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deLelne ?ve?e 23 tujski promet na Kranjskem v Ljubljani, kjudska posojilnica, Mklosiceva cesta.

Kubar8tvo. Kako naj bo Kubar8tvo v naZik kotelik in §08tilnab?
(valje)

5?sranoi s perutnino (Kudeln mit einZeleZtem Hukn, Kouilles aux
poule.)

krav drobno prerane rs2ancs kukaj v soljeni vodi. Kokošje meso kukaj
posebej, odloči od kosti, rarreri na majkne kosceks ter jik daj se
Zorke med rs2ance tik predno se juka servira.

Lavarska kmetska juka (vandba^riscks 8uppe, 3oupe bavaroiss.)
3irov krompir 2reLi na drokne kocke in skukaj v soljeni vodi na

mekko. Ko je krompir kukan, deni Za v dokro, Zosto Zovejo juko in na-
reLi ter dodaj na tenke kolesceke 2rs2Lns, kukane krsnovke, ali tudi na¬
vadne mesene klobase, ludi se lakko dodajo na drobne listke 2rs2ans Zobe
in prav majkni cmoki i2 Lemelj. Kot dišava se uporabljata inZver in Špan¬
ski poper.

Ksrkjoina juka (Karkiolsuppe, kotLZe ds ckoux-tleurs.)
Karkjole (roL.no 2elje) prav dobro o/.naLi, porsLi jim cvetje, ki Za po¬

sebej kukaj! Ostalo (ostanke) skukaj posebej na mekko, pretlači skori sito
in 2mesaj 2 dobro, Zosto Zovejo juko. Dišave so iste kakor pri prejsni juki.
Vse to spoji 2 nekaj rumenjaki in smetano in dodaj karkijolno cvetje.

K tej juki se servirajo popečene, na kocke ali rezance 2rs2ans Lemljs.
Vinska juka (VVeinsupps, Loups de vin), (ra 10 porcij).
D/z l. beleZa vina 2alij 2 ^/g l. vode, dodaj nekaj sladke skorje (ci¬

meta), sladkorja, 4 naZelnove Lbice, nekaj limoninik olupkov, od katerik mo¬
raš prej odstraniti vse belo, in vse to kukaj! V posebno posodo daj 6
rumenjakov in jik spoji 2 nekoliko mleka. Ko si pobral i2 vina dišavo,
kukaj rumenjake nekoliko časa v vinu.

K juki se servirajo popečene, na kocke 2rc2ans Lemlje.
duka >2 piva (Biersuppe, Loupe a la biers.)
la juka se pripravi kakor poprej opisana vinska juka, samo mesto

vina V2smi isto količino piva.
Oosja jetrna pirs-juka (Llansleberpüresupps, kotaZs L la pures de

lois d'ois.)

Zarumenjeni 2slenjavi in sicer : 2elsni, peteršilju, podrsmeljskim kolera¬
bam in cebulji ter nekaj dišavam in sicer: naZelnovim Lbicam, novi di¬
šavi (KsuZenurr:) in celemu popru dodaj ostanke Zosjik jeter, in ako je tek
premalo, tudi Zosja jetra sama, ter to nekoliko opraLi, nato 2 Zovejo juko
2alij in potem sko2i sito pretlači kot pire. Bo 2mss vmešaj v precej temno,
rjavo Zosto Zovejo juko in dodaj nekaj beleZa vina ter madejrs. Vse to
spoji 2 rumenjaki.

K tej juki se servira popečen, na kocke 2re2an kruk ali Lsmljs.
Zeliščna juka (komladanska juka) (DruklinZssuppe, Lonsomme L la

printaniers.)
Kadar je 2sliscs se mlado, ra2reLi vse vrste kakor korenje, kolerabe,

sparZelje, roLno 2slje, 2slen Zrak, liLol v stročji, navaden KLol in Zobe 2
NL2obcanim noLsm na lepe kosceks in jik skukaj na mekko. Ko je vse
skukano, vmešaj 2elisca v dobro cisto Zovsjo juko, k kateri se navadno
servira se na kosceks 2re2ana perutnina ali telstnina.

vljudna Zidanica (DunZsnstrudslsuppe, kotLZe LU crepe ds mou
kacke.)

Llekko kukan rajLelc sesekljaj s sekljanem prav drobno in Za deni
na 2Lrumeneio cebuljo, osoli in opopraj ter vse neprestano mešaj! Kato
vmešaj nekaj rumenjakov, da postane 2mes Zosta. kossbsj napravi dobro
Zibanicno testo in Za namaLi s prejsno 2mssjo, povij in ra2rsLi na manjše
dele, ki jik kukaj v soljeni vodi.

le Zidanice se servirajo potem k dobri goveji juki.
^iskotni ponvičnik (Biskuitscköbsrl-Luppe, Lonsomme aux pains

ds biscuit a la visnnoise).
I2 pribliLno dssstik beljakov stepi trd sneZ, v katereZa na raklo

umešaj 10 rumenjakov in 14 dZ. moke. 1*o testo deni v kako torilcs in
pusti peci.

Ko je Le pečeno in oklajsno, rrsLi Za na majkne kocke, ki se ser¬
virajo k dobri Zoveji juki.

kouk v serviranju.
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?ire-jub3 12 MO2Z3N (Kirnpüre-3upps, Botage ä la pures be cer-
velles).

OsnaLsns in olupljene možgane bobro opraLi 2 nekaj brobno sesek¬
ljane cebulje in peteršiljem. Do 2mes 2mesaj nato 2 bobro gosto jubo in
spoji 2 nekaj rumenjaki. Dišave so: muškatni orsb, ingver in Španski poper-

L tej jubi se servirajo popečene, na koeks 2re2ane Lemlje.
K3V3bn3 krompirjeva juba (Oecvobnlicbe Kartoffelsuppe, ?uree be

pommes be terre).
, 3irov Krompir 2rs2i na kocke, bobaj na brobne re/ance 2rs2ano 2e-

lenjavo in karbjole, ki si jib v juln ali v slani vocli kukal. Ko je pa krompir
na pol Kuban, bobaj tej juki nekoliko prežganja in bisave in sicer češenj,
majoran in poper.

K tej juln se servira popečen, na kocke 2rs2an krub ali ž.emljs.
Orabovs pirä-jub3 (Krbsenpüresuppe, Botags L la pures be pois

casses.)
Olupljen, sub §rak na mebko skubaj, nato kot pire pretlači in 21ns-

saj 2 rjavo Aosto judo. Dišave so: češenj, majoran in poper.
X. tej juln se servira popečen, na kocke 2rs2an kruk ali Lemlje.
3v3bsk3 krubovna jub3 (Lcbvvabicbe Brotsuppe, Botage au pain bis

bavaroise).
Kskaj rasnega kruba ra2kubaj v goveji julii in pretlači skv2i sito,

spoji 2 nekaj goste goveje jube in serviraj k temu na clrobns kolescsks
2re2Lne, posebej Kubans brenovks.

Lv3bsk3 krubovs juba 2 jajosm (Zcbvväbiscbe Brotsuppe mit Ki,
Botags au pain bis bavaroise a l' osut.)

Kko se k ravnokar navecleni jubi servira se k vsaki porciji po en
rumenjak, se ta juba imenuje r3vabska krubova juba 2 jajcem».

O IVI K

?ri nas na Kranjskem v Splošnem, pa tubi po nasib letoviscib se v
večini kubinj omakam bosebaj ni pripisovala posebna varnost, ker se jib
je smatralo 2a postranske in bre2pomsmbns jebi. 2lato se pa tubi ni pa-
2ilo, cla bi se omake clobro in skrbno pripravljale, se manj pa, ba bi se
razpolagalo 2 vec vrstami omak, cetucli bi 2lasti kot prikubs b govejemu
mesu jako clobro prijale.

f^ko pa vprašamo nase gostilničarje, 2akaj nimajo omak v jedilnem
listu, se glasi obgovor navacino, <la gostje ne 2abtevajo in ne marajo omak.
Besnici na ljubo pa moramo povclarjati, cla bi gostje prav priclno segali
po omakab, ako bi se clobro in okusno prirejale in ako bi ne bile član
2a clnsvom veclno iste omake v jeclilnem listu. Oostilnicar si mora tako-
rekoc goste se-Ie vrgojiti in to velja tubi tukaj; prav povoljni uspebi bi
se bosegli, ako bi se po nasib gostilnab vsako, se tako navadno omako
skrbno in okusno nripravilo.

slasti v francoski kubinji so omake ena glavnik jebi, nic manjšo var¬
nost pa ne 2LV2emajo tubi pri clunajski kubinji. ^.ko bocsmo imeti torej
clobro clunajsko kubinjo, moramo tubi omake skrbno pripravljati.

(Kebe splosnib pravil moramo omeniti, cla se večina omak prireja s
pomočjo tako2vane svitle maslene, obnosno rjave omake. Da pra¬
vila velevajo pa tubi, cla se mora omaka sklabati 2 mesom, b kateremu
jo serviramo, Dako se morajo k bivjacini servirati le omake ob bivjacine
in ne ob klavne Livine ter obratno. 3 tem ima cela jeb enoten in svoj po¬
seben okus. Do velja tubi globe rib. 2ato je pa tubi treba, ba se pri vpo-
rabi tako2vanib nevtralnib omak bobajajo le - tem one posebnosti, ki
napravijo, ba imajo omake potrebni 2nacilni okus. 2nana stvar je sicer, ba
ravno tem pravilom čestokrat nasprotujejo ra2ni 02iri na i2batke, venbar
pa je to potrebno, ako se boce imeti bobro kubinjo in boseci povoljne
uspebs.

V Splošnem nam je se omeniti, ba se omake bele v bve veliki skupini
namreč v taks, ki se servirajo

1.) gorke ali
2. ) mr2le.
Dej rL2belitvi obgovarjajoce prinašamo tubi mi najprvo recepte 2L

OO6KL OIVIZlK^.

3vit>3 M3slsri3 0M3K3 (^Veisse Luttersauce, 3aucs au beurre).
Košček sirovega masla in bobre goveje masti stopi v ponvi in vme¬

šaj v to nekoliko moke ter pra2i toliko časa, ba se napravijo meburcki
Kato 2alij 2 bobro govejo jubo, pribno mešaj, ba ni nobenib svalckov in
konscno vse prav bobro vkubaj. Kato pretlači vse sko2i sito.

Da omaka se vporablja 22 r32licne svitle omake, vporablja se pa tubi
kot primes različnemu sočivju.

k^j3V3 OM3K3 (Braune 3aucs, 3auce espagnole.)
V K020 vr2i nekaj sirovega masla ali bobre masti, malo slabkorja in

toliko moke, kolikor jo 2abteva količina masti. Dobaj na listke 2re2ano
2elsnjavo, nekaj bisave, nekaj parabiLevib jabolk ali parsbi2evega mo?ga,
venbar prav malo in praLi tako bolgo, ba ima lepo rjavo barvo. Ko je
opraženo, 2alij 2 bobro govejo jubo in bolij nekoliko belega vina. Vse to
potem bobro skubaj in na to pretlači skv2i sito.

Da omaka se vporablja labko kot primes rajnim rjavim pire-jubam,
rjavim omakam, govejim pečenkam, labko pa tubi srni.

