem glede podpiranja. Zanimiv je bil kolikor
toliko govor dra. Sylvestra, ki je zastopal staliice,
da se s sedanjo drzavno podporo sploh ne da mnogo
doseci, ker je veliko premajhna in se sedajna na videz
precej visoka svota kar porazdrobi med posamezne
korporacije. Minister javnih del dr. Ritt je sicer v
odgovoru na interpelacije izjavil, da je v proracun
vzeta svota namenjena v prvi vrsti za podporo ho-
telskih naprav, prometnih zvez in za razvoj sporta,
vendar pa je ob enem tudi izjavil, da se mora mi-
nistrstvo $e obSirno baviti s proucevanjem organiza-
cije tujskega prometa. Kako se je delila letos ta
podpora, o tem hocemo pozneje govoriti.

Tujski promet in dezelna vlada. Na dan 27.
majnika je dezelni predsednik baron Schwarz sklical
na Bledu zastopstva raznih korporacij, ki imajo opra-
viti s tujskim prometom. da sli§i njih proSnje in
eventualne pritozbe. To posvetovanje se je visilo v
zdraviliSkim domu na Bledu in so se ga poleg de-
zelnega predsednika udelezili: drzavni in dezelni po-
slanec Pogacnik, dezelni poslanec Zupnik Piber, za-
stopniki obéin Bled, Gorje in Ribno po svojih Zu-
panih gg. Rusu, Janu in Butji, zdraviliSka komisija
in prometno drustvo na Bledu po svojih odposIanmll
Ze iz tega je razvidno, da je vse to posvetomn]e
bilo namenjeno v prvi vrsti le Bledu in njegovi naj-
blizji okolici in da za sploSni razvoj naSega tujskega
prometa to posvetovanje ni merodajno, kar se je
Se bolj razvidelo iz posvetovanja samega. Edino,
kar je res vainega pri tem, je to, da se je sedaj po
dolgem c¢asu javno povedaio, da Bledu $e mnogo
manjka, ako hoce dose¢i povoljne uspehe na polju
tujskega prometa.

Na vpraSanje deZelnega predsednika so namreé
porocali Zupan Rus in drugi, da potrebuje Bled v
najkrajsem casu sledecih- stvari:

1.) Napravo vodovoda za obcini Bled in Gorje;

2.) izvriitev regulacijskega nacrta za cel blejski
zdraviligki okoli§, v prvi vrsti regulacijo, razsirjenje
in zbolj$anje prometnih in promenadnih cest;

3.) napravo elektricne centrale za dobavljanje
elektricne luci;
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Ble Hotel ,Pri lovcu“. 1. Medja. 12 u-
* dobno opremljenih sob za tujce; ve-
randa; v neposredni bliZini jezera, 5 minut od
zdraviSkega parka in poste. Vozovi se dobe
v hisi. (6) 12—11
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Bled Restavracija Sekovanic z depandanso.
* Sobe za tujce, sen¢nat vrt in salon.
Trgovina z delikatesami, vinom, likerji. Najfi-
nejsa praska in domaca Sunka. Galanterijsko in
niirnberSko blago. Zaloga najboljSe emajlovane
kuhinjske posode, porcelana in steklarskega blaga.
@) 12—11
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Bl d. 00 Stavbena tvrdka [
“:: JOSEF RRONER

izvr§uje vsakovrstne stavbe, na-
¢rte in proracune, preskrbuje
(5) stavbisca. ==
0 Pisarna: Villa Aninka. [J

I. PRETNAR, trgovina s §pecerijskim

Bled. dezelnimi Po-

blagom in pridelki,

druZnica na Bohnu ki Bistrici. b sob za tujce s
posebnim vhodom in postrezbo.

() 19=11

B. LERGETPORER, fotograf,

BIEd‘ VILA ALICE.

Moderno opremljene sobe za tujce. Krasne po-
krajinske Iotografije. (2 12—11

B

G.Tonnies
Ljubljana -

stavbno podjetje, parna Zaga, tesarstvo,
stavbno kljucarstvo, stavbno in portalno
mizarstvo, tovarna parketov, opekarna s
krozno pecjo. (32) 12—6
Kamnolomi kraSkega mramorja v
Nabrezini, Repentabru in Istri.

Gradba hotelov,

vil,

|zdelava nacrtov

in proraéunov za gori navedene stavbe brez-
placno.

Tovarna strojev,

7elezo- in kovinolivarna.

Specijalna tovarna

strojev za obdelovanje lesa vsake vrste, tur-
bin, transmisij in motorjev za sirovo olje

OROB G e i

101

razli¢nih hi§ in cerkev.



