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A z i p a r t á r s u l a t i  i ro d a  és a k á v é s - s e g é d e k  b e t eg  
s e g é l y z ö - p é n z t á r á n a k  irodá ja  

IV. kér., Zöldfa-utcza 14. szám alatt van.

A közvetiiésügy rendezése.
i.

A közvelitési ügy, annak rendezése, félszegségei, 
igazságtalanságai nálunk a legmérgeseLib társa
dalmi kérdések egyikét teremtették meg s hova
tovább meg kell barátkoznunk a gondolattal, liogy 
a pi nc z é r e k és k á v é s s e g é de k  köz vet í 
t ését  mi nél  el őbb v é g l e g e s e n r endez 
nünk kell.

Évek óta számtalan panaszt báliunk, liogy a 
hely közvetítés rendezetlensége temérdek visszaélésre 
és igazságtalanságra vezet, pinczéreink és kávésse
gédeink helyzete s egzisztencziájuk bi zt os al apr a  
f e kt e t é s e  sürgős reformokat kivan: szóval ki- 
inondhatlan sok a szervezni, rendezni való.

A pinczérek és kávéssegédek közvetítési ügyét 
bonyolódotlabbá teszi nálunk azon körülmény is, 
hogy az s z a b á l y r e n d e l e t i l e g  a csel éd-  
ü g y g y e l  e g y üt t  nyert  megol dás t .

Innen van az, hogy akár a székes-főváros leg
fényesebb avenüin, akár a legsötétebb szerecsen- 
utczán megyünk végig, a cselédszerzők tarka-barka 
czégtábláin nevelőnők, bonneok, szobaleányok, daj
kák, kocsisok, cselédek és házmesterek slb. meg
tisztelő (?) társaságában ott látjuk a pinczért és 
kávéssegédet is. Valóban szinte lélekemelő látvány, 
az embert szinte elfúlja a szégyenpirral tele . . . .  
gyönyörűség.

Hát vigasztalallan, szomorú helyzet ez! Az 
egyik oldalon ki vagyunk szolgáltatva a saját 
specziális közvetítőinknek, kik felett senki — ha 
csak nem a saját lelkiismeretűk — gyakorol ellen
őrzést és igazságot; a másik oldalon pedig a fő
városi tanács bölcs urai kocsisok, kanászok, dajkák 
diszes kompániájába helyez. Köszönjük !

* **
A székes-fővárosi tanácsot a nagy közönség a 

cselédügy rendezetlen volta miatt annyit és addig 
zaklatta, liogy végre a városházi urak is belátták, 
hogy a kérdés megoldása elől nem lehet immár 
ridegen elzárkózmok. Uj tervezetet dolgoztak ki a 
cselédszerzésre vonatkozólag s ebbe more pnlrio 
— mivel már előbb is benne volt — belevették 
a pinczéreket és kávéssegédeket. Pedig bizony nem 
vettük volna rossz, néven, ha az egyszer megfeled
keztek volna rólunk azok a tanácsurak, a kiknek 
különben nem igen szokott fájni a fejük miattunk. 
Egy vigasztalásunk különben van, az igaz, hogy 
gyenge, az tudniillik, hogy ez az uj tervezet is, 
melyet különben Ant al  Gyula tanácsjegyző dol
gozott ki — mindenben méltó elődeihez, gyenge 
kísérlet csak, javulást, reformot nem jelent. A 
cselédügy továbbra is csak abban a stádiumban 
fog maradni, mint amelyben eddig volt, pinczéreink 
és kávéssegédeink ügyeinek rendezése pedig ma
rad, ami voll, egy puszla folt, egy puszta pont.