?3t3cll26V3 c>M3k3 (Barabeisäpfelsauce, 8aucs tomate).
Drobno 2re2Lni in 2latorumeno 2arumeneli cebulji bobaj nekoliko

svcLib ali konserviranik parabiLevib jabolk. Vporabljas pa labko 2a to
tubi parabiLev pire. Demu bobaj nekaj lavorjevib peres, timiana, nagelno-
vib 2bic, nove bisave in popra ter vse 2alij 2 nekoliko goveje jube in vobs

ter bobaj malo kisa in prav malo slabkorja ter vse bobro kubaj. V to vku¬
baj potem temnejše prežganje omaki primerno ter nato pretlači skv2i
brobno sito. Basati pa moraš, ba res bobro pretlačiš vse ra2ven bisav sko2i
sito, ba na ta način bobis okusno omako.

Omaka 12 kumar (Ourksnsauce, 3auce aux concombrss).
VloLene slane kumare ali pa svsLe omaji in ra2reLi na majbns kocke.

Lupine beni v posobo, v kateri je cela bisava, namreč ravno ista, ki je
navebena pri parabirevi omaki, nekoliko kisa, malo slabkorja, soli in jube
ter postavi to k ognju, ba se skuba. kleb tem napravi preLganjs in AL
bobaj tej omaki, in sicer toliko, ba ni niti pregosta niti prsrsbka, ker mo¬
raš s tem računati, ba se pikantne omake same ob sebe 2rebcijo, ako balj
časa stoje. Vse skupaj potem pretlači sko2i sito. V to tekočino beni po¬
tem kumarce in jib se nekoliko pokukaj.

Osbuljna 0M3K3 (^vviebelsauce, 3auce aux oignons).
V maslu ali bobri goveji masti oprali nekaj bobre cebulje in bobaj

nekaj slabkorja in cele bisave. Do 2alij potem 2 rjavo omako, bobaj se
slabkorja, soli in nekaj bisav ter nato pretlači omako sko2i sito.

Do omako se servira b govejemu mesu.
l<3p3rn3 omaks (Kapernsaucs, 3aucs aux capres).
V bobro rjavo omako vmešaj brobno sesekljane kapre in tako imaš

omako i2 kapar.
23rbsln3 omaka (3arbellensauce, 3auce LUX ancbois).
8arbele bobro osnaLi, brobno 2re2i ter praLi na kosceku sirovega

masla s sekljano cebuljo, kaprami, olupki ob citrone in 2elenim peter¬
šiljem vreb. Ko je opraLeno, vmešaj to v svitlo masleno omako.

Omaka 12 kopr. (Dillsaucs, 3aucs aux anstb.)
V svitlo masleno omako beni nekaj sesekljanib kopr.,nekaj slabkorja, kisa

in soli. Ko je omaka kubanä, spoji jo 2 nekoliko rumenjaki in kislo smetano.
Drobnjakova omska /Zcbnittlaucbsauce, 3aucs aux ciboulette).
V svitlo masleno omako vmešaj brobno sesekljan brobnjak ter omako

osoli in popopraj.
f'sbtrgnova omaka (Bsrtramsauce, 5auce ä lestragon.)
Kekoliko cebulje. pebtrana in olupkov ob citrone vmešaj v svitlo omako,

osoti in bobaj Delo bisavo, nekoliko vina in smetane ter vse nekaj časa
kubaj. Ko je skubano, pretlači omako 8K021 sito in bobaj nato se nekaj sesek-
ljanega peteršilja.

Omaka 12 šampinjonov (Lbampignonsauce, 8auce aux cbampignons.)
8ve2s šampinjone olupi in beni v bobro jubo, bobaj nekaj citroninega

soka, košček surovega masla in nekaj soli ter kubaj to nekoliko časa, (juba
se potem porabi labko 2a svitlo omako, v katero se bajo potem na
listke 2rs2ani šampinjoni in 02aljsajo s sekljanim, kubanim peteršiljem.

Dran s smetano (Oberskren. Laues L la creme au raiiort).
V nekoliko vrelega mleka beni svitlo prežganje in pusti, ba se bobro

pokuka. V to se ba potem košček svetega sirovega masla, sol, malo slab'
korja in nastrganega brena.

Dren 2 mancislji (Nanbelkrsn).
Drugače je popolnoma enak brenu s smetano, samo ba se bobajo

se brobno 2re2ani in olupljeni manbelji.
ksbviona omaka (Kiernblsauce, 3aucs ÄUX roguons).
Lebvics ra2rs2l na brobne listke in oprali na brobno 2rs2ani cebulji

in to 2mesaj potem 2 rjavo omako.
Vranona omaka (lllil2sauce).
Kastrgaj vranco 2 noLsm ali strgalnikom, baj jo 2 nekoliko cebulje,

2elsnim peteršiljem in nekoliko citroninib lupin v rjavo omako, bobaj ne¬
koliko kisa, smetane, vina in popra ter pusti, ba se nekaj časa bobro
kuba. Ka to pretlači vse sko2i sito.

Oorka goroioa (Lenfsauce, 3auce J. la montarbej.
V svitli omaki stepi nekaj bobre gorcics in bobaj nekaj slabkorja,

soli in kisa. Ko je vse kubano, pretlači omako.
Zlanikova omaka (Kerringsauce).
Da omaka se pripravi na enak način kakor sarbelna. Karlika je samo

ta, ba V2ames tukaj slanika, Kateremu bobas 2L bisavo nekoliko nastr¬
ganega češnja.

Össnjova omska (Knoblaucksauce, Zaucs L 1'ail).
Kekaj češnja olupi in sesekljaj prav brobno s peteršiljem vreb. Kato

ga nekoliko opraLi na kosceku surovega masla, beni v svitlo omako in
osoli t^r s Španskim poprom popopraj.

Omaka ir relene. (Ksllersauce, Zauce au celeri).
Ka brobne kocke 2re2ano 2oleno oprali 2latorumeno na maslu in

vmešaj nato v bobro svitlo omako, v katero bobaj nekoliko brobno seklja¬
nega peteršilja. Ko je skubano, in prebno se omaka servira, bobaj se ne¬
koliko citronovega soka v omako.

ttolanbska omaka. (8auce L la bollanbaise).
^a eno porcijo omake v2smi bva rumenjaka in 2L en rumenjak si¬

rovega masla, sok ob citrone, nekoliko soli, popra, nekaj estragonijevsgL
kisa in prav malo gorcics ter eno Llico svitle jube. Busti, ba se vse to
potem ali pri ognju ali v sopari bobro pokuba, venbar pa moraš ves cas
pribno mešati. Os je omaka pregosta, V2emi nekoliko jube in jo rarnebci.

Da omaka se vporablja pri ribab, Kubani perutnini, spargeljib in
karkijoli.

Bearnska omaka. (Learnssaucs, 3aucs bearnaise).
Da omaka se pripravi ravno tako kakor bolanbska, samo na koncu

se boba se nekaj sesekljanega peteršilja in paprike.
Do omako se vporablja 2a fileje, rumpsteake in splob pečenke, pra¬

mene na ražnju.
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Najone^a. (Naponnaise).
Rostavi sklsko v večjo, 2 lekom napolnjeno posoko. V skleko členi

8 rumenjakov in vkapljaj v nje en liter kobreZa olivnega olja, kri tern pa
pari, ka ne vkapljas vec olja, kakor si ga v stanu vmešati, ker krugacs
se labko pripeti, (la se majonsra i2loci. /rko pa prikno mesas, se napravi
trka 2mes, kateri kokaj soli, nekaj paprike, ra eno Llico kobre francoske
gorcice in prav malo sladkorja, blato vmešaj ravno tako, kakor prej olje,
sok stirib limon in, ako nimaš pri roki pebtranovega kisa, nekoliko ko-
brega vinskega kisa. Kmesas pa tucli lalrko nekoliko ra2topljenega aspika,
seveka ss-ls takrat, ko je 2s precej oirlajsn. Vslek tega majonera ni samo
okusnejša, marveč ima tuki to preknost, cla jo lalrko braniš kalj časa na
mrrlsm prostoru (n. pr. v leksni omari), ne cla bi postala rerka.

blajons2O se vporablja pri mrrlik ribab, mrrli perutnini in rarlicnilr
salatab, kakor pri francoski, italijanski in ruski.

I'arlarglig OmaliL (8auce tartare).
V 2S gotovo majonezo kaj nekoliko sesekljane Zelenjave, in sicer

rlasti 2slen peteršilj, kapre, kisle kumarice, cebuljo, 2 sarcleli, nekoliko li-
moninib lupin, kar pa moraš prej prav krobno sesekljati, in vse prav
kobro vmešaj v majonero. Ro okusu Kokas lalrko tucli nekoliko gorcice.

I^emolaclna omak» (Rsmolakensauce, Lauce remoulaks).
Kko vmešaš tartarski omaki se nekoliko kavijara, je to remolakna

omaka.
Urrla krobnjaliOVL omakä (Kalts Lcbnittlaucbsauce, Lauce LUX ci-

bouletts froike).
Lest jajc skulraj na trko, olupi in pretlači rumenjake skori clrobno

sito. Kakor pri majoneri, postavi tucli tukaj skleclo v lecl. Rumenjakom
vmešaj Vg litra olja in nato rreclci trclo 2mes 2 nekoliko kisle smetane,
blato cloclaj nekoliko soli, popra in paprike in konecno temu primešaj
clrobno sesekljana clrobnjaka.

Nrrlg 83rcie>Nct Omsks (Kalte Larkellensauce, Lauce 3UX anclrois
froike).

la omaka se pripravi ravno tako kakor prej naveclena clrobnjakova.
Karlika je ta, cla konecno primešaš namesto clrobnjaka osna/.sns in pre¬
tlačene sarclels.

Kl8la OmaitL (Lauce Vinaigrette).
Irkim rumenjakom, ki jilr 2 nekoliko kumaricami in prav malo ce-

bulje vrecl krobno sesskljas, primešaj nekoliko olja, jilr osoli in popopraj
ter rarrekci 2 nekoliko vinskega kisa.

la omaka se servira največkrat b kubani telečji glavi.
K>8el liren (Blssigkren, Lauce rajfort LU vinaigre).
blastrgan Kren rmssaj 2 nekoliko sladkorjem, soljo in kisom.
ksbolcen bren (^epislkren, Rajfort LUX pommes).
Olupljena jabolka nastrgaj na strgalniku, primešaj jim nekoliko olja

in cloclaj nekoliko kisa ter nastrganega Krena.
Majcni tiren (Blierkrsn),
lu se vporabljajo trclo kukaaa, clrobno sesekljana jajca, pripravi pa

se ravno tako kakor kisel Kren.

Larkelno Mct8lo (Larclellenbuttsr, Leurre cl' anckois).
Vrsmi nekaj sarksl, okstrani jim koscics ter jik clobro osnari in jik

s koscekom sirovega masla v mornarju clobro stolči ter nato pretlači skori
sito, Bo 2mss oblaki potem v lsclsni voki.

1o maslo se servira na stsklenik krornikik ali v obliki cvetlic ali pa
v majknik koscskib nareranik 2 2obcastim norem.

jakovo M38lO. (Krsbsbutter, Leurre cl' ecrevisses).
Kubanim rakom irloci meso, Lupine ksni v mornar in jik s koscs-

kom sirovega masla clobro stolči. 1o rmes keni potem v vrelo voclo in
malo pokukaj, blakubano postavi nekoliko na stran na mrrel prostor, cla
se napravi na površju mastna skorja, katero potem rajmi 2 rajemalko in
skrani v mali posocli ali steklenici.