4.) ustanovitev erari¢nega postnega in brzojav-
nega urada s telefonsko postajo in postno-brzojavno
filijalko pri novem blejskem kolodvoru, kakor tudi
regulacijo poStnega uradovanja;

5.) novo obtinsko uboznico;

6.) intervencije, da se dolg za sezidanje nove
cerkve ne plata z obclinskimi dokladami, temvecl iz
cerkvenega denarja;

7.) ve¢ modernih javnih strani$¢ ob jezeru;

8.) javmo kopalisce ;

9.) pristani$¢e in ladji§ce v bliZini novega ko-
lodvora;

10.) nakup Blejskega gradu in prireditev novih
sencnatih parkov;

11.) napravo drsalisc;

12,) izposlovanje brezcbrestnega driavnega po-
sojila v znesku 100.000 K, da se na ta nacin urede
finance blejskega zdraviliskega doma in zdraviliske
komisije : !

13.) sedanja §tirirazrednica naj se razSiri vsaj v
petrazrednico ;

14.) drfava naj pospesuje zboljSanje pa$nikév in
planin.

To so glavne teznje Blejcanov, glede katerih
se je potem otvorila daljSa debata, glede katerih pa
je tudi jasno, da ne zadevajo vse direktno tujski
promet.

Vidi se torej, da Bled e mnogo, mnogo po-
trebuje, ako se hoce moderno razviti vidi se pa
tudi, da se bo $e mnogo, mnogo denarja in truda
potrebovalo, ako se bo hotelo na Bledu res kaj do-
seci.

Dezelni predsednik je glede vseh teh tock iz-
javil, da jih bo po svojih moceh podpiral, odnosno
vsaj pri centralni vladi priporocal. Vkljub temu pa
nastane vpraSanje, ali se bodo te stvari izvrsile v do-
glednem casu, kajti tu ne odlocuje samo vlada, tem-
ve¢ tudi dezelni odbor kranjski, ki pa k temu po-
svetovanju ni bil vabljen in se vsled tega ne more
vedeti, kakéno stalis¢e bo zastopal. Gotovo pa je
tudi, da je izvrsitev vseh teh mnaprav odvisna tudi
od prizadetih faktorjev in da bo pravzaprav njih
delavnot merilo za razlicne tozadevne drzavne in de-
zelne podpore.

To posvetovanje se mora torej smatrati kvec-
jem kot predpriprava za bodoce izvriitve in treba bo
Se precej cakati, da se vsa ta vpraSanja vsestran-
sko preresetajo in povoljno resijo.

Kaka je leto$nja sezona? Spocetka je kazalo,
da vsled slabega vremena letoSnja sezona ne bo
posebno dobra. V zacetku sezone je bilo sicer raz-
meroma dovolj oddanih stanovanj, toda tujcev vendar
ni bilo. Ko pa je nastopilo lepo vreme, so se zacela
polniti naa letoviS¢a. Zlasti dobro obiskan je Bled,
ki dosedaj Se ni imel tako dobre sezone, a tudi
Kranjskagora ima mnogo letovis¢arjev. Med temi
letovi§carji je sorazmerno tudi mnogo Slovanov in
inozemcev, kar druga leta ni bilo opaZati. Ako se
prihodnje leto pricne obsezna reklamna akcija, smemo
pricakovati, da bo tujski promet eden najizdatnejsih
virov dohodkov za naSo Gorenjsko.

Reklama — plakati. Preteceno upravno leto
nase prometne organizacije je stalo v znamenju stro-
kovne izobrazbe in strokovnega poduka. Ustanovili
smo svojim pristaSem in gostilnicarjem strokovni list
>Promet in gostilnae, vrsilo se je strokovno potova-
nje nadih gostilnicarjev na Dunaj, najvainej$e nafe
delo pa je bil gostilnicarski poucni tecaj, ki je sijajno
uspel. Uspehi tega nasega prizadevanja se kaZejo na
Gorenjskem v najlepsi luci; povsod se vidi dobro
premiéljen in vnet napredek. Prihodnje leto pa bo
stalo v dobi reklame. Sedaj, ko smo Ze lahko zado-
voljni in deloma tudi ponosni na nase gostilnicar-
stvo v letoviscih, je priSel cas, da se pripravlja re-
klama, Kakor so bila vsa prizadevanja uravnana po
gotovih nacelih, tako bode tudi nadi reklami zacrtana
pot. Prihodnje leto izda dezelna zveza svoj ilustro-
van plakat za Kranjsko v razlicnih jezikih in se bodo
o tem zasliSali Se vsi interesentje. Prvi plakat, ki smo
ga izdali, pa je bil plakat o zimskem $portu. Ta
plakat, izdelan v domaci Blasnikovi tiskarni, spada
med najboljSe plakate o zimskem Sportu in nadkri-
ljuje po svojih krepkih potezah marsikteri umotvor
drugih deZelnih zvez, Pri tem plakatu je zastopala
dezelna zveza nacelo, da mora plakat naravnost
kricati in vleéi o¢i mimogredocega nu se. Plakat je
bil izdelan s kratkim besedilom in s krepkimi sli-
kami, ki govore ve¢ kakor vsak napis. Ta plakat
ima vrhutega $e to prednost, da ima Zive in za oko
prijetne barve, in kar je glavna stvar, da je poceni
Drugi plakati se dandanes ne rentirajo. PriSel bo
gotovo tudi ¢as, ko bodo nafa prometna drustva za
gotove kraje izdajala svoje plakate in tudi v tem
slu¢aju jim priporoamo, da se drie kolikor mogoce
enostavnosti. Z veseljem konstatiramo, da z nami
véiric delujejo z reklamo in plakati tudi nasi hoteli
na Gorenjskem. Pohvaliti moramo tukaj v prvi vrsti
Grand hotel »Triglave v Boh, Bistrici, ki je dal
pri znani izvrstni dunajski tvrdki J. Loewy, Dunaj,
III. Parkgasse 15, napraviti ilustrovan prospekt in
vrhutega e velik plakat, ki ravno vsled svoje eno-
stavnosti napravi utis elegance. Danes podamo na-
§im citateljem pomanj$ano podobo plakata o zim-
skem Sportu, ki je seveda v izvirniku lepsi, ker je
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Planinski hotel ,,Zlatorog”