A cselédekre vonalkozó határozmányain kivül 
a tervezet a következő bennünket is érdeklő ren
delkezéseket tartalmazza:

Pi nc zér ek,  behordok (?) másod ét el 
h o r d ó k  3 frt;  s z o b a p i nc z é r e k  (pénztá
rosnők, mtísod-szobaleanyok) 4 frt, (kapusok) fő- 
és f i z e t ő p i n ez é r e k (főszobaleányok) 10 frt 
k ö z v e t í t é s i  di j at  f i zet nek;  a szál l ó-  és 
v e n d é g l ő  t u l a j d o n o s o k  (hát a k á v é 
sok?) a köz v e t í t é s é r t  mi nden eset ben  
csak öt ven kr a j e z ár t  f i zetnek.

Ez mindaz, mit a fővárosi uj sznbályreudelet- 
tervezet a pinezérekre (s igy természetesen a ká- 
véssegédekrel nézve tartalmaz. Egyéb különleges 
intézkedéseket nem tartottak szükségesnek, mert a 
f ő v á r o s i  s z a b á l y r e n d e l e t  a pi nezére-
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Budapest, IV., Kecskeméti-utcza 5. szám.

Kiadótulajdonos és felelős szerkesztő:

W A G N E R  J Ó Z S E F
IV . K e o a k e m é ti-u to z a  5.

Kéziratok nem adatnak vissza.

A bud ap es t i  k á v é s - s e g é d e k  b o te^se t fé ly zd -p én z tá rá im k  
o r v o sa i  :

D r. K o s e n  l > erg; Je  n  ö
A m irá n s y - u t  HA.

D r. D r e c h s l e r  D e y. s <j
Vámház körút 1 ti.

két (s igy a k á v é s s e g é de t  is) a csel éd-  
köny v v e l  a 1 k n I in a z o 11 c s el éddel  mi n- 
d e n b e n e g y e nr a n g ún a k  ni i n ő s i t i.

Ebből aztán gyönyörű dolgok keletkeznek majd. 
Igy például a Grand Hótel X. V. főpinezérét egy 
szép napon közigazgatási utón 10 frt pénzbünte
tésre vagy kétnapi elzárásra fogják Ítélni jelent
kezés elmulasztása czimén, mert:

> a hel y  k ö z v e t í t ő  köt el es mi nden  
( ĉseléd) e l he l y e z é s é t  a csel édt ől  át vet t  
t a r t ó z k o d á s i  j egy  kí séret ében hus z o n
négy óra al at t  az i l l et ékes kerül et i  
k a p i t á n y s á g n á l  b e j e l e nt e ni - ; és mert: 

mi nden (csel édnek) hu a s z o l g á l a t 
ból  k i 1 é p, hu s z o n né g y  óra a 1 a 11 a z i 11 e- 
t é k e s ke r ül e t i  ka pi t á ny s á g ná l  k e 11 j e- 
l e n t k e z nie, ahol  14 napra szól ó tar tó z- 
kodási  j e gyet  kap.

Nem kevésbé komikus, hogy éltes szakácsnők, 
fiatal leányok s leánygyermekek egyszerre egész- 
ségrendőri felügyelet alá ..kerülnek, mert:

Vidéki korcsmába, kávé'.uzba ér hasonló üzletbe 
esak akkor szabad nőcselédet elhelyezni, ha a 
munkaadó rendőri  b i z o ny i t v á ny ny a l  iga
zolja a megbizbatóságot.

A felhozott példákból látható, liogy a javas
latban egyetlenegy oly intézkedés sincs, mely pin- 
ezéreink és kávéssegédeink helyzetének javítására 
volna alkalmas. Egyetlen vigaszunk a vigasztalal
lan helyzetben, hogy hiszen a c s el édkőzvet i -  
t ő k úgys em köz v e t i t e ne ks e m pi nczért ,  
sem k á v é s s e g é d e t. hanem átengedték az ezzel 
járó — még pedig mondjuk meg már itt is — 
nagyon jól jövedelmező foglalkozási a pinezér- 
helykőzvetitőknek, kik azzal ma, mint kizárólagos 
szabadalommal foglalkoznak.