9?o maslo se vporablja pri rarlicnik ragu ali svitlik ragu-jukak kot
garniranjs in sicer na ta način, cla se jscl 2 raztopljenim maslom po¬
škropi.

Lotbertovo ma8lo. (Oolbsrtbuttsr).
Kos svsLsga cajsvega masla rmssaj clobro 2 clrobno sesekljanim 2s-

lenim peteršiljem, pretlačenimi rumenjaki, nekoliko sarclelami, krobno se¬
sekljanimi salotami in kaprami ter nekoliko poprom in nato rmss oklacii
na Isku.

1o maslo se vporablja pri goveclini, pečeni na raLnju ali olju.

OOV^OIbl^.

Kako ss meso okrsrii svsLs?

Licsr 2nano, toka pri nas bore malo vpostevano kejstvo je, Ka ra2-
licno meso oci klavne Livins v kukinji ni posebno vporabno takoj potem,
ko se divina 2akolje, temveč cla se mora imeti vls2g.n0 meso,
ako ss kocs pripraviti res clobro in ukusno meso ali pečenko. Lvs2e meso
je navakno jako trclo, kukarica ali kukar pri najboljši volji i2 njega ne
moreta closti napraviti, nasprotno so pa jsck i2 vlsLanega mesa gotovo
prijetno krkks. ^.ko ss koce koseči to clobro lastnost mesnik jeki, je treba,
cla meso vsaj nekaj k n i ls 2 i , pri gotovik vrstak pa celo po
en ko kva teclns.

K k o r koce torej imeti v svoji kukinji kobrs
mesne jeki, mora 2L nje vporabljati vl e 2 a n o
meso, ^ato pa bi morala imeti vsaka gostilna prostor, kjer lakko brani
meso in naj ss 2s potem imenuje ta prostor klet 2L meso, jekilna skramba
ali blakilnica.

Oporarjamo torej 2lasti one nase gostilničarje, ki nameravajo svoja
pokjetja ra2siriti ali /iclati kje nove gostilne, ka uvaLujejo to okolnost in
cla se preskrbe 2 moclsrno opremljenimi klakilnicami in skrambami 2a
meso, klroski, ki jim s tem narastejo, ss jim boko v najkrajšem času sto¬
tero obrestovali.

Računati pa moramo kaneš tuki 2 kejstvom, ka nimajo pri vsaki
kisi, oknosno pri vsaki gostilni na ra2polago 2L meso kleti 2 ra2licnimi
mokernimi napravami in klakilnicami. blastane torej vprašanje, kako se
tuki v tek gostilnak lakko obrani svsLs meso nekaj kni, ne ka bi ga bilo
treba v kvašo (paco) Kati.

'Ro se napravi slskecs:
Neso, ki ss ga pa ne sme prej oprati ali pustiti leLati v voki, ss

2Lvijs v močno in gosto platno. 1o meso se potem poloLi na suk, klaken
prostor, najboljše na kakšen tlak i2 kamenja. Ka koticno mesto je pa treba
prej nasuti vsaj 2 prsta na kebelo Kraške in šele na to poklago naj se ka
v platno 2Lvito meso, ki se potem ravno tako 2asuje vsaj 2 prsta na ke¬
belo 2 brasko. bla ta način je meso 2avarovano prek 2rakom in ss obrani
tuki pri najbujsi poletni vročini sve2e.

b.ko je pa meso 2s vls2ano in ni prilike, ka bi se moglo porabiti,
potem ss ga more Kati v kvašo (paco), ki jo je pa treba šele skubati.

la kvasa ss slskecs napravi:
Ltiri litre voke ss 2abje s polkrugim litrom kisa in koka na kocke

ali pa na listke 2rs2g.no 2slenjavo, kakor 2eleno, karate, peteršilj, cebuljo,
nekaj kisavs, poper, novo kisavo, kissce klinčke, lorbsrjevo pero, timian
in limonine lupine. 1o ss nekaj časa kuba in konecno oblaki. Ko je kvasa
blakna, ss ka meso v posoko, najboljše v leseno ali pa v lončeno in 2a-
lije s kvašo, in sicer mora biti kvase toliko, ka stoji ce2 meso.

la način obranitvs se pa sms vporabljati samo pri govekini
in k i v j a c i n i.

Kskc> ss mors rsvnsii 2 mssom, ka ss kobro in ukusno ssrvirs?

Rogosto se pri nas gostje pritožujejo, ka ss jim servira 2elo vokeno
meso, premalo osoljeno in pokobno. lem pritožbam ss pa labko napravi
konec, ako se nase kubarics ravnajo po slskscem navokilu.

Ko je juba 2s precejena in se je pobralo i2 lonca meso in Kalo v
krugo posoko, se 2alijejo kosti 2 nekoliko voke, prav pošteno osole in se
enkrat pokukajo, blato ss ta kruga juba prsceki na 2s kubano meso, ki ss
nabaja v krugi posocli. 3 tem ss koseče, ka ss ne oblaki, ka ima sko2in-
SK02 enako toploto in ka je tuki kovolj slano.

Ro nekaterib restavracijab imajo navako, ka 2e prej narežejo meso v
porcije in sicer toliko porcij, kolikor mislijo, ka priks gostov, Bo se pa
nikakor ne more priporočati, ker ss s tem msso močno pokvari in 2ato
naj nase kubarics msso kakor tuki pečenke o k r e 2 e j o
ok kosa tik prekno ss servirajo.

Ro teb splosnib opL2kab preiksmo ko posam62nib receptov, pripom¬
nimo pa, ka ss morajo vporabljati pri pripravljanju pečenk vsi v re -
ceptib naveksni kokatki, ker ima krugacs labko pecsnkg ali
meso popolnoma Krug ukus in ss jib vslek tega labko popolnoma skvari.

Ousono govsjs msso, kussng govsjg psosnkg ((bekämpftes Rink-
fleiscb, gekämpfter Rinksbraten, Loeuf en Kaubs, Boeuf ä l' estouffaks,
Boeuf braises, Boeuf etuve).

V2gme ss lep kos govskins ok stegna ali takoimenovans roLs in po¬
tolče s kubinjskim klakivom ter preslanini, osoli in opopra. blato ss
opraLi v Ko2i na masti in nekoliko spebu na listke 2re2gno 2slsnjavo s cs-
buljo in koka nekoliko kisav. Ko 2akobi 2slenjava 2latorumeno barvo, ss
pologi na njo meso, 2alijs s V2 litra vina in ravno toliko voke, kobro po¬
krije in pusti približno 2Vz ure kusiti. Rotem ss mek kusenjem kolijs ne¬
koliko jubs, ka se meso ne prismoki in samoposebi umevno meso tuki več¬
krat obrača. Ko je msso kuseno, ss ga V2ame i2 pečenkinega soka, po-
sngme soku mast, sok pa po potrebi ali s prežganjem 2gosti ali pa 2 jubo
ra2rskci. blato ss sok pretlači sko2i sito, ^ko ss pa boce imeti pikant-
nejso omako, se koka nekaj limoninega soka in prav malo slakkorja.

Kakar se servira ta pečenka v vecjib sklekab, se pečenkin sok ser¬
vira k njej tuki v posebnib posokab.

Kot prikubs ss največ vporabljajo ri2, makaroni, krompirjevi re2anci,
ra2licsn popečen, na kocke ali rs2ancs 2rs2an krub, cmoki in navakni
re2LNci.

Ou86N Lsssrski kos (bekämpfter 1afslspit2, Riecs ks bosuf
braises).

-Vko se vporablja 2a govejo pečenko takoimsnovani cesarski kos in
se ga pripravi kakor kussno govejo pečenko, ss imenuje potem ta pečenka
kusen cesarski kos.

2vitg govsjg psosnks (Llevvickelter Rinksbraten, Roulake ke
bosuf).

2a to pečenko ss V2ams takoimenovano govejo roLo, ki se jo v srski
prereze, vsnkar le toliko, ka ostane ss en kos. blsso ss prsslanini 2 2L
pol prsta kolgimi kosi spsba, osoli in opopra. blato ss 2re2s prav na
krobno nskaj spsba, cebuljs, 2slenega peteršilja, sarkel, kapar, limonib
olupkov in s tem kobro potrese notranjo stran mesa, nato 2vije v 2avitek
in s spago kobro poveLs ter konecno s pečenko ravno tako ravna kakor
2 navakno kussno pečenko.
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8oon3fg P6L611K3 (Laftbraten, Boeuf braise).
Dobro vls2ana pr20la se potolče s kubinjskim kladivom irr 2 večjimi

kosi speba preslanini, nato osoli irr opopra ter konecno ravno tako pecs,
kakor navadna pečenka. Ka2lika je samo ta, da mora biti tukaj pečenkin
sok redkejši.

Oovsjg psöönks 3 >3 mocis (Kinbsbraten a la mode, Boeuf a la
mode).

6oveja ro/.a ab prLola ss preslanini 2 2L prst dolgimi kosi speba,
pod2smsljskimi kolerabami, prekajenim irr bubinim govejim js2ikom, kis-
limi kumaricami, irr sicer na ta nacin, 6a ss v meso napravijo 2 majbnim
ojstrim noLsm poševne luknje, v Katers se vtaknejo prej navedeni dodatki.
Ko je meso osoljeno in opoprano, se s to pečenko ravno tako ravna kot
2 dušeno pečenko, samo pečenkin sok ss napravi pikantnejsi 2 madejro in
s sesekljanim psbtranom ali s pebtranovim kisom.

I^rLois N3 SNZIssKi nsoln (Koastbosuf engliscb, Koastboeuf L l'LN-
glaise).

Kos prav dobro vlsLane prLols in sicer 06 spodnjega dela ss odloči
06 ploscastib reber, nekoliko potolče in gornja ploskev nareke v presled-
kib 2a prst, Kato se neoprano meso osoli in 2 nekoliko paprike prav
dobro obrane. Kato se da meso v ponev, ki je napolnjena 60 ene tretjine
2 raztopljeno govejo mastjo in ss peče pri precejšni vročini V2 ali ^/4 nre,
kar je odvisno ob clsbslosti mesa, kri serviranju ss polije pr2olo s pečen¬
kinim sokom. Kadar se meso obrača, ss mora pL2iti, da ss 2 vilicami ne
natika v sredini, marveč pri strani, cla meso ne i/krvavi in obrani roLnato
barvo.

kdjuüns P8OS11K3 s IZ orsms (Dungenbraten ä la creme, Bilst ds
boeuf a la creme).

Ka2 pljučne pečenke ss cisto potegne vrbno konico, meso preslanini,
osoli in opopra. blato ss 2rs2S v K020 2elenjavo in cebuljo na listke,
doda nekoliko dišave, nekaj speba, timijana, limoninib olupkov, kos siro¬
vega masla, nekaj kisa in jube. kotem se poloLi na to pljučno pečenko,
in se jo pri 2msrni vročini peče. Ko je pečenka dovolj mebka, se jo V2ame
l2 ponve, pečenkin sok pa 2alije 2 nekoliko prežganjem in kislo smetano.
Ko se je pečenkin sok bosti prekubal, ss ga pretlači sko2i sito.

Kot prikube se vporabljajo makaroni, Llicniki in cmoki.

Zssskijsns pljullria psosrikg (Bascbisrtsr Dungsnbraten, Bilst de boeuf
bacbe et braise).