ob Bohinjskem jezeru. (V Ukanci). 33 sob, 66 postelj. Se-
zija: junij-oktober. Divjeromanti¢no zavetisée v koncu Bo-
hinjskega jezera v bliZini slapa Savice, obdano z visokimi,
navpiénimi skalnatimi stenami. Izhodise ez sedmera Tri-
glavska jezera na Triglav, ¢ez Komno v Sofo, fez' Globoko
v Tolmin. Sen¢nati izprehodi. Brez vetra. Nekaljen planinski
mir. Jezerske kopeli. Gorke kopeli. Dobra me$canska ku-
hinja, pristna vina, sveZe pivo, tofna postreiba, solidue cene.
Josip Ravhekar. (47) 12—5
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Sv. Petra cesta §t. 8.

LR

Trgovina za belo blago in ne-
vestinske opreme, Specijaliteta
perilo za hotele, restavra-
cije in gostilne kakor: rjuhe,
prevleke za blazine, brisace,
servijeti z vtkanim imenom
lastnilka (kar ne podrazi blaga)
po najniZjih cenah. Solidno
blago, tofna postrezba. Pralnica
in svetlolikalnica za perilo Ko-
lodvorske ul. §t. 8. — Sivalnica
Sv. Petra nasip 3. 7. (@49 12—5
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Pozor! Gostilnicarji, hotelirji in kavarnarji!

1. KRANJSKA TOVARNA SODAVICE

prodaja razen navadnih sifonov in pokalic
tudi boljSe vrste brezalkoholnih pijac kakor:
»Nektar“, ,Jablonka® i. dr. Imenovani dve vrsti
sta se v zadnjem casu zelo raz8irili ter obcinstvu
priljubili. — Tovarna ima vedno v zalogi kemi¢no
¢isto oglencevo kislino v kotlih po 10 in
20 kg tekoCine, dalje popolnoma naravne in umetne
malinfeve in citronadne soke. Cene vseh izdelkov
nizke, postrezba solidna in to¢na. Za obilna
narocila se priporoca nacelstvo I. kranjske tovarne
sodavice in mineralnih voda. Registrovana za-
druga z omejenim poroStvom v Ljubljani.

(42) 12—6
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Deset zapovedi za kmeta

dobi zastonj in poStnine prosto vsak
gostilni€ar v poljubnem Stevilu za razdelitev
med kmete. Treba le dopisnice z naslovom:
Ub. pl. Tronkoczy, lekarna, Ljubljana.
Kranjsko. {a)il2 11
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. . Grand Hotel Union. Re-
Ljubljana" stgi?acija, i Eavanll]ell?n hoteel.

Najmodernej$a oprava. (14) 12—11

- : SVICARIJA. Kavarna in re-
Ljubljana= stavracija. Vsaki dan od 1.

maja dalje koncert brez posebne vstopnine.

I. Kenda. (9) 12—11

K3UBLIANHA

» v vy v Y v “‘
PDzenjski sanatorij pri ,, Ro%i
Zidovske ulice §t. 6.
+- Zhirali§e tujcev, trgovcev in izobraZencev. -«

Dobra kuhinja; priznano najbolj$a vina.

Radi izbornega in brezhibnega hladis¢a se
celo leto toci le

zimsRo , prazdroj“ pivo,

Plzenjsko ,prazdroj“ pivo posilja se v ste-
klenicah in sodc¢kih p. n. gostilni¢arjem

in privatnikom. (48) 12:5
Bled J.Rus. Trgovina s Specerijskim blagom,

* vinom, delikatesami, modnim in ga-
lanterijskim blagom. Vel sob za tujce, krasen

razgled na jezero. (8) 12—11
Bled ZdraviliSce Vovk. Krasna lega, prosto
* stojece, meji na polje, krasen razgled,
velik senc¢nat park. Mnogo moderno opremljenih
sob, tudi s kuhinjami. Kabine za zra¢no zdrav-
ljenje. Za naravno zdravljenje solncne, zracne,
kadne kopeli pod zdravniS8kim nadzorstvom.
(3) 12—11