(Folyt, köv.) F. K iss  /.ujó s
Vvvyvkő'.--",T'okk'vvvv\T̂ ywV.'>,.,'.‘ltiő-7wífvvvvlök\v.v77ÍVvvlv™,",’y.v7fv,w

Dr á g a s á g .
Úgy látszik, hogy a székesfőváros legmodernebb 

intézménye, a vásárcsarnokok, nem a legkedvezőbb 
auspiciumok közt szedetlek meg, mert majdnem 
egy időben megnyitásukkal az élelmiszerárak hir
telen felszökkentek, amit a székesfőváros lakossága 
nem képes máskép magyarázni, minthogy ezt 
maguk a vásárcsarnokok idézték elő. Ez volt 
egyúttal oka annak is, hogy úgy a vásárcsarnokok, 
mint azok vezetősége hosszabb időn át a leg vehe
mensebb támadásoknak voltak kitéve. A székes- 
főváros hatósága a lakosság megnyugtatása czél- 
jából tagadta a drágaságot, s statisztikai adatokkal 
bizonyítgatta az intézmény életrevalóságát.

A vezető székesfővárosi körök most már a 
tagadliatlanul magas élelmiszerdrágulás okai kifür- 
készésére törekedtek, hogy azok felismerése után 
segélyeszközökről gondoskodhassanak. Így rájöttek, 
hogy a drágaság legfőbb okai a tavalyi rossz  
t ermés és az idei nagy el emi  csapások,  
amiből nyilvánvaló, hogy a drágaságért nem terheli 
felelősség a székesfővárosi tanácsot. A hosszadal
mas vizsgálat azonban a hiányok és bajok egész 
sorát derítette fel, amelyekre vonatkozólag az élel
mezési bizottság már is több uj intézkedés életbe
léptetését tartotta szükségesnek.

A bajok okai: a halósági közvetítők működése; 
ama függés, amelyeknek a kiselárusitó a nagyke
reskedővel szemben ki van szolgáltatva; amaz 
ellenszenv, amely a vásárcsarnokokkal széniben a 
közönséget elfogta ; a vásárcsarnokok térbeli elég
telensége s az élelmiszertermelők elmaradása a 
nyílt vásárterek megszüntetése óta.

E jelenségekkel szemben az élelmezési és vásár- 
csarnok - bizottságok nem maradtak tétlenül. A

I hatóság intézkedése a k e n y é r k é r d é s t illetőleg 
! már ismeretes; a kenyérárak emelését az egész- 
I séges konkurrenczia támogatása által lehetetlenné 
| telték, pressziót gyakoroltak a pékekre, amely aztán 

a fogyasztó közönségnek vált hasznára. A vásár- 
csarnok-rayonok körül nyí l t  t ereket  rendeztek 
be, amelyek az élelmiszer árak alakulása tekin
tetében nem tévesztették el hatásukat: engedélyez
ték továbbá a s ai s onpi ue z ok a t, amelyeken 
a vidékről jövő kereskedők és termelők a vásár
csarnokok megkerülésével hatóságilag ellenőrizve 
árulhatták czikkeiket. A már meglevő vásár-  
c s arnokok k i b ő v í t é s e  máris az előkészítés 
stádiumába lépett, befejezett tény, hogy Budán és 
a Belvárosban uj v á s á r c s a r n o k o k  f ognak  
l ét esi t t et ni ,  inig a k ö z p o n t i v á s á rcsa r- 
nok ki fog bőví t t et ni  s kizárólag a nagy 
üzem czéljait fogja szolgálni. Az eddig létesített 
reformok nem jártak a kívánt eredménynyel, az 
élelmiszerek ezek daczára d r á g á k maradtak, s 
Bud a p e s t e t  a vi l ág  l e g d r á g á b b váro
sává tették.  Most a tanács ezért magát a közön
séget igyekezett felelőssé tenni, mivelhogy az 
— állítólag — a vásárcsarnokok ellen indokolat
lan ellenszenvvel viselteinek.