V2Lme se dva enaka bela mesa in sicer govejega in presicevega,
nekaj v mleku namocsnib 2smslj, ki so ss pa prej O2sls in vse to se se¬
seklja s sekalnim strojem; kjer pa ni sekalnega stroja na ra2polago, se
mora vse cirobno s sskljacsm 2re2ati. Ko je to sesekljano, se boba drobno
2re2Lno in na masti opraženo cebuljo, nekaj drobno sesekljanega in 2 ma-
joranom pomešanega češnja, vse osoli in opopra ter ubije nekaj jajc,
boba nekaj drobtin 06 Lemelj in 2 moko 2gnete. V to se vmeša ss nekaj
na majbns kosceke 2re2anega speba in i2 vsega tega ss naredi dolg roglic,
katerega ss poloLi v ponev pomL2ano 2 mastjo, pomaLe 2 jajci, 2alije 2
jubo in peče.

Lok, ki se pri pečenki pridobi, ss vporablja pri serviranju.

Lssskijsn desfstsZK (biftek) (Bascbierter Beefsteak, Beefsteak
bacbe).

Ir v prejsnem receptu navedene rmssi ss labko napravijo tudi besf-
Steaki, ki ss povaljajo v drobtinab i2 ž.emslj in v ponvi na masti pečejo.

Kot prikube ss vporabljajo ra2licni pireji.

Ou8SN3 prLols s üsbuljo (Osdünsteter Lostbraten mit ^rvisbsl).
lVlsso 2L pr2olo se 2rs2s na prst debele kose, ki ss nekoliko po¬

tolčejo 2 kubinjskim kladivom, osols in opoprajo, povaljajo v moki in pe¬
čejo v ponvi na vroči goveji masti tako dolgo, da dobro 2arumsns. kotem
se kosi prLole 2lo2s, doda ss jim svitlorumena opražena cebulja in
navadno 2lico kisa, nekoliko jube, tsr se jib konecno duši. Ko so pr2ole
2e mebke, se jib v/ams i2 pečenkinega soka, soku posname mast, sok sam
pa po potrebi 2 jubo rL2redci ali s prežganjem 2gosti, vnovič pokuka in
konecno pretlači sko2i sito na pr/.ols.

38t6rbs2^jsv3 pnrois (klstsrbL2^-B.ostbraten).
kreola se pripravi ravno tako kakor dušena pečenka, rarlika je samo

ta, da se v pečenkin sok vmeša belo vino, limonin sok, kisla smetana in
nekaj paprike in da se konecno 2s pretlačenemu soku doda na drobne re-
2ancs 2re2ano kubano korenje.

l-ovsk3 pr2o>3 (jsager-Rostbraten).
Ko je dušena prLola 2s gotova in pečenkin sok pretlačen, ss da v

sok nekaj drobno sesekljane in malo popražene 2slenjavs, in sicer 2elsn
peteršilj, cebuljo, kisle kumarice, kapre, limonine olupke in sardele.

IVii!3N8ks pr^olg (lVIailander-Kostbraten).
Ba pDola ss napravi ravno tako kakor dušena, samo da ss pr2vlo

polije 2 nekoliko prav dobre paradiLeve omake, ki mora biti nekoliko pa¬
pricirana.

Kot prikube ss servirajo 2 nastrganim parme2anom potreseni maka¬
roni in ri2.

Lssf8ts3k (bifisk) (Beefsteak, Beefsteak L I' anglaise).
Od pljučne pečenke se obrere navpično 3 ali 4 prste bebsl kos,

ki se ga nekoliko na široko potolče 2 kubinjskim klabivom, osoli in po¬
popra. Ka eni strani se ga nato valja v moki in potem peče v ponvi na

2elo vroči masti. Ko je beeisteak dovolj pečen, ss odlije mast in doba
košček sirovega masla, katerega ss rarstopi in potem polije 2 neko¬
liko jube.

pri beelsteakib rarbkujemo 2 glavni vrsti in sicer: na angle¬
ški način, kar pomeni, da mora biti meso ss krvavo, in na pol
angleški (Beefsteak bien cuit) kar pomeni, ba sme biti beeisteak le
prav malo krvav in dobro popečen.

'kslsojs P6L6NK3, (Kalbsbraten, Koti de veau).
V prvi vrsti nastane vprašanje, kako ss mora ravnati s teletino, da

se pripravi res dobra telečja pečenka?
Odgovor na to vprašanje se glasi:
Vle 2 a n o telečje meso — naj si je od stegna, ledvična ali prsna pe¬

čenka — ss mora najprej cisto oprati, nato dobro osoliti in dati v ponev,
v katero se je prej dalo 2L podlago kos sirovega masla in nekaj masti,
blato se 2alije pečenka 2 nekoliko jube in v pscici pri 2msrni vročini peče,
bled pečenjem pa ss mora pečenko vedno pridno polivati 2 mastjo in sicer
tako dolgo, da je mebka in ima lepo barvo.

Da ss dobi k pečenki dober pečenkin sok, se ga mora prav malo
postupati 2 moko, nato nekoliko popraviti in 2Lliti 2 jubo, in ko je poku-
ban, pretlačiti skori drobno sito.

I^3S3V8ko stegno, (blassauer Scblogel, Ouissot de veau a la Kassau.)
Belecje stegno ss mešano preslanini s spebom, slanimi kumaricami in

pod2smeljskimi kolerabami ter lepo popeče, kscsnkinemu soku pa se boba
nekaj limoninega soka.

'kelsojs slegno 8 brsnovksmi, (frankfurter Zcblögel, Ouissot be
veau a la Branckort).

Bslecjs stegno se preslanini s prst dolgimi olupljenimi brenovkami
in nato peče kot navadna telečja pečenka.

kscsnkinemu soku se pa boba nekoliko madejrs.
^Isdsv3N3 prša, (Oelullts Kalbsbrust, kobrine de veau farcie).
Bslecjim prsom se odloči meso ob reber tako, da se bobi pobol-

gast 2sp. kotem ss ssstim zemljam obrede skorja in sredica v mleku na¬
moči. Kato se stepe kos sirovega masla in mu vmeša eno celo jajce ter
3 rumenjake, vse osoli in doda nekaj nastrganega muskatovega oreba,
drobno sesekljanega 2elsnega peteršilja, Zemlje i22ame in v 2mes vmeša. Da
nadev ni premebka in ba ima prijetno barvo, se boba ss nekaj belib drob¬
tin od ž.smslj. 8 tako pripravljeno nadevo se potem napolnijo prsi, ki se
potem 2asijejo. Kadaljs se s pečenko ravna tako kakor 2 navadno pečenko.

riLotom N3dsvgN3 pnss, (Kisottobrust, kobrine de veau farcie
au risotto).

Belecja prša se pripravijo enako kakor je navedeno pri nabevanib
prsib. KaÄika je le ta, da tukaj obstoji nadev i2 Le gotovega riLota, v Ka¬
terega se vmeša nekaj nastrganega parms2Lna in rumenjakov. Kabaljno
ravnanje s pečenko je 2vpet enako onemu pri nabevanib prsib.

2vit3 Iscivions psosnkg, (6erollter Kierenbratsn, Koulabe be longs
ds veau.)

Od ledvične pečenke se odločijo vse kosti, ledvice pa ra2rs2ejo po-
dolgasto na vec kosov, cisto operejo in posuss. blato se drobno seseklja
2slen peteršilj, šampinjoni in cebulja tsr s tem vsa ledvična pečenka na¬
maze, dodajo pobolgaste ledvice enakomerno in pečenka od debelejše proti
tanjši strani rvijs in s spago poveLs, da ima podobo debelejše klobase.

kopecs ss tako, ba ima kroginkrog lepo rdečkasto barvo.
kri serviranju se polije s pečenkinim sokom, ki se ga je pri pečenju

pridobilo.
Islsoji 8i63k, (Kalbssteak, Zteak ds veau).
Od takoimenovanega telečjega oreba ss odreLsjo 2 prsta debeli

2re2ki, potolčejo s kubinjskim kladivom, osols ter prirsds kakor bseisteaki.
bla sni strani ss povaljajo v moki in ta stran ss da v ponev, v kateri se
napravi 2slo rabljena mast, kotem se pusti, da se steaki prav lepo rumeno
popečejo in 2 naravnim pečenkinim sokom polijejo.

^arsvni 2rS28k, (Blatur-3cbnit2sl, Brancbs ds veau ä la nature).
Le priredi ravno tako kakor telečji stsak, samo da se ga prav tenko

potolče.
Dunajski ^rs^sk, (Wisner-3cbnit2el, Irancbe be veau L la viennoiss).
kod dunajskim 2re2kom ss rL2ums tenko potolčen 2rs2sk od takoims-

novanega oreba, ki je povaljan v moki, raztepenem jajcu in drobtinab od
Zemelj tsr nato v vroči masti pravilno popečen.

Kot priloge ss vporabljajo različne salats in sočivje.
?N38ki 2N62SK, (?rager-Lcknit2el, lkrancbe de veau ä la krague).
kraski 2re2ek se napravi enako kakor dunajski. Lamo pri garmranju

se oblogi 2re2sk 2 jajčno jedjo, napravljeno i2 nekoliko jajc.
Os33r8ki 2N626K, (Kaiser-3cbnit2el, Irancbs bs veau Z. la ro^al.)
Od telečjega stegna ss narežejo prst debeli 2rs2ki, osols, presla-

ninijo, v moki povaljajo in sicer se jib pologi v K020 tako, da je presla-
ninjena stran nav2gor obrnjena, kscsnkinemu soku, ki se je pridobil pri
pečenju, se vsa mast posname in ss ta sok precedi skv2i sito na 2re2ks
in doda Zs nekoliko limoninib olupkov in limoninega soka. fVko je omaka
preredka, ss jo mora ss s prsLganjem 2gostiti. Ko so 2re2ki dovolj mebko
dušeni, se jib pobere i2 Kv2s in da v drugo posodo, sko2i sito pretlači in
boba se nekaj kapar.
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Občni 2bor deželne 2ve2e 2L tujski promet
na Kranjskem v Djubljani ss bo letos vršil ss Is
po končani ss2vni. Las in dnevni red ss pravočasno
na2nani in v časopisju.

Državna konferenca gostilničarjev. Državna
2ve2a gostilničarskega in krčmarskega obrta js imela
17. in 18. maja t. I. na Dunaju svojo državno kon¬
ferenco. Ir južnik dežel so se te udeležili 2astopniki
gostilničarskik 2adrug ir Djubljans (po načelniku A.
Dostern), Drsta, Dorice, Lslovca in Dradca. Vselr
deiegatov je bilo 28 ; osobito češke in moravske Be¬
rels so bile mnogobrojno rastopane. Dsputacija te
državne konference, msd njimi tubi ljubljanski rastop-
nik — se je podala k trgovinskemu ministru dr.
tVsisskircknsrju s spomenicami in resolucijami v tek¬
le radevalr: Da bi ss ra gostilničarski obrt vrakonil
dokar sposobnosti v vsslr mestib, ki imajo 30.000
prebivalcev in pa v rdravilisčnib krajilr, vsekako pa
naj ss odpravi pasus v tsj osnovi, da js pivovar¬
niški lrlapse ali kletar ali kak drug boljši uslužbs-
nec pivovarne žs vsposobljen ra gostilničarja.
Minister js obljubil, da bo to predlogo pustil rabts-
vam primerno predelati. V radsvi prodaje piva in
vina v steklsnicab, je obljubil minister v najkrajšem
času irdati narsdbo, da bodo srnsli prodajati to Is
konessijonirani obrtniki. Kartele pivovarn ss bo
onemogočilo tako, da ss proglasi pivo kot živilo;
živil pa se ns sms podrarevati po kartslik. DIsds
nameravanega davka na pivo js bil trgovski minister
mnenja, da morda ns bo sprejet, a finančni mini¬
ster mora imeti denar in se bo moralo rato kaj
drugega obdavčiti. Olsds priradevanja, naj bi ss go¬
stilničarske koncesije ns mogle rarubiti ali prisilno
upravljati, js minister irjavil, da bi ss moral v tsm
oruru rakon predrugačiti. V obče js bil minister dr.
tVeisskircknsr rslo vljuden in 2 vssmi podrobnostmi
gostilničarskik obrtnik 2adev natančno seznanjen, to
pa največ od tod, da js bil prejs ravnatelj na du¬
najskem magistratu v obrtnik radsvak, osobito v
gostilničarski obrti.