= REKEAINO

M prostorov in zasebnih stanovanj,

vsake vrste, plakatiranje in raznaSanje oglasov W
za celo Kranjsko prevzema ;

FRANC SMOLE,

Prevzame snaZenje hotelskih in gostilni§kih
oken i.t.d. Zmerne cene, solidna in tofna postrezba. (46) 12-5

LJUBLJANA, Selenbur-
gove ulice Stev. 6. :

K
Bl

- MIZARSKA ZADRUGA £
-
v Solkanu, Lfc@“@\n
Tovarna pohi3tva in stavbenih izdelkov L%g\g}

Gorica drz. kol. — Solkan = Zage v Soteski

Lasten Zelezniski tir E\FZ’;}E (last vegrskega zalsdada). %%
=
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Zastopstva: Egipt in Levanta.
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Interurban. telef.: Gorica 3t. 74, Trst 3t. 1631. — Tel.: Zadiuga, Used. A. B. C. Code v Edit.

Zaloge: Solkan; Trst, Via della caserma 4;
Reka, Via delle Pile st. 2; Spljet, ulica Sv. Dujme.

Vposluje okroglo 400 usluzbencev ter ima nad 150 H. P. parnih in tur-
binskih gonilnih sil — Lastne elektri¢ne centrale. — Letna produkcija K 600.000.

++++ [zdeluje pohiStvo vseh slogov, fer vsa stavbena dela, .-+
Tehni¢ni in fotografi¢ni zavod v Solkanu.
Opravlja popolnoma: Hotele, vile, cerkve, Sole i.t.d.
Les se pripravlja v posebnih peCeh na par, ki se razgrejejo do 60°.
ZadruZne glavnice K 90.000. — Garancijska rezerva K 180.000. — Rezerva za izgube K 21.000.
Zadruzni urad v Solkanu sprejema hranilne vloge fer jih obrestuje po 5~6%o.

—

o

Na novoj obali.

(45) 12—5
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tiskan v viSnjevi in rumeni barvi. Plakat se je izdal
v slovenskem, nems$kem in laskem jeziku. Pomanj-
fano sliko smo pa dali napraviti le od plakata v
nemékem jeziku, ker se jo porabi za spominske raz-
glednice nekaterim stalnim gostom bohinjskega san-
kalis¢a. Toliko za danes o reklami, prihodnjic vec.

3 T T Wocheiner-Feistil *1
TIEEN

ellmresrort) |k
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: 145!
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- (Oberkrain - k. k. Staafsbahn) -

ot spesicl und fach-
gemiss erbavt.
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PANORANMA TRIGLAV - T

Lo LY

K o Valj¢éni mlin VINKO MAJ-
ranl’ DIC, proizvaja najfinejse

vrste pSeni¢nih mok in otrobij. Tipni vzorci

z najniZjimi cenami vsakomur na razpolago.
- (41) 12—6
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Ustanovljena leta 1882. Telefon Stev. 185.
Kmetska posojilnica
[jubljanske okolice 3.

vana za-
druga z neomejeno zavezo vV lastnem zadruZnem
domu v Ljubljani, na Dunajski cesti stev. I8,
je imela koncem leta 1907 denarnega prometa
K 59,197.246-20, upr. premozenja K 12,888,795°43,
obrestuje hranilne vloge po 4'2%o brez vsakega
odbitka rentnega davka, katerega plaCuje poso-
jilnica sama za vloZnike. Sprejema tudi vloge na
tekoéi racun v zvezi s dcekovnim prometom in
jih obrestuje od dne vloge do dne dviga. —
Stanje hranilnih vlog dne 31. decembra 1907
K 12,434.933'24. — Posojuje na zemljis¢a po
51/1%0 z 1Y/2%0 na amortizacijo ali pa po 5%,%0
brez amortizacije; na menice po 6°o. — Poso-
jilnica sprejema vsak drugi nacin glede amorti-

zacije dolga. — Uradne ure: vsaki dan od
8—12 in od 3—4 izven nedelj in praznikov.
(34) 12—8
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Gostilnicarji, zasebniki! Pozor!

Mat. Dolni¢ar, Smartno pri Ljub-
ljani, trgovina z vinom na debelo. [zborna
zajamdceno pristna bela, rdeca in crna
vina iz najbolfsih vinskih goric. Poskus-
nje na zahtevanje brezplacno in postnine
prosto. (26) 12—9

Peter Kersic

tovarna vozov
Ljubljana - Siska

(28)

J.Wider, Ljubljana

Selenburgeve ulice 3. Umetni in trgovski vrtnar.
Vrtnarstvo: Cesta na RoZnik 25. Naslov za brzo-
javke: Wider, vrtnar, Ljubljana. (33) 12—9

Hotelirji, gostilniarji in zasebniki dobe ku-
hinjsko orodje, posodo in pomizje, Zelezne meblje,

vsakovrsine stroje pri Schneider & Ve-
rovsek, trgovina z Zeleznino
\ LJUblja“i- Vse potrebstine za stavbe.