Hogy a székesfőváros lakosságának a vásár- 
csarnokok ellen viseltetett ezen ellenszenvét meg
szüntette a tanács, elhatározta, hogy a t ermel ő  
é s f o g y a s z t ó közt  köz ve t l e n é r i n t k e 
zést  1 é l e s i t. E czélból Zi egl er  vásárcsarnok 
igazgató javaslatot terjesztett a tanács elé, ame
lyeknek ugyan valószínűleg szintén nem lesz meg 
a kívánt eredménye, de kényelmessé lógja tenni a 
bevásárlást a nagy közönségnek.

Az igazgató első sorban azt ajánlja, hogy a 
villamosvasutak délelőtt 8— 10 óra közt a személy
éi élelmiszerforgalom lebonyolítása végett minden 
irányban külön kocsikat járassanak, amit meg- 
könnyit azon körülmény is, hogy mindkét villamos 
vasut vállalat kiindulási pontja az eskü-téren van. 
A városi villamos vasul utasai a sóház-ulezábaii. 
a régi lóvasul utasai pedig a váinház-utczában 

j szállanának fel, s egyrészt a kőrúton át az Aka- 
I démiáig, másrészt a belső körúton át a nyugati 
I pályaudvarig közlekednének. Ily kocsik a Eerencz- 

József hídon al is közlekedhetnének esetleg s gon
doskodhatnának Budának ellátásáról is. E kocsik 
a íiókvásárcsarnokokal is érintenék, s a kocsik 
ezek előtt is várnának a vásárló közönségre.

Az igazgató második indítványának az a czélja, 
hogy a főváros vidékén lévő t e r me l őkne k  
m e g k ö n n y i t s e a kg z pont i  v á s á rcsa r- 
n o k k a 1 val ó ér i nt ke z é s  t. E czélból ajánlja, 
hogy a viczinális vasutak élelmiszerszállitú kocsijai 
egészen a központi vásárcsarnokig közlekedhes
senek, mert ma a termelő hetenként csak egyszer 
szállíthatja áruit s ekkor is csak kocsin szállíthatja, 
ami sok pénzébe kerül, s igy, ha árúját olcsón 
kénytelen tovább adni, kétszeres anyagi vesztese
get is szenved. Ma azonban a termelő árúját 
naponként olcsó viteldijért hozhatná a piaczra, 
úgy nemcsak jobb árú kerülne a piaczra, hanem 
egyultal a termelőnek, de a vevőnek igényei is 
könnyebben kielégíthetők volnának. A székesfőváros 
közélehnczése ily módon nemcsak ol csóbb,  ha
nem j obb és rendezettebb is lenne.

A magunk részéről a vásárcsarnok-igazgatóság 
egyik javaslatához sem fűzhetünk holmi vérmes 
reményeket. Igaz ugyan, hogy közülök egyik sem 
érinti közelebbről a város zsebét, s egyformán 
szolgálnák termelőnek és fogyasztónak érdekeit, 
azonban, aki a reformoktól valami javulást remélne, 
megfeledkezik arról, hogy a székesfőváros legköz
vetlenebb környéke, ahová a fővárosi viczinnlisok
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Az ezredéves országos kiállításon

Ü  z le tá th e l  yezés.

eljutnak, csak a z ö l d s é g f é l é k  szállítása szem
pontjából jöhet tekintetbe, s hogy a székesfőváros 
lakossága egyéb élelmiszerek tekintetében kizáró
lag a vásárcsarnokokra van utalva; végre az opti
misták arról is megfeledkeznek, hogy a magányo
sok bevásárlásai, különösen a nyári hónapokban, 
mikor minden nap csak friss árút lehet vásárolni, 
nem olv nagyok, hogy azért a vevő naponként 
24 HO krt adhatna ki.

Egyébként ez indítványok annak bizonyságai, 
hogy a tanács élénken foglalkozik a székesfőváros 
közélelmezési ügyének javításával s igv remélhető, 
hogy előbb-utóbb e fontos kérdés is végleges és 
sikeres megoldást fog nyerni.