Isti komite se js podal nato tudi k finančnemu
ministru ter mu predočil britki položaj gostilničar¬
skega obrta, osobito sevsrnik dsžsld, ako ss davek
na pivo 2visa. ltlinister js na kratko odvrnil, da de¬
narja ni, ta se mora dobiti, naj si bo od koder koče.
Djubljanski delegat g. Dosti js ministru tudi obrar-
ložil, da se ljubljanska gostilničarska Zadruga žs tri
leta peka 2s. vpeljavo določbe, da bi imeli gostilni¬
čarji odstotke pri prodaji smodk, 2a kar js tudi žs
državni poslanec g. Hribar storil korake; minister
si je stvar 2absležil in obljubil, v najkrajšem času ir¬
dati primerne narsdbs.

bla to so delegati posstili tudi vsak svoje po¬
slance in jik informirali o svojik priradevanjik, da
pri tvsadevnik rarpravak rastopajo interese gostil¬
ničarskega obrta.

Občni rbor prometnega društva na jsese-
nicak. prometno društvo na jessnicak je imelo 18.
aprila svoj I. redni občni rbor. I2 tajniškega poro¬
čila je rarvidno, da se ima društvo boriti s težko-
čami, ki se pri novo ustanovljenik drustvik povsod
pojavljajo, da js namreč ravno med prisadetimi krogi
malo ranimanja sa to narodno gospodarsko stroko,
klanov je bilo namreč 16 in ss js to število sedaj
rvisalo na 20. I2 proračuna js razvidno, da koče
društvo rasaditi ob cesti drevored, da pa tega dela
dosedaj ss ne more izvršiti, ker mu primanjkuje
sredstev, treba mu bo torej Zagotoviti si rarns pod¬
pore. Dudi drugik naprav ima več v načrtu, a js
to 2a ssdaj naravnost nemogoče, ker manjka denarja.
V odboru se js i2vrsila tudi isprsmemba. prejšnji pred¬
sednik g. ^.lopij 8ckrs^ in podpredsednik g. /vnton
Drevn sta namreč odložila svoji mesti, mssto njib
pa sta bila soglasno i2voljsna predsednikom g. nad¬
učitelj /ožet Ledlak, podpredsednikom pa g. učitelj
Mka Lalberger. prometno društvo na jsssnicak je
gotovo v marsiktsrsm oriru važno društvo in 2ato js
tudi treba, da ss obrača nanj pO20rnost in vsestran¬
sko podpira. Upamo, da ss bo društvo dobro rL2-
vilo.

^glasnice 2a tujce, po nasik krajik, ki imajo
opravka s tujskim prometom, so bile sedaj vpeljans
malo priročne 2glasnice, ki so se tiskale na pole in
dobivale proti plačilu pri posams2nilt občinskib ura-
dik.

2a one kotslirjs, ki imajo s potovalni mnogo
opravka, so pa 2elo priročni bloki kakršni so v
Ljubljani vpeljani, pripomniti je, da je najprikladnejse,
ako ima vsaka soba v kotelu svoj blok 2glasnic, ki
se dajo posams2no od bloka odločiti, ko naši ini¬
ciativi je tiskala in saložila tiskarna Hribar v
Dj ubij a n i take bloke s 100 2glssnicami. I blok
stane 80 v. Vsem našim gostilničarjem in kotelirjsm,
ki imajo sobe 2a tujce, bi priporočali, da si taks
bloke naročs, ker so cenejši in priročnsjsi
kakor sedaj rabljene sglasnice.

jeklarna v Dradežu 2a naši letovišči Lied
in Lobinj. Oradež na primorskem js danes eno naj¬
bolj priljubljsnib in najbolj obiskanib nasik morskik
kopališč. V prsjsnjik letik js 2abajala v Dradsž ve¬
čina tujcev 2 Dunaja, štajerskega in Kranjskega. Do
ss je pa — kakor čujsmo — v 2adnjsm času selo i2-
prsmenilo in danes 2abajajo v veliki množini na to
krasno obal jadranskega morja lVIadžari in Üski. po¬
sebno Lski silijo od leta do Ista bolj do južnega
morja, ker opuščajo pomorska letovišča na severni
nemški morski obali, ki js v prsjsnjik lstik od njib
imela mnogo dobička. 2a našo reklamo js torej jako
važno misliti tudi na Dradsž, posebno 2aradi tega,
ker vsak gost morske obali gre vsaj 2a nekaj časa
potem v planine na sveži 2,rak v takv2vano dodatno
kuro (Kackkur). blasa deželna 2VS2a 2a tujski promet
js 2ato stopila v dogovor 2 glavnim podjetnikom
reklame v Dradežu in ss bodo tam te dni plakati¬
rali elegantni lepaki v trsk jssikib in sicer v laškem,
nsmskem in češkem. Dspaki imajo sledečo vsebino:
»1 uro i2 Dorice, 3 ure i2 Drsta. bla bobinjski pla¬
ninski žele2nici. Krasni planinski kraji. Listrica-
Lokinjsko jsssro. bled na j s2 s r u. Letovišča
in kraji 2a dodatno kuro po morskib kopslib. Vlno-
gostevilni botsli, gostilne, vils in letna stanovanja.«
IVlislimo, da smo s tsm ustregli glavnim našim pro¬
metnim postojankam Lokinju in Bledu. pribodnjs
Isto raztegnemo to reklamo tudi na druga pomorska
letovišča, kakor na Kraljeviča, Dirkvenico, Opatijo,
Lošinj, Isolo, Drgljan in Lssljan.

Dujski promet in državni 2bor. kri prora¬
čunski raspravi v državnem 2boru ss js vnela jako
živabna debata glede podpiranja tujskega prometa.
Omeniti moramo namreč, da ss je 2a letos posta¬
vilo v proračun 650.000 K 2a pospeševanje tujskega
prometa in da ss js razpravljalo deloma tudi o vpo-
rabi pretečeno leto dovoljene podpore po 600.000 X.
Konstatirati moramo, da ss js od tega 2nsska naj¬
več porabilo 2a Dirolsko in bližjsavstrijsko, ki js
sama dobila 120.000 K in splok skoraj vsa svota
2a nemške avstrijske alpske kronovins, da so pa vkljub
temu napadli nemški poslanci ministrstvo, ker js dalo
kranjski deželni 2ve2i 2a tujski promet 2000 K pod¬
poro 2L napravo sankališča v Lokinju in obljubilo
r Zlo venskemu planinskemu društvu« 2a kočo vrb
Lrns prsti 2nssek 5000 K. Ka drugi strani so 2vpst
češki poslanci grajali, ker ss js češke dežele pri tsm
popolnoma presrlo. I2 vseb irvajanj pa je sledilo, da
v poslanskib krogib velika večina ns umeva tujskega
prometa in da si tudi ministrstvo se ni popolnoma
na jasnem glsds podpiranja. Zanimiv js bil kolikor
toliko govor dra. Silvestra, ki js 2astopal Stališče,
da se s sedanjo državno podporo splob ns da mnogo
doseči, ker js veliko premajbna in ss sedajna na vids2
precej visoka svota kar pora2drobi med posams2ne
korporacije. Klinister javnib del dr. Bitt je sicer v
odgovoru na interpelacije izjavil, da je v proračun
V2sta svota namenjena v prvi vrsti 2a podporo ko-
tslskib naprav, prometnik 2VS2 in 2L rs2voj športa,
vendar pa js ob enem tudi irjavil, da ss mora mi¬
nistrstvo ss obširno daviti s proučevanjem organiza¬
cije tujskega prometa. Kako ss js delila letos ta
podpora, o tsm kočsmo posnsjs govoriti.

Dujski promet in deželna vlada, bla dan 2 7.
majnika js deželni predsednik baron 3ck>var2 sklical
na Bledu 2astopstva ra2nib korporacij, ki imajo opra¬
viti s tujskim prometom, da slisi njib prošnje in
eventualne pritožbe. Do posvetovanje se js vršilo v
sdraviliskim domu na Llsdu in so se ga poleg de¬
želnega predsednika udeležili: državni in deželni po¬
slanec kogačnik, deželni poslanec župnik Liber, 2L-
stopniki občin Bled, Oorje in kibno po svojik žu-
panik gg. Kusu, janu in Burji, 2draviliska komisija
in prometno društvo na Bledu po svojik odposlancik.
2s i2 tega js ra2vidno, da js vss to posvetovanje
bilo namenjeno v prvi vrsti le Llsdu in njegovi naj¬
bližji okolici in da ra splosni ra2voj našega tujskega
prometa to posvetovanje ni merodajno, kar ss js
se bolj ra2videlo is posvetovanja samega, Ldino,
kar js res važnega pri tsm, je to, da se js sedaj po
dolgem času javno povedalo, da Bledu se mnogo
manjka, ako kočs doseči povoljns uspsks na polju
tujskega prometa.

bla vprašanje deželnega predsednika so namreč
poročali župan Kus in drugi, da potrsbujs Bled v
najkrajšem času sledečik stvari:

1. ) Kapravo vodovoda 2a občini Bled in Oorje;
2. ) Lvrsitsv regulacijskega načrta 2a cel blsjski

2draviliski okoliš, v prvi vrsti regulacijo, razširjenje
in 2boljsanje prometnik in promsnadnik cest;

3. ) napravo električne centrale 2a dobavljanje
električne luči;

0QL7K8I

klotel „pri lovcu". I. Nedjg. 12 u-
dobno opremljcnib sob 23 tujce; ve¬

randa; v neposredni bližini jezera, 5 minut od
^draviskega parka in poste. Volovi se dobe
v kisi. (6) 12—11

U) 1 Restavracija 8ekovanic 2 depandanso.
Zobe 23 tujce, senčnat vrt in salon.

Drgovina 2 delikatesami, vinom, likerji, Kajki-
nejsa praska in domača sunka. Oalanterijsko in
nürnbersko blago. Zaloga najboljše emajlovane
kukinjslre posode, porcelana in steklarskega blaga.

(4) 12-11

psi 8tavb6N3 tvrdka

MM M: izvršuje vsakovrstne stavbe, na-
W črte in proračune, preskrbuje

WWW (5) stavbisca. 12—11
M M pisarna: Villa ^ninka.

klecl. I. PPLDbi^p, trgovina s špecerijskim
blagom in deželnimi pridelki, po¬

družnica na Lokinjski Listrici. 5 sob ra tujce s
posebnim vbodom in postrežbo. (7) 12—11

8. kolovrat,
Moderno opremljene sobe 22 tujce. Krasne po¬
krajinske fotografije. (2) 12—11

E.l'önnies
- IljubljANL -
stavbno pocljetje, parna žaZa, tesarstvo,
stavbno kljucarstvo, stavbno in portalno
mirarstvo, tovarna parbetov, opebarna s
krožno pečjo. (32) 12—6

Kamnolomi Kraškega mramorja v
KabreLini, Kepentabrn in Istri.