Zmerne cene, totna postrezba. Cenovniki brez-
plaéno postnine prosto. (35) 6—9

bt Bestel1qngen, Rrfragen per Pdresse: ,Belvedere” Wocheiner Feisiritz oder an die Hétels * ":
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KnjiZevnost in umetnost

» Die Wocheinerbahn». Po prizadevanju c. kr.
avstrijskih drzavnih Zeleznic je izsel v zadniji majev'
stevilki v listu »Leipziger illustrierte Zeitung> pod na-
slovom »Die Wocheinerbahn» popis takoimenovane
Bohinjske Zeleznice. Ako se vzame to $tevilko v roke,
se vidi, da pravzaprav ta naslov za opis niti opra-
vicen ni, kajti opisuje se veliko ve¢ Solnograsko
in Korosko, kjer ta Zeleznica sploh ne tece, kakor
Kranjsko in Gorisko. Ravno tako je tudi s slikami.
Bled je zastopanz 1 sliko, Bohinjska Bistrica z drugo,
soska dolina s tretjo. Ako se pa &ita te opise, se
mora sicer priznati, da so — kar se tice nadega
ozemlja — Se precej toplo pisani, nikakor se pa ne
moremo strinjati S tem opisom v tem pogledu, da
se nahajajo v njem odstavki kakor n. pr. da se
nahaja na vzhodni strani Bohinjskega jezera ho-
tel Sv. Janez, ki je v nem$kih rokah, na za-
padni strani pa slovenski hotel Zlatorog.
Ako se uvazuje, da je stal ta opis c¢. kr. avstrijske
drzavne Zeleznice okroglc najmanj 6000 K in da se
s tem drzavnim denarjem dela po nadih krajih re-
k'amo samo za nemska podjetja in da se med vr-

. sticami zaradi zadnjih politi¢cnih dogodkov lahko cita

namen tega opisa, namre¢ da naj se oni tujci, ka-
terim je ta opis namenjen, izogibajo v nasih krajih
slovenskih podjetij, moramo proti temu ja vno pro-
testirati. To se paC praviy da driavaa uprava
sama v gospodarska vprasanja vpleta narodnostno
politiko, v kar je temmanj opravicena, ker smo k temu
drzavnemu denarju, s katerim se je poplacal ta opis,
prispevali tudi mi s svojimi davki. Dobro bi bilo,
da si nasi gg. poslanci tako postopanje
crokmmay st s kshSdres s nith sz elez niic. 2 4=
pomnijo in primerno ozigosajo na pri-
mernem mestu.

»Stadtebilder aus Osterreich.» To je naslov
mali ilustrovani knjiZici, ki so jo izdale c. kr. dr-
zavne Zeleznice letos v ta namen, da se razdeli med
potujoce obcinstvo.

Izmed slovenskih mest je zastopana Ljubljana
s prav kratkim opisom in §tirimi ne prevec li¢nimi
slikami, Gorici se je privoscilo Se manj prostora,
namre¢ 2 strani s samo 2 slikama. Trst je zastopan
samo s 3 slikami in z nekaterimi slikami iz okolice. Ako
se pomisli, da obsega ta knjiga 150 strani, da ima vsega
skupaj 137 slik in da se v njej nahajajo samo vedja
mesta, se tudi vidi, da nada slovenska mesta ne uzi-
vajo v oceh drzavne zeleznice bogve kake naklon-
jenosti. Kje tici vzrok zato, ne vemo, mislimo pa, da
s takim postopanjem Zelezniska uprava sama sebi
lahko ve¢ £koduje nego koristi.
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ZGLATH FAMA

za vsakega imetnika gostilne,
kavarne ali hotela so nas

R |
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ucinkujo¢ glas.

mednarodni piano-orhestrijoni

z mandolino ali ksilofonom z mandolino na uteZ, ki se
lahko povsod postavijo brez vsakih obratnih stroskov.
eksaktna godba, sposobna za zabave in plese.

solidno delo z jamstvom.
Elektriéni klavirji z mandolino ali s Rsilofonom z mando-

Krasna
Brez konkurence,
€lektrieni orhestrijoni ki imajo cudovito

lino zdruzenim. Elekfricni Rlavir z umetniskim spiranjem, ki se komaj razlo-

¢uje od rocnega sviranja umetnika na klavirju. .
NMajboljsi govorilni aparati: Varstvena znamRa: ,Tion, Tion*, avtomati za go-
stilni¢arje in zasebne druZine. Zahtevajte v svojo lastno korist cenovnike, ki
vas zanimajo. Tovarna mednarodnih piano orhestov F. MACHINEK in SIN —
Dunaj XVII. Ortliebgasse 5.
sko: Josip Droll v Ljubliani. Trg pred sodno palaco. sv——arsa—

(38) 12—6

Zastopnik za Ljubljano, Kranjsko, Primor-

Brata EBERL, Ljubljana

Miklosiceva cesta, nasproti Grandhotela Union.
Tovarna oljnatih barv, laka in firneza. Crkosli-
karja, dekoracijska, stavbinska in pohistvena ple-
skarja. Delavnica: Gradisce st. 8. (31) 12--9

Avg. Berthold

Ljubljana, Sodnijske ulice 1.