*’* «Kfr. «T+

G A L L I E  L A J O S
r é z m ű v e s

üzlethelyisége és műhelye
a liáz lerombolása miatt 

f o l y ó  é v i  a u g u s z t u s  1 - e n  " Ä f l

VII. nyár-utcza 15. szán
alá helyeztetik át.

NIEMETZ GYULA
törvenyszékileg- bejegyzett

üzletek ad ás  es vev^si ügynöksége
közvetít szálloda, kávéház és vendéglői 

üzleteket a főváros és vidéken.

I ro d a : Budapest, V ili., Rökk S z ilá rd u tc z a  18.
Telefon 58 35.

Mef/bi zások lelkiism eretesen, pontosan és a tet/- 
naf/l/obb tito k ta rtá s mellett f/f/orsan te lje s íte tn ek .

TÖLSNER ADOLF FIAI
csász. kir. szabad , tek e a sz ta l-g -y á ra

BECS, v„ Ramperstorffergasse 39 a
(saját házban)

ajánlja az újonnan javított

fordítható tekeasztalait
egyik oldal golyó-, a m ásik oldal karam 
boljáték szám ára, mindkét oldal m árvány
lappal ellátva.

Üj és hasznait tekeasztalok  és m indennem ű  
kellékek dús vúl asziékban mindig raktáron. 

Mindenféle slvlbeni kávéház-berendezések
el vállaltainak.
W - Á r a k  m e g e g y e z é s  s z e r i n t .

Képes árjegyzékek ingyen és bérmentve.

Becs, Y, Ramperstorffergasse 39 a,
M 111111 111111II1111111II1111II1111111II III III111111111II III 11111111II11

Deckert és Homolka j
villanyos műszaki-intézet

hírO* „G rafit m ikro telefon“ *. . i l Ä « .  1
B U D A P E S T

O V A R :  R A K T Á R :

VI., Izabella-u. 88. V., Dorottya-u. 8. =
Szállítanak E

szálloda-sürgöny-
és telefon-berendezéseket, f

szálloda-harangokat,
villámhárító- és villamos-világítási- i

B E R E N D E Z É S E K E T
oloson, solid es szakszerű kivitelben =

jótállás meUett.
n i m ii 11111111111111111111111111111111 in  u n n i  11111111111111 ii miTi

Magyarország tojáskereskedelme.
Hasznos szolgálatot vélek teljesíteni, ha a magyar- 

! országi tojáskereskedelemről e lapok t. olvasóinak 
egyet-mást elmondok, utalván ama viszásságokra, 
amelyek e téren lépten-nyomon észlelhetők. Az 
altalam eimondandókhoz szolgáló adatokat részben 
K r e n e dics Ferencznek a »Köztelek «-ben meg
jelent »Tojáskereskedelem« czimü közleményéből 
merítettem.

A magyarországi tojáskereskedelemről a keres
kedelmi és iparkamarák jelentéseiből Krenedics a 
következő szemelvényeket állította össze.

1 .  A buda p e s t i  ke r e s ke de l mi  és i p a r 
kamar a 1892-ben azt jelenti, hogy Pest- Pilis- 
Soll-Kis-Kun- es Fejér-v; u megye területén 19 oly 
egyén van, akik nagyobbmérvü tojáskereskedéssel 
foglalkoznak.

2. Az aradi  ke r es kede l mi  és i p a r - 
k a in a r a 1895. évi jelentésében az áll, hogy Arad 
stb. vármegyékben: »az utóbbi esztendők alatt 
igen nagy lendületet vett a tojáskereskedés. A 
gyűjtés a nyugati és északi vármegyékben nagy 
erővel és oly sikerrel folyt, hogy az aradi piacz 
fogyasztási szükségletét alig volt képes fedezni. A 
kivitel napról-napra erősbödött és több külföldi 
és bécsi ezégnek voltak Aradon csomagoló és 
szállító telepei, melyek n a p o n k é n t kül dt ek  
szét  n e h a n v k o c s i rakó m á n y tojást.