^i-aclba kotelov,
vil, ra^lienili bis in cerkev.

>rc!eiava nacntov
in proračunov ^a Zori naveclene stavbe brez¬

plačno.

lovama strojev,
želelo- in kovinolivarna.

Zpecijslns tovsrns
strojev ?a obdelovanje lesa vsake vrste, tur¬
bin, transmisij in motorjev ?a sirovo olje
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4. ) ustanovitev eraricnega postnega in brrojav-
nsga urada s telefonsko postajo in postno-brrojavno
klijalko pri novem blejskem kolodvoru, kakor tudi
regulacijo postnega uradovanja;

5.) novo občinsko ubožnico;
6. ) intervencije, da se dolg ^a ssriclanje nove

cerkve ne plača 2 občinskimi dokladami, temveč ir
cerkvenega clenarja;

7. ) vec modernib javnib stranisc ob jsrsru;
8. ) javno kopališče;
9. ) pristanišče in lacljisce v blirini novega ko-

lodvora;
10. ) nakup Blejskega gradu in prireditev novib

sencnatib parkov;
11.) napravo drsalisc;
12.) irposlovanjs brezobrestnega državnega po¬

sojila v rnesku 100.000 K, da se na ta način ureds
knancs blejskega Zdraviliškega doma in Zdraviliške
komisije:

14.) sedanja stirirarreclnica naj se rarsiri vsaj v
petrarrsänico ;

14.) drrava naj pospešuje rboljsanjs pašnikov in
planin.

Bo so glavne ternje Llsjcanov, glede katerik
8S je potem otvorila daljša debata, glede katerik pa
je tudi jasno, cla ne radevajo V8e clirektno tujski
promet.

Vidi se torej, da Bled se mnogo, mnogo po¬
trebuje, ako se koce moderno rarviti, vidi se pa
tudi, da se bo se mnogo, mnogo denarja in truda
potrebovalo, ako se bo kotelo na Bledu res kaj do¬
seči.

Oerelni predsednik je glede vsek tek točk ir-
javil, da jib bo po svojik mocek podpiral, odnosno
vsaj pri centralni vladi priporočal. Vkljub temu pa
nastane vprašanje, ali se bodo te stvari irvrsile v do¬
glednem času, kajti tu ne odločuje samo vlada, tem¬
več tudi dsrelni odbor kranjski, ki pa k temu po¬
svetovanju ni bil vabljen in se vslsd tega ne more
vedeti, kakšno stalisce bo nastopal. Ootovo pa je
tudi, da je irvrsitev vsek tek naprav odvisna tudi
od priradetik faktorjev in da bo pravzaprav njik
delavnot merilo 2a radicns tozadevne državne in ds-
Lslns podporo.

Bo posvetovanje se mora torej smatrati kvec-
jem kot predpriprava ra bodoče izvršitve in treba bo
se precej čakati, da se vsa ta vprašanja vsestran¬
sko prerešetajo in povoljno rešijo.

Kaka je letošnja sezona? Lpocetka je karalo,
da vsled slabega vremena letošnja ssrona ne bo
posebno dobra. V racetku serons jo bilo sicer raz¬
meroma dovolj oddanik stanovanj, toda tujcev vendar
ni bilo. Ko pa je nastopilo lepo vreme, so se racela
polniti naša letovišča, slasti dobro obiskan je Bled,
ki dosedaj se ni imel tako dobre serons, a tudi
Kranjskagora ima mnogo letoviščarjev. lVlsd temi
lstoviscarp je sorazmerno tudi mnogo Slovanov in
inoremcev, kar druga leta ni bilo oparati. Vko se
pribodnjs leto prične obserna reklamna akcija, smemo
pričakovati, da bo tujski promet eden najirdatnejsik
virov dobodkov ra našo Oorenjsko.

Keklarna — plakati. pretečeno upravno leto
nase prometne organiracije je stalo v rnamenju stro¬
kovne irobrarbe in strokovnega poduka. Ustanovili
smo svojim pristašem in gostilničarjem strokovni list
»promet in gostilna«, vršilo se je strokovno potova¬
nje nasik gostilničarjev na Dunaj, najvarnejše nare
delo pa je bil gostilničarski poučni tečaj, ki je sijajno
uspel, blspeki tega našega priradevanja se karejo na
(Gorenjskem v najlepsi luči; povsod se vidi dobro
premišljen in vnet napredek. Brikodnje leto pa bo
stalo v dobi reklame. Sedaj, ko smo re lakko rado-
voljni in deloma tudi ponosni na nase gostilnicar-
stvo v lstoviscib, je prišel cas, da se pripravlja re¬
klama. Kakor so bila vsa priradevanja uravnana po
gotovib nacelib, tako bode tudi naši reklami racrtana
pot. Bribodnjs leto ircla derelna rvsra svoj ilustro-
van plakat ra Kranjsko v rarlicnib jerikib in se bodo
o tem raslisali ss vsi interesentje. Brvi plakat, ki smo
ga irdali, pa je bil plakat o rimskem športu, Ba
plakat, irdelan v domači Llasnikovi tiskarni, spada
med najboljše plakate o rimskem športu in nadkri-
ljuje po svojik krepkik poterab marsikteri umotvor
drugik derslnik rvsr. Bri tem plakatu je rastopala
derelna rvsra načelo, da mora plakat naravnost
kričati in vleci oci rnimogredocega na ss. Blakat je
bil irdelan s kratkim besedilom in s krepkimi sli¬
kami, ki govore vec kakor vsak napis. Ba plakat
ima vrkutega se to prednost, da ima rive in ra oko
prijetne barve, in kar je glavna stvar, da je poceni.
Drugi plakati ss dandanes ne rsntirajo. Brise! bo
gotovo tudi cas, ko bodo naša prometna društva ra
gotove kraje irdajala svoje plakate in tudi v tem
slučaju jim priporočamo, da ss drrs kolikor mogoče
enostavnosti. 2 veseljem konstatiramo, da r nami
vštric delujejo r reklamo in plakati tudi naši koteli
na Llorsnjsksm. Bokvaliii moramo tukaj v prvi vrsti
Orand kotel »Brigi a v« v Lok. Bistrici, ki je dal
pri rnani irvrstni dunajski tvrdki j. Loerv^, Dunaj,
III. Barkgasse 15, napraviti ilustrovan prospekt in
vrkutega se velik plakat, ki ravno vslsd svoje eno¬
stavnosti napravi utis elegance. Danes podamo na¬
šim citateljem pomanjšano podobo plakata o rim¬
skem športu, ki je seveda v irvirniku lepši, ker je

^lanmzki kotel „HatoiDg"
ob Bokinjskem jereru. (V Mranci). 33 sob, 66 postelj. 8e-
rijs: junij-oktober. Divjerornanticno ravetiscs v koncu 80-
kinjskega jerera v blirini slapa Savice, obdano r visokimi,
navpičnimi skalnatimi stenami. Irbodisce cer sedmera Bri-
glavska jerera na Briglav, cer Komno v Sočo, cer Oioboko
v Bolmin. Senčnati irprekodi. Brer vetra, blekaljen planinski
mir. lererske kopeli. Oorks kopeli. Dobra meščanska ku-
kinja, pristna vina, sve2s pivo, točna postrerds, solidne cene,
loslp kavbekar. (47) 12—5

Ntii. srmc
« « « KjlLl6K.^K/^ « « «

8v. Petra cesta st. 8.

Brgovina 23 belo blago in ne-
vestinske opreme, 8pecijallteta
perilo 23 botele, restavra-
cije in §08 ti In e kakor: rjube,
prevleke 23 blazine, brisače,
servijeti 2 vtkanim imenom
lastnika (kar ne podraLi blaga)
po najniLjib cenak. Solidno
blago, točna postreLbs. pralnica
in svetlolikalnica 23 perilo Ko¬
lodvorske ul. st. 8. — Zivalnica
8v. ?etr3 nasip st. 7. (49) 12—5

podori Oostilnicarji, botelirji in kavarnarji!
I. 10 80V^VI0L
prodaja r32en navadnib si tonov in pokalic
tudi boljše vrste breralkobolnib pijač kakor:
„Kektar", »jablonka" i. dr. Imenovani dve vrsti
sta se v 23dnjem času 2elo rarsirili ter občinstvu
priljubili. — l'ovarna ima vedno v 23logi kemično
cisto oglencevo kislino v kotlib po 10 in
20 tekočine, dalje popolnoma naravne in umetne
malinceve in citronadne šoke. Lene vseli irdelkov
ni 2 k e, postrežba solidna in točna, ^a obilna
naročila se priporoča načelstvo I. kranjske tovarne
sodavice in mineralnik voda. peglstrovana 23-
clruga 2 omejenim poroštvom v Ljubljani.

(42) 12-6

6686t i3pov6lii ra kimta
dobi 23stonj in poštnine prosto vsak
gostilničar v poljubnem številu 23 ra2delitev
med kmete. Ireba le dopisnice 2 naslovom:
Ob. pl. TVnkoc^, lekarna, Oj'ubij'a n a.
Kranjsko. 03) 12-11

WURMWMWMWUWW
I Orancl ttotel LInion. pe-

stavracija, kavarna, botel.
Najmodernejša oprava. (14) 12—llI 8VlL^pld^. Kavarna in re-

stavracijs. Vsaki dan od I.
maja dalje koncert bre2 posebne vstopnine.
I. Kenda. (9) 12—i l

ß ^4
KZllKKZcilig
Prenpki sancitorij „kvll"

Zidovske ulice st. 6.

H- rbirälisee tujecv. trgovcev m irodraroncov.

Dobra kulnnja; pri2N3no najboljša vina.

Kadi i2bornega in bre2kibnega kladisca se
celo leto toči le

rimsko „prarclroj" pivo.
?l2enjsko „prarclroj" pivo pošilja se v ste-
klenieab in soäckib p. n. gostilničarjem
in privatnikom. <4g) 12-5

d. pus. IrZovina s špecerijskim blagom,
vinom, delikatesami, modnim in ga¬

lanterijskim blagom. Vec sob 2a tujce, krasen
rs2gled na je2ero. (8) 12—11

kled. Zdravilišče Vovk. Krasna lega, prosto
stoječe, meji na polje, krasen ra2gled,

velik senčnat park. iVInogo moderno opremljenib
sob, tudi s kukinjami. Kabine 23 2racno 2drav-
ljenje. 23 naravno 2dravljenje solncne, 2racne,
kadne kopeli pod 2dravniskim nad2orstvom.

(3) 12—11

H V vsake vrste, plakatiranje in raznašanje oglasov —SÜSMK
M M J I M » H 2S celo kranjsko prevzema

rk^c 8M0i_e, 'MK
-Brsvrame snaLenje kotelsaili in gostilniški b E»
prostorov in Zasebnik stanovanj, oken i.t. ci. 2merns cene, solibna in točna postreLba. (46) 12-5 dNM

6ela.
(45) 12—5

do 60°.

V Solkanu,
lovama potii5tV3 in Ltavbeliiki ircjeikov

Oorica drL. kol. — Solkan ^ags v Lotsskl
Lasten Lsls^niski tir (last verskega raklada).

Interurban. telet.: Oorica St. 74, Brst St. 1631. — Beb: 2aäiuga, Useb. 6. 0. Lode v Bctit.