Moderni atelje za umetni$ko fotografiranje ustre-

grafsko stroko spadajocih naro€il. Reproduciranje
in povecCanje; moderni portreti. Specijalist za fo-
tografovanje notranji¢in hotelov, vil itd., stavb,
pokrajin. Fotografije za izdelovanje kliejev. Fo-

tografira se tudi pri elektri¢ni ludi. 30) 12—9
Med ski v postnih teZicah 4/, kg

vsebine, postnine in drugih
stroskov prosto razposiljam po K 7-50, je-
senski - med K 77—, med v satovju
K 7'—. Za obila narocila se toplo priporoca
J. Kopac, svetar v Gorici. (40) 12—6

zajaméeno pristen, pomladan-

Tovarna papirnatega blaga

lvan Bonac¢

v Ljubljani 39 126

priporoca svojo veliko zalogo najnovejSih papir=

nif servijet in RroZmikov, okraske za veselice kot

giurlande, serpentine, lampijoncke, Ronfeti, razgled-

nice, zalepke za $aljivo posto, papir in pisarni§ke
potfrebscine.

FEF™ Tocna in solidna postrezba. =g

Trgovina z vinom
fAlojzij Zajec
Spodnja Siska pri Ljubljani
ima v zalogi najboljSa in jamceno pristna vina
iz najslavnejSih vinskih goric, kakor: dolenjski
cvicek iz Gadove peci in iz Drenove, bizeljec,
sromeljcan, in druga Stajerska, hrvaska, istrska in
goriska vina. Cene zmerne! Postrezba solidna in
toéna! Vzorci na razpolago! (29) 12—9
(36) 12—9

Tovarni$ka zaloga stekla in porcelana

Franc Kollmann, Ljubljana

priporo¢a svojo bogato zalogo stekla, porcelana,
svetilk posebno hotelirjem, gostilniarjem in ka-
varnarjem. Priporoca se za mnogobrojna narodila.

Smarjetna gora pri Kranju.
Razgled prekrasen po celi Gorenjski. Pot zloZna
in sen¢na. 3/« ure od Kranja. Izborna pristna na-
ravna vina, dobro pivo. Gorka in mrzla kuhinja.
Toc¢na postrezba; zmerne cene. Lahko se tudi
prenocuje. Jernej Skofic, restavrater.

Za izlete v lepih zimskih dneh posebno prikladmo !

Last oleps. drustva Kranj. (37) 12—6
s Fr. Pavlin, fotograf. Najvecja
Jesenlce° izber krashih razglednic cele

Kranjske. Fotografije pokrajin Kranjske v vsaki

velikosti. Nedosezni motivi. (44) 6—5

Solidna postrezba! Nizke cene!
POZOI‘! Za prevazanje vsakovrstnega blaga,
bodisi na postaje Zeleznic ali z njih, se gg. go-
stilniarjem, hotelirjem, trgovcem, obrtnikom ter
slavnemu obé&instvu sploh najtopleje priporoca
domaca tvrdka Josip Skerlj, spediter, Kongresni
trg Stev. 16. Solidna postrezba! Nizke cene!
Telefon Stev. 262. (43) 12—5

103
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Restavracija pri Zlati kapljici
lelbljﬂl‘lﬂ. Sv. Petra cesta 27

»Béader und Kurorte Osterreichs.» Literatura,
ki ima namen dajati potujoemu obdinstvu navodila
in migljaje, kje naj prezivi letni ¢as, se od dne do
dne mnozi. Na eni strani izdajajo take potopise mi-

' Stanje hranilnih vlog: nad 36 milijonov K. —Rezer\.r“
zaklad: nad en milijon kron. (15) i2—11

Mestna hranilnica ljubljanska

nistrstvo za javna dela in Zeleznice, na drugi.strani v lastni hiSi v PreSernovih ulicah $tev. 3, poprej na priporoca sl. obinstvu — v Ljubljano doslim tujcem
v manjsem obsegu razlicne deZelne zveze za tujski Mestnem trgu zraven rotovza, svojo priznano dobro kuhinjo, naravna vina, izborno
sprejema hranilne vloge vsak delavnik od 8. do 12. ure pivo itd. — Kosilo od 12.—2. ure. — Zvecer velika izbera,

promet in posamezna prometna drustva. Poleg tega
pa izdajajo zasebniki vse polno takih knjig in bro-
suric, ki gotovo ne zasledujejo onega smotra, da se
z njimi pospesi na$ tujski promet, marvec da idejo
tujskega prometa izrabljajo v svojo korist.
To se nam je zdelo umestno pripomniti, ker ravno
v zadnjem Casu pogosto prihajajo razlicni agenti, ki