3. A b e s z t e r c z e b á n y a i  ke r es kede l  m i 
és i p a r k a ma r a  1892. évben arról tesz jelen
tést, hogy: »Árva stb. vármegyékben 31 tojás
kereskedő van. kik többnyire oly helyen laknak, a

i hol vasúti állomás nincs.«
I 1. A br as s ói  ke r e s ke de l mi  és i p a r 

kamar a 1892-ben azt jelenti, hogy Fogaras-, 
Nagy-Küküllö- és Szeljen-varmegyékben 05 tojás- 
kereskedő van.

5. A d e b r e c z e n i k e r e s k e d e l mi é s i p a  r- 
ka mar a 1892 ben azt konstatálja, hogy Bereg-, 
Hajdú-, Máramaros-, Szabolcs-, Szatmár-, Szilágy-,

I Ugocsa- és Jász-Nagy-Kun-Szolnok-vármegyékben j 
» t oj ás ke r e s ke dé s s e l  f o g l a l k o z ó  ez ég 
n i n c s e n.

0. A győri  k e r e s k e de l mi  és i p a r 
k a ma r a  ugyancsak 1892-ben arról emlékezik 
meg, hogy Győr-, Esztergom-, Veszprém- és 
Komárom-vármegyékben: » a t o j á s l e g n a g y o b b  
r é s z é t  h öcsi és s t á j e r o r s z á g i  t y u k á - 
szók v á s á r o l j á k  őss ze«.

7. A kassai  k e r e s k e de l mi  és i p a r 
ka ma r a  1893. évben azt jelenti, hogy Abauj- 
Torna-, Sáros-, Szepes-, Ung- és Zemplén-vár- 
megyékben: »a tojáskivitel a múlt évben is a 
régi magas nívón maradt és a t o j á s k e r e s 
kedők ágé n s li a d a végig házalva a vármegyé- 

j két felrugtalta a piaczi árakat és mi nden ké s z 
l etet  ö s s z e v á s á r o l v á n ,  a l e g n a g y o b b  

j s z o r u l t s á g b a  hoz t a a hel yi  f ogy asz-  
! tást.  A kiviteli kereskedés ezen ágának ily módon 

való boldogulása nem épen örvendetes jelenség 
tyuktenyésztésünk nyomorúságos állapota mellett.«

I 8. A kol oz s vár i  k e r e s k e d e 1 m i é s i p a r- 
| ka mar a 1893. évi jelentése Alsó-Fehér-, Besz- 
! tercze-Naszód-. Kis-Küküllő-, Kolozs-, Szilágy-, 
j Szolnok - Doboka- és Torda - Aranyos - vármegyék 

tojáskereskedésére nézve a következőket mondja:
A tojáskereskedelem folytonos lendületnek örvend 
s ez áltál egy újabb bevételi forrása nyílik ter
melőinknek

A vasúti forgalmi adatok szerint: 1893-ban 
17.435 q. tojás adatott fel. ami 4236 q.-val haladja 
meg az 1892. évi kivitelt, Az élénk kereslet foly
tán a lefolyt évben oly hiány állt be e czikkben, 
hogy e g y 14l( > d ar a bot  t ar t a l ma z ó e r e 
det i  l ádáért  70 f or i nt ot  is f i zet t ek,  
a m i n e k k ü 1 ö n b e n 35— 30 f r t a rendes  á r a.

9. A ma r o s v á s á r h e l y i  ke res kede l  m i 
é s i p a r k a m a r a 1896. évi jelentésében azt 
mondja, hogy Csik-, Háromszék-, Udvarhely- és 
Maros-Torda-vármegyékben »a tojáskereskedelem 
kedvezőtlen viszonyok közt variált. Minden egyes 
kiviteli ezégre nézve az év veszteséggel végződött

. . a f al ukon há z a l ó  s z e g é n y n é p (? i 
kezd felhagyni ezen foglalkozással « Ugyanezen 
kereskedelmi és iparkamara 1892-ben azt jelen
tette, hogy kerületében 48 tojáskereskedő van, s 

I hogy különösen Maros-Torda- és Udvarhely-vár- 
* megyék helységeiben foglalkozik a lakosság a tyuk- 
| tenyésztéssel s illetőleg a rendszeres tojásterrne- 
) léssel.