Naloge: Zolkan; Irst, Via clella caserma 4;
Keka, Via clelle ?ile st. 2; 5pljei, ulica 8v. Oujme. Kla riovoj obali.

Zastopstva: kgipt in Levanta.

Vposluje okroglo 400 uslužbencev ter ima nad 150 H. ?. parnib in tur-
binskib gonilnik sil — kastne električne centrale. — Ketna produkcija K 600.000.

"" potiistvo vzeti zlogov, ter vsa ztcivbevci
l'eknicni in fvtograficni 23vod v 8olkanu.

Opravlja popolnoma: Motele, vile, cerkve, zole
Les se pripravlja v posebnib peceb na par, ki se ra2grejejo

7sckrii2iik glavnice L Sll.M. — Karannijska rezerva X — kererva ?s irgulie X 2l.Wll.
IcidruLiii urcicl v Zolkanu sprojemci brcmilne vloge ter M obrestuje po 5-6°/o.
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tiskan v višnjevi in rumeni barvi, plakat se je izdal
v slovenskem, nemškem in laskeyr jeziku, pomanj¬
šano sliko smo pa dali napraviti Is od plakata v
nemškem jeziku, ker se jo porabi za spominske raz-
gleduics nekaterim stalnim gostom bobinjskega san-
kalisea. toliko za danes o reklami, prilrodnjio vec.

_ . /17....1 .'

(Odei-krsm - k. k. 5t33f5d3bn)

^0vkl.8k»» nooei.8kkin

- kesteilungen, Anträgen per Adresse: „ke^äere" ^ocbemer feisiriiz oder an ö«e ilöiel^ '

rOis Woekeinerbakn». po prizadevanju c. kr.
avstrijskih državuib žslsznie je izšel v zadnji majev
številki v listu Meipzigsr illustrierte 2situug-> pod na¬
slovom »Die tVocbsinsrbabu- popis takoimsnovans
Lobinjsks želsznies. Xko se vzame to številko v roke,
se vidi, da pravzaprav ta naslov za opis niti opra¬
vičen ni, kajti opisuje se veliko vso LolnoZrasko
in Koroško, kjer ta železnica splolr ne teče, kakor
Kranjsko in Oorisko. Kavno tako je tudi s slikami.

' Valjčni mlin VIUK0
oiL, proizvaja najkinejse

vrste psenicnili mob in otrobij. tipni vzorci
2 najnizjimi cenami vsakomur na razpolago.

(41) 12—6

Ustanovljena letu 1882. telefon štev. 185.

i/uöi/a/rs^e s^o/rcs
druga 2 neomejeno zavezo v lastnem zadružnem
domu v /./uö/Mnr, »a Duna/sLr' cestr' štev. /F,
je imela koncem leta 1907 denarnega prometa
K 59,197.246-20, upr. premoženja K 12^888,795'43,
obrestuje lrranllne vloge po 4V-p/o brez vsakega
odbitka rentnega davka, katerega plačuje poso¬
jilnica sama ra vložnike. Lprejema tudi vložena
tekoči račun v zvezi s čekovnim prometom in
jik obrestuje od dne vloge do dne dviga. —
Ltanje branilnilr vlog dne 31. decembra 1907
K 12,434.933 24. — posojuje na zemljišča po
5^/^/g 2 IV2O/0 na amortizacijo ali pa po 5V^/o
brez amortizacije; na menice po (p/o. — poso¬
jilnica sprejema vsak drugi način glede amorti-
zacije dolga. — Llradne irre: vsaki dan od
8—12 in od 3—4 izven nedelj in praznikov.

(34) 12—8

peter KerZic
tovarna vorov
PS) bjubljana - Liska ,2„7

fVVicier, Ujubhana
Lelenburgeve ulice 3. Llmetni in trgovski vrtnar.
Vrtnarstvo: Lesta na požnik 25. blasiov ra brzo¬
javke: V7ider, vrtnar, Ljubljana. (33) 12—9

/Klat. Do/rrrca/-, /it7 /./tt--
//rr/r/, 2 rv/ro/zr /ra r/eöe/o. /2öo/-/r<r
2rr/arrr^LV/s /r/7§t/rrr He/rr, /'r/pcrr rrr c>rrrr
rvrrrrr /2 /rrr/7-o//Ä7r vrrr^r^ T^o^rrL-
/r/6 /ra 2rr^te7rrr/r/'e ör-62/r/acrrc> rrr /-o^trrr/re
/rr-OSto. (26) 12—9

Hotelirji, gostilničarji in Zasebniki dobe ku-
binjsko orodje, posodo in pornizje, železne meblje,
vsakovrstne stroje pri 8^neiäcr Lt Ve-
rov8ek, IrZovina L releLnino
V Vse potrebščine ra stavbe,
smerne cene, locna postrežba. Lenovniki brez¬
plačno poštnine prosto. (35) 6—9

U U Z3 vsakega inietnika gostilne,
t/. K.L L L.L ^,L L L L L.L kavarne ali botelg so N381

meänaroäni pZan0-0rke8trijoni
2 manbolino ali k sil o tonom 2 mandolino N3 utež, ki se
lakko povsod postavijo bre2 vsaklb obratnib stroškov. Krasna
eksaktna godba, sposobna 2a 2abave in plese. 8rez konkurence,
solidno delo 2 jamstvom. Električni orbsstrijoai ki imajo čudovito
učinkujoč glas. Električni klavirji 2 mandolino ali s ksilofonom 2 mando¬
lino združenim. Električni klavir 2 umetniškim svitanjem, Ki se komaj razlo-
cuje od ročnega sviranja umetnika na klavirju. (38) 12—6
Najboljši govorilni aparati: Varstvena znamka: „Eion, Eion", avtomati ra go¬
stilničarje in zasebne družine, Xaktevajts v svojo lastno korist cenovnike, ki
vas zanimajo, tovarna mednarodnilr piano orlrestov k. blflLlllbleK in Lili —
Dunaj XVII. Ortliebgasse 5. Zastopnik za Ljubljano, Kranjsko, primor¬
sko: v /./»H/Za/r/. trg pred sodno palačo.

Med Is zastopan z 1 sliko, Bokinjska Bistrica z dru^o,
soska dolina s tretjo. Xko ss pa cita ts opiss, ss
mora sicer priznati, da so — kar ss tise naseda
ozemlja — ss precej toplo pisani, nikakor ss pa ns
moremo strinjati s tem opisom v tem poZledu, da
se napajajo v njem odstavki kakor n. pr. da ss
nabaja na vzpodni strani LopinjsksAa jezera ko¬
tel 8v. janez, ki je v n e m s kip ro k a k, na za-
padni strani pa slovenski potel Zlatorog.
Xko ss uvažujs, da je stal ta opis c. kr. avstrijske
državne železnice okroglo najmanj 6000 K in da ss
s tem državnim denarjem dela po nasip krajip re¬
klamo samo za nemška podjetja in da ss med vr¬
sticami zaradi zadnjik politicnik dogodkov lakko cita
namen tega opisa, namreč da naj ss oni tujci, ka¬
terim je ta opis namenjen, izogibajo v nasip krajip
slovsnskik podjetij, moramo proti temu javno pro¬
testirati. to ss pac pravi, da državna uprava
sama v gospodarska vprašanja vpleta narodnostno
politiko, v kar je tsmmanj opravičena, ker smo k temu
državnemu denarju, s katerim ss je poplačal ta opis,
prispevali tudi mi s svojimi davki. Dobro bi bilo,
da si naši gg. poslanci tako postopanje
c. Kr. avstrijski k državnik železnic za¬
pomnijo in primerno ožigosajo na pri¬
mernem mestu.

»Ltadtebilder aus Österreick.» 1o js naslov
mali ilustrovani knjižici, ki so jo izdale c. kr. dr¬
žavne železnice letos v ta namen, da ss razdeli med
potujoče občinstvo.

Izmed slovsnskik mest js zastopana Djubljana
s prav kratkim opisom in štirimi ns prsvec ličnimi
slikami. Dorici ss js privoščilo ss manj prostora,
namreč 2 strani s samo 2 slikama. Irst js zastopan
samo s 3 slikami in z nekaterimi slikami iz okolice. Xko
se pomisli, da obsega ta knjiga I 50 strani, da ima vsega
skupaj 137 slik in dass v njej napajajo samo večja
mesta, se tudi vidi, da naša slovenska mesta ns uži¬
vajo v ocek državne železnice bogvs kake naklon¬
jenosti. Kje tiči vzrok za to, ne vemo, mislimo pa, da
s takim postopanjem železniška uprava sama sebi
lakko vec škoduje nego koristi.

l-jubljLNÄ
bbklosiceva cesta, nasproti Orandkotela Lnion.
tovarna oljnatik barv, laka in iirneža. Lrkosli-
karja, dekoracijska, stavbinska in pokistvena ple¬
skarja. Delavnica: Oradisce st. 8. (31) 12—9

8ertlio!cl
I^ubljana, LodmMe ulice II.
Moderni' atelje za umetniško fotografiranje ustre¬
zajoč najvisjim zabtsvam. Izvršitev vsek v foto¬
grafsko stroko spadajocik naročil. Reproduciranje
in povečanje; moderni portreti. Lpecijalist za to-
togrgfovanje notranjščin boteiov, vil itd., stavb,
pokrajin. totogralije za izdelovanje klišejev. Do-
togratira se tudi pri električni luči. (M) 12—9

MM Z 2ajamceuo pristen, pomlaban-
ski v postnib teLicab 4Vs
vsebine, poštnine in bruZib

stroškov prosto ra2posiijam po K 7'50, je¬
senski meči K 7'—, meči v satovju
K 7'—. ^a obiia naročila se toplo priporoča

Kopač, svecar v (norici. (M 12-6

lovarna papirnatega blaga

lvsn tzoysc
v U)'ubii311l (39)12-6

priporoča svojo veliko zalogo najnovejsik pcipir-
nib ssrvijet in krožnikov, okrcisko za veselico kot
giurlancle, serpentine, lampijončke, konketi, razgled¬
nice, zalepke za šaljivo pošto, papir in pisarniške

potrebščine.
I'ocna in solidna postrerba.

trgovina 7 vinom

ifllojLij Lajec
Zpoänja Ziskg pri cjubljanl

ima v zalogi najboljša in jamceno pristna vina
iz najslavnejsik vinskik goric, kakor: dolenjski
cviček iz «Ladove peci in iz Drenove, bizeljec,
sromeljcan, in druga štajerska, krvaska, istrska in
goriska vina. Lene zmerne! postrežba solidna in
točna! Vzorci na razpolago! (29) 12-9
tovarniška zaloga stekla in porcelana (36) 12—9

franc Kollmann, fjublMna
priporoča svojo bogato zalogo stekla, porcelana,
svetilk posebno Irotelirjem, gostilničarjem in ka-
varnarjem. priporoča se za mnogobrojna naročila.