Prijazni prostori in vrt. 16 (12 -10)
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dopoldne in od 3. do 4. ure popoldne, jih obrestuje po41/1%/o
ter pripisuje nevzdignjene obresti vsacega pol leta h l\apﬁalu
Rentni davek od vloZnih obresti plaCuJE hranilnica iz svo-
jega, ne da bi ga zarafunila vlagateljem. Za varnost viog
jaméi poleg lastnecra rezervnega zaklada mestna obCina ljub-
ljanska z vsem svojim premoZenjem in vso svojo davéno
mocjo. Da je varnost vlog popolna, svedodi zlasti to, da vla-
gajo v to hranilnico tudi sodis¢a denar maloletnih otrok

Hotel Smerc,

Mojstrana Dovje. 25, e

nabirajo za take knjizice drage anonce in poleg tega
se zahtevajo za opis kakega kraja ogrommne svote.

in varovancev.

Skumavc, vodnik za Julske planiﬂe in Karavanke,
priporota izletnikom in turistom svoj najbolje ure]em
hotel v Mojstrani. 1zborna kuhinja, pristna naravna vina.

Seveda zagotavljajo pri tem, da bo knjiga ali bro- 12 sob za tujce z dvema ali z eno posteljo. cha ve-
sura v najmanj 30.000 izvodih tiskana in se razpo- randa, sentnat vrt. (17) 12—10
slale $irom sveta na vse one kraje, od koder se
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more pricakovati uspeha, dodim v resnici izide komaj
v toliko sto izvodih, kolikor se je zagotavljalo tiso-
¢ev. To moramo omeniti, ker hocemo obvarovati
naSe prizadete kroge raznih nepotrebnih izdatkov za
brezuspe$no in brezpomembno reklamo. Omeniti pa
moramo na tem mestu tudi, da je reklama gotovo
eno onih sredstev, s pomocjo katerih se posamezna
podjetja dvigajo, pribiti pa moramo tudi dejstvo, da
mora biti taka reklama izvréena v velikim slogu in
na pravem mestu. Pozameznik tukaj ne doseZe ve-
liko, ker so izdatki v primeri z dobickom ogromni
in ker posameznik v najve¢ slucajih ne ve, kje bo
ta reklama najvec zalegla. Zato bi priporocali vsem
nasim prizadetim krogom, da vsaj v vecjih reklam-
nih akcijah vprasajo za svet dezelno zvezo za tuj-
ski promet, prednc tako reklamo podvzamejo. To-
liko v splo$nem glede pozameznih potopisnih reklam-
nih kujizic in broSur in sedaj naj sledi na kratko
kritika izdane broSure, katere izdajo je podpiralo c.
kr. ministrstvo.

Ta knjiZica jako licne oblike in s primernimi
slikami zasleduje smoter, da poda prav kratko in je-
drnato podobo vseh vedjih avstrijskih kopaliS¢ in
zdravilis¢. Vsled tega je Kranjska zastopana le s
Kranjsko goro, Kamnikom, Toplicami na Dolenjskem,
Bledom in Bohinjem. Bledu in Bohinju sta odkazani
tudi po 1 slika. Kakor receno, se v knjizici najde
glede kopaliS¢ in zdraviliS¢ vse, kar je najnujnejse
treba vedeti o posameznih krajih. Kogar knjiZica za-
nima, dobi jo brezplaéno v pisarni dezelne
zveze za tujski promet v Ljubljani.

Zaloga pohiStva in tapet-

niskega blaga

PucdKo. Ljubljana

Marije Terezije cesta §t. 11 (Kolizej)

ima vedno na zalogi ve¢jo izbero

kompletnih sobnih oprav in opo-

zarja na svoje patentovano po-

hiStvo za hotele in restavracije.

Domaci izdelek, cene brez konku-

rence. Nacrti in ceniki brezplac¢no.
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Modna trgovina

Pavel Magdic¢

Ljubljana: Hotel Juzni kolodvor.
Udobne sobe za tujce. Izborna kuhinja. Pristna vina. Cesko pivo.

A SEIDL.
Boh. Bistrica: Grand hotel Triglav.

NajmodernejSe opremljene sobe za letovidCarje. Lastni vodo-
vod. Kopeli. Tenis igrali€e. Kavarna. Bralna soba. Vodniki
za gorske ture. Avtomobilna postaja. Omnibus pri vsakem
vlaku. — Najfinej$a kuhinja. Pristna vina vseh vrst Cesko
pivo. — NajtocnejSa postreZba. Cene zmerne. (20) 12—10

AR R

Gricar & Me]ac

% Ljubljam, Presernove ulice Stev. 9
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obleke za gospode in decke, povrsnike
za gospode in decke, obleke za otroke,
Zakete za dame, paleto za dame, plasce

za deklice itd. itd. @24) 12—9

Nepremocljive pelerine iz lodna ali velblodje
dlake (Kamelhaar) v vseh velikostih.