10. A mi s k o 1 c z i ke r e s ke de l  mi é s i par  - |

kamar a 1894. évi jelentésében azt mondja, hogy 
Borsod-, Gőmőr-Kishont és Heves vármegyékben 
csak 7 tojáskereskedő van.

11. A n a g y v a r a d i k e r e s k e d e 1 m i é s 
i p a r k a ma r a  1S92. évi jelentése szerint kerü
leteben: a kofálkodó ipart űző tojáskereskedök 
igen nagy számmal vannak, de csak két kiviteli 
tojáskereskedő ezég van.

12. A p éesi  k eres k ede Imi és i p a r - 
k a in a r a 1892-ben jelenti, hogy Baranya-, Somogy- 
és Tolna-vármegyékben »iparszerüleg senki sem 
foglalkozik tojaskereskedéssel és tojáskivitellel«. 
Egyik későbbi jelentésében ellenben a következő
ket mondja: »Ä baromfikereskedés az itteni fo
gyasztók elégedetlenségére évröl-évre élénkebb lesz, 
mivel az egyre szaporodó tyukászok faluról-falura 
járva a baromfit és tojást összevásárolják és Buda
pestre vagy Becsbe viszik.«

13. A poz s ony i  ke r e s ke de l mi  és i p a r - 
kamar a 1892-ben arról tesz jelentést, hogy 
Pozsony-, Nyílra-, Trencsén- és Turócz-vármegyék- 
ben 19 tojáskereskedő van s hogy a tojástermelést 
különösen a Csallóközben és Szered körül az úgy
nevezett Mai Misföldön űzik nagyban és belterjes 
módon. 1896. évi jelentésében pedig a következőket 
mondja : Ha tekintetbe vesszük azt az előnyös módot, 
amelynek kerületünk, de különösen Pozsony-megye 
gazdaközönsége annak folytán örvend, hogy két 
olv fontos és nagy fogyasztó piacz van közvetlen 
szomszédságában, mint aminők Pozsony és Bécs 
városa, akkor valóban nagy mérvben csodálkoz
nunk kell, hogy a baromfitenyésztés kerületűnkben 
általában ol van hanyagolva, sőt még az or szág 
állagát sem éri el.

14. A soproni  ke r es kede l mi  és i p a r 
ka ma r a  1892-ben azt jelenti, hogy: Moson-, 
Sopron-, Vas- és Zala-vármegyékben 124 kofál
kodó tojáskereskedő van, kik legnagyobbrészt oly 
helyiségekben laknak, hol nincs vasúti állomás 
» . . . ezen tyukászok faluról falura járva, szedik 
össze a baromfit és tojásokat és azokat eladás 
végett vagy felviszik Bécsbe, vagy pedig a vidéki 
nagyobb piaczokon eladják. Van ugyan olyan vidéki 
kisk ereskedő is, aki melléküzlelként űzi a tojás
kereskedést, azonban oly tojáskereskedő, ki a 
kivitel szempontjából is számot tenne, a soproni 
kamara területén ez idő szerint nincs . . .« Ugyan
ezen iparkamara 1896. évi jelentésében ellenben 
a kővetkezőket Írja: »A tojáskereskedelem kerü
letünkben kiviteli jelleggel bir, amennyiben tojás
kereskedőink az általuk összevásárolt tojást majd
nem kivétel nélkül Ausztriában értékesítik. A Becsbe 
vitt tojás nagy részét a nagykereskedők Angol
országba exportálják.