8marMna §ora pri KranM.
pazgled prekrasen po celi Oorenjski. pot zložna
in senčna. ure od Kranja. Izborna pristna na¬
ravna vina, dobro pivo. Lorka in mrzla kubinja.
točna postrežba; zmerne cene, kabko se tudi
prenočuje. dernej 8kokic, restavrater.
2a izlots v lspib zimskib clasb posobao prikladno I
kast oleps. društva Kranj. (37) 12—6

kotograf. Xajvecja
j^ber Krasnik razglednic cele

Kranjske, potogratije pokrajin Kranjske, v vsaki
velikosti, bledosežni motivi. (44) 6—5

f Lolidna postrežba! blizke cene!
prevažanje vsakovrstnega blaga,

bodisi na postaje železnic ali z njik, se gg. go¬
stilničarjem, koteiirjem, trgovcem, obrtnikom ter
slavnemu občinstvu splok najtopleje priporoča
domača tvrdka 3osip 8kerlj, špediter. Kongresni
trg štev. 16. 8oli<jna postrežba! blizke cene!
telefon štev. 262. (43) 12 — 5

I 03



»Lader und Kurorte Österreichs.» literatura,
ki ima namen dajati potujočemu občinstvu navodila
in migljaje, kje naj predivi letni cas, se od dne do
dne mnori. bla eni strani izdajajo talce potopise mi¬
nistrstvo ra javna dela in relsrnics, na dru^i strani
v manjšem obsegu rarliene clsrslne rvers ra tujslci
promet in posamezna prometna društva. VoleZ te^a
pa izdajajo zasebniki vse polno takib knji^ in bro-
surie, Ici gotovo ns zasledujejo oneZa smotra, da se
Z njimi pospssi nas tujslci promet, marveč cla idejo
tujskega prometa izrabljajo v svojo Icorist.
T'o se nam je zdelo umestno pripomniti, lcsr ravno
v Zadnjem času pogosto pribsjajo različni agenti, Ici
nabirajo ra talce knjižice draZe anonee in polsZ te^a
se zahtevajo ra opis kakega kraja ogromne svote.
Levecla zagotavljajo pri tem, da bo knjiga ali bro¬
šura v najmanj 30.000 izvodil, tislcana in se rarpo-
slals sirom sveta na vse one Icrajs, od koder se
more pričakovati uspeha, docim v resnici izide Icomaj
v toliko sto izvodili, lcolilcor se je zagotavljalo tiso-
cev. Do moramo omeniti, lcsr bocemo obvarovati
nase prizadete kroge rarnib nepotrsbnib irclatlcov ra
brezuspešno in brezpomembno reklamo. Omeniti pa
moramo na tem mestu tudi, cla je reklama gotovo
eno onib sredstev, s pomočjo katerib se posamezna,
podjetja. dvigajo, pribiti pa moramo tudi dejstvo, da
mora biti taka reklama izvršena v velikim slogu in
na pravem mestu, koramsrnik tukaj ne dosers ve¬
liko, ker so irdatki v primeri r dobičkom ogromni
in ker posamernik v največ slucajib ne ve, kje bo
ta reklama največ zalegla. Kato bi priporočali vsem
našim priradetim krofom, da vsaj v večjih reklam-
nib akcijah vprašajo ra svet derelno rvero ra tuj¬
ski promet, predno tako reklamo podvzamejo. Do-
liko v splošnem glede pozameznih potopisnib rsklam-
nib knjižic in brošur in sedaj naj sledi na kratko
kritika izdane brošure, katere izdajo je podpiralo c.
kr. ministrstvo.

la knjižica jako lične oblike in s primernimi
slikami Zasleduje smoter, da poda prav kratko in je¬
drnato podobo vseb vecjib avstrijskib kopališč in
zdravilišč. Vsled tega je Kranjska Zastopana le s
Kranjsko Zoro, Kamnikom, Toplicami na Dolenjskem,
LIedom in Lobinjem. lZlsdu in Lobinju sta odkarani
tudi po l slika. Kakor rečeno, se v knjižici najde
glede kopališč in zdravilišč vse, kar je najnujnejše
treba vedeti o posameznik krajib. Kogar knjižica ra¬
nima, dobi jo brezplačno v pisarni deželne
zveze za tujski promet v Djubljanl.

Notel „Triglav"
novo moderno urejen 8 prijetnim ssnonetim

vrtom in lepim keZljisosm.
"V lnisi postni in borLOjs.vn.i aa.rs.St.

preskrbe se vsak cas vodniki za turiste.
priporočam se p. n. turistom in izletnikom v Vrata.

^ane? kabic,
51 (12—1) lastnik bolela.

. Tvrdka 52 (12—1)

5v. Petra ossta 37 - bjubljana - Resljeva ossta 3
priporoča razen svoje špecerijske trgovine tudi
zalogo vsakovrstnik vedno svezik delikates, kakor:
šampanjca, konjaka, likerjev, najiinejseZa ja-
maika-ruma, čaja, dalje vsakovrstnik najkinej-
sib vin v steklenicab kakor rudi mesa in konzerv
vseli vrst in znamk. — Kajtinejse aixer-olje.
kiijariia LiMiM js x. b. odÄustrii m

Vsak dan sveže dunajske klobasice.

Notel „Luropa", kleči
dvora s prekrasnim razgledom na jerero. 40 najmoderneje
opremijenib sob, clrurabna soba, kopalne sobe, dunajska
kubinja, pristna domača vina in vedno svsLe pivo, locna
postrežba, zmerne cene. dosip Korošec,
53 (12—!) botelir.

äkoija boks. Hotel ätemarje
prenovljen in moderno opremljen 14 sob; krasen
senčnat vrt, omnibus k vsakemu vlaku. — pečne
kopeli, senčnati izpred odi, meščanska Ku¬
kin j a; pristna vina, točna postrežba, smerne
cene, dvakrat v tednu postrvi. — 2a mnoZo-
drojen obisk se toplo priporoča

pranc poLic
bivši rsstavrater v

50 (6—2). kolodvorski restavraciji v Kranju'

Ltanje braniinib vlog: nad 36 milijonov K. — kekervn^
zsklsd: nad en milijon kron. (15) 12—II

Rkstna lnginlnicg Ijtibljtuisli-i
v lastni bisi v Prešernovih ulicab štev. 3, poprej na

iVIestnem trgu nraven rotovLs,
sprejema branilne vloge vsak delavnik od 8. do 12. ure
dopoldne in od 3. do 4. ure popoldne, jib obrestuje po 4L'K'o
ter pripisuje nsvzdignjens obresti vs-icegs pol leta b kapitalu,
penini davek od vloLnib obresti plačuje branilnica ir svo-
jsgs, ne da bi Za raracunila vlgggteljem. 2a varnost vlog
jamči poleg lastnega rezervnega zaklada mestna občina ljub¬
ljanska r vsem svojim premoženjem in vso svojo davčno
močjo. Da je varnost vlog popolna, svsdoci zlasti to, da vls-
gajo v to hranilnico tudi sodisca denar msloletnib otrok

in varovancev.

2a1o§apoki8tva in tapet-
H niškega bla§a j

/ lemjjk 668t3 8t.

> ima veärio na 23I0Z1 večjo i^bero

kompletnih sobnih oprav in opo-

23rjg N3 svoje patentovano po-

histvo ra hotele in restavracije.

Domači irclelek, cene brer konku- Z

renče. Načrti in ceniki brezplačno.

kocina ingo>-ina

i^avel Magdič
- - - !_jub!1alia - - -
p'i'sssrriOVS ulios stsv. 7.

Zvilnato blaZo, barzunl, plisi, tancice,
pajčolani, cipkc, vezenine, trakovi, po?a-
mcntrija, porte ln Lnore, nogavice, jopice,
blacke, otročje perilo, oprave ?a novo¬
rojenčke, mirtovi venci in pajčolani ra
(19) 12—10 neveste.

DAMSKO PDKIKO,
spodnja krila, predpasniki, moderci, ro¬

kavice, kopalno perilo, dišave, milo.
LcX 6O8POVD DKKIDO,

Kravate, nogavice, naramnice, repne rute,
jopice in Kiace, pasovi, cepice, nahrbtniki,

Zumbi.
Sokolske potrebščine. — Narodni trakov, in
stave, narodne Lepice torbice i. 1. d. i. 1.

s ; Ä 1 No Restavracija pri 2lati kapljici
L^UlDi^L!.IlLL. 8v. ?et?a cesta 27
priporoča sl. občinstvu — v Djubljsno closlim tujcem
svojo prirnsno dobro kubinjo, naravna vina, irborno
pivo itd. — Kosilo od 12.—2. ure. — 2vecer velika irbera.

DrijsLNi prostori in vrt. 16(12-10)

Nojstrana Dovje.
8kumsvc, vodnik ra julske planine in Karavanke,
priporoča izletnikom in turistom svoj najbolje urejeni
bolel v Mojstrani. Irdorns kubinja, pristna naravna vina.
12 sob ra tujce r dvema ali r eno posteljo, kepa ve¬
randa, senčnat vrt. (17) 12—10

Ljubljana: ttotel ^urni koloclvor.
Udobne sobe ra tujce. Irborna kubinja. pristna vina. Lesko pivo.

8ML..
8oh. 8i8tric3: 6rantl hotel ^rlZlav.
Najmodernejše opremljene sobe ra letoviščarje, kastni vodo¬
vod. Kopeli, penis izraliscs. Kavarna. Vratna soba. Vodniki
ra gorske ture, /tvtomobiina postaja. Omnibus pri vsakem
vlaku. — Kajkinsjsa kubinja. pristna vina vseb vrst Lesko
pivo. — Kajtocnejsa postrerba. Lene rmerne. (20) 12—10

Oricar Ft
v Dj'ublj'anl, Ppesemove ulice 8tev. 9

priporočata v veliki izberi po najnirjl ceni

obleke 23 §v8pocle in clecke, površnike
23 Aospocle in clecke, obleke 23 otroke,
23kete 23 cl3me, p3leto 23 cl3me, pl3sce

23 deklice itd. itd. (24) 12—9

blepremocljtve pelerine i? lodna ali velblodje
dlake (Kamelhaar) v vseh velikostih.

kina dopisnica Zadostuje,
da dobite brezplačno ln pošt¬
nine prosto krasni novi ce¬
nik, kateri je ravnokar lrsel

//r

od prve najvecje eksportna
tvrdke (25) 12—9

kl. 8uttner, kj'ublj3N3
OIsvni tr§, nasproti rotovra.

Velika 2aio§a krasnih primernih birmanskih daril

I k^r. 8tare, Lodnijske ul. 12,
8likar, pleskar, Zlatar se

priporoča p. n občinstvu ?a vsa v to stroko spa¬
dajoča dela v mestu kakor tudi na deLeli. Dobra
ln solidna izvršitev, primerne cene. (27) 12—9

Hotel IViZlav pole§ postaje. 4. ?e-
lernel. blovo^Zrajen, moderno oprem¬

ljen hotel. 22 sod ?a tujce, pristna vina, cesko
pivo, izborna kuhinja.

(11) Krasen ra^Zled na jerero. 12—10

s? ivij era, društvo ra promicanje Ltranaca
(tu)8ki promet)

Opstijs (Volosko)
preskrbi starlovsnje in buje
pojasnila Aiebe tujskega pro¬

meta brezplačno.
Stoji pod pokroviteljstvom občine.

Dopisi na društvo 3li N3 predsednika

med. dr. kandra,
Opatija: Vila kandr.

iLjUdljANL^A I^rSciiiNA v IljudljAN!. velniska glavnica K 2,000.000. rezervni tond K 250M0.

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

v,°L° na KnMce m r-,iun p° ciSt!!) ^1^0^ v m cU°»-u.

bastnik in i^clajatelj: Konzorcij »?mmst in Zostilna" v Ljubljani. — OäZovorni ursänik: -tlton? IVlencinZer. — 7isk DraZ. tindaneve tiskarne v Ljubljani.

so k-'..(H Vi