Ena dopisnica zadostuje,
da dobite brezplacno ini post-
nine prosto krasni novi ce-
il, kateri je ravnokar izSel

ur, zlatnine in

‘ é6¢ Vv Mojstrani .

HOtel ”Trlglav (postaja Dovje) a2 111 Ljubljana d srebrnine
novo moderno urejen s pru_e.:tnvlm sencnatim b i Sl s i ae i e od prve majvedje eksportna
vrtom in lepim kegljiS¢em, ivrdke (25) 12—9

VWV hifi posftni in brzojavni urad.
Preskrbe se vsak ¢as vodniki za turiste.
Priporocam se p. n. turistom in izletnikom v Vrata.

Svilnato blago, barZuni, plii, tancice,
pajcolani, €ipke, vezenine, trakovi, poza-
mentrija, porte in Znore, nogavice, jopice,
hlacke, otro¢je perilo, oprave za novo-

H. Suttner, Ljubljana

Glavni trg, nasproti rotovia.

Velika zaloga krasnih primernih birmanskih daril

i¢ rojencke, mirtovi venci in pajéolani za
Janez- Rab]c’ 13) 12—10 neveste ]

51 (12—1) lastnik hotela. (19) 12 D AMSED PE.RILO = I Eé Sara Sodni]ske al. 12
3 : i 13,
_ Tvrdka 2 (12—1) spodnja krila, predpasniki, moderci, ro- LJUleana'. slikar, pleskar, zlatar se
Zajtrkovalna Vg kavice, kopalno perilo, diSave, milo. priporota p. n obcinstvu za vsa v to stroko spa-
soba. T. MEN(‘NGER, ke ZA GOSPODE PERILO, dajoca dela v mestu kakor tudi na deZeli. Dobra
Sv.Petracesta 37 - Ljubljana - Resljeva cesta 3 kravate, nogavice, naramnice, Zepne rute, in solidna izvisitev, primerne cene. (27) 129

priporoCa razen svoje Specerijske trgovine tudi jopice in hlace, pasovi, cepice, nahrbtniki, ; ;
zalogo vsakovrstnih vedno svezih delikates, kakor : gumbi. Bled. Hotel Triglav poleg postaje. J. Pe-

Sampanjca, konjaka, likerjev, najiinejSega ja-
maika-ruma. caja, dalje vsakovrstnih najfinej-
§ih vin v steklenicah kakor tudi mesa in konzerv
vseh vrst in znamk. — NajfinejSe aixer-olje.

Prijazna vinarna je p. n. obdinstvu na razpolago.
Vsak dan sveZe dunajske klobasice.
v neposredni

19
Hotel uEm‘Opa ,- Bled {7 %%eos
dvora s prekrasnim razgledom na jezero. 40 najmoderneje
opremljenih sob, druZabna soba, kopalne sobe, dunajska
kuhinja, pristna domaca vina in vedno sveZe pivo. Tocna
postrezba, zmerne cene. Josip KoroSec,

Sokolske potreb3cine. — Narodni trakovi in za-
stave, narodne Cepice torbice i. t. d. i. t. d.

Tt s

ternel. Novozgrajen, moderno oprem-
ljen hotel. 22 sob za tujce. Pristna vina, cesko
pivo, izborna kuhinja.

(11) Krasen razgled na jezero. 12—10

Rivijera, druStvo za promicanje stranaca =

(tujski promet)

Opatija (Volosko)

il el preskrbi stanovanje in daje
Skofja Loka. Hotel Stemarje pojasnila glede tujskega pro-
prenovljen in moderno opremljen 14 sob; krasen meta brezplacno.

sencnat vrt, omnibus k vsakemu vlaku. — Recne

kopeli, sentnati izprehodi, mestanska k u-
kinja; pristna vina, tona postrezba, zmerne
cene, dvakrat v tednu postrvi. — Za mnogo-
brojen obisk se toplo priporoca

Franc RoZic

bivsi restavrater v

50 (6—2). kolodvorski restavraciji v Kranju

Stoji pod pokroviteljstvom obg&ine.
Dopisi na drustvo ali na predsednika

med. dr. Landra,
Vila Landr.

(22) 12—10
Opatija:
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Ljubljanska kreditna banka v Ljubljani.

Kupuje in prodaja vrednostne papirje, valute, (amerikanske dolarje), eskomptuje menice, daje posojila na menice, vrednostne papirje, sprej

vloge na knjiZice in tekoc&i racun po

Delniska glavnica K 2,000.000. rezervni fond K 250.000.

jema

PodruZnici v Spljetu in Celoveu.

Cistih 41|20

Alfonz Mencinger. — Tisk Drag. Hribarjeve tiskarne v Ljubljani.

(23) 12—10

Lastnik in izdajatelj: Konzorcij ,Promet in gostilna® v Ljubljani. — Odgoverni_ urednik :