15 A s zegedi  k e r e s k e d e l mi e s  i p a r 
ka ma r a  1892. évi jelentésében arról tesz emlí
tést, hogy Bács-Bodrog- és C.songrád-vármegyékben 
31 tojáskeresdő van és hogy a kamarai kerület 
bármely megyéjében a tojás tömegesen kapható. 
1897. évi jelentésében pedig a vidék baromfitenyész
tését következőkép méltatja: A baromfitenyésztés 
terén a legörvendetesebb haladás észlelhető. Ezen 
gazdasági ág ma már egyik legjelentékenyebb be
vételi forrását képezi a nehéz gazdasági helyzet 
súlyát érző kisgazdaságoknak, valamint kint a 
tanyákon lakó és rendesen nagycsaládu cselédség
nek. A kivitel nagysága, mely e téren ma már 
eléretett, a baromfitenyésztést még általánosabbá 
tette és teszi. A tojáskereskedés rendkívül fellen
dült, úgy hogy az év nyolez hónapjában hetenként 
átlag 95 ládával (minden ládában 1440 drb. tojás) 
szállittatik leginkább Budapestre, Bécsbe, Egerbe 
es Wurtzburgba, valamint más jelentősebb pia- 
ezok felé. (Folyt, köv.)

Miért kék az ég?
A kérdés nagyon különösen hangzik, de nem 

tagadható, hogy jogosultsága van. Miért épen kék- 
szinfl az ég. s miért nem zöld, sárga vagy rózsa
színű ?

Nos. nem sokáig kínozzuk az olvasót a kíván
csisággal, hanem egyszerűen minden czifrázás nél
kül megmondjuk, hogy a por az, a melynek az 
ég kék színét köszönheti. A fény hallatlanul megy 
át minden gázszert! testen, tekintet nélkül arra, 
hogy milyen chemiai összelétele van. Ennélfogva 
a por az, amely a fényt felfogja, azt minden irány
ban visszaveti s igy okát képezi annak, hogy az. 
egész atmosphera színe kék, épugy amint a sötét 
helyiségbe vetődő fénysugárt is a por leszi látha
tóvá. Por nélkül teliát soha sem volna tiszta kék 
égboltozat, az cg mindig sötét, vagy legalább is 
olyan sötét volna, mint a legszebb holdtalan éj
szakákon. Közvetlen e sötét háttéren foglalna helyet 
a nap, izzó fénylap alakjában éles ellentétet ké
pezve a fényesen megvilágított földdel, Vakító vi
lágosság uralkodnék a helyeken, ahová a napsu
garak lefűznek, inig ott, ahová el nem jutnak, 
sötét fekete árnyék uralkodnék, nem volna ekkor 
szétszórt nappali világosság. Ezt az éles ellenlétet 
kis mérvben csak a hold és a csillagok fénye 
enyhítené, a melyek csakis azért nem láthatók nap
pal is u fekete égbolton, mert sugaraikat az 
atmosphera bán levő por teljesen visszaveti.

11a tehát a por az égboltot világítva tünteti 
elénk, miért látjuk kék sziliben az eget?



Miért veri vissza a por a fehér napsugár kü
lönböző alkatrészei közül épen a kéket, nem a 
narancs, piros, sárga, zöld, kuk vagy ibolya szili- 
képi sugarakat? Dr. Lenar d hazánkfia szerint, 
kinek vizsgálatait a por szerepét illetőleg Dr. 
Asz. in an n lt. tanár ismertette .Das Wetter- 
i'zimü Saale-nál (Braiinscliweighan) megjelenő me- 
lerologiai folyóiratában, e körülménynek oka a 
porrészecskék nagyságában keresendő. Csak a leg
finomabb, inikroskopikus por esik le oly lassan, 
hogy a levegőáramlatok mindenhova elhordhalják 
s igy az atinosphera minden rétegében állandóan 
jelen van. Különös jelentőséggel csak ezen igen 
liliom részek bírnak, mivel a nagyobbak csakhamar 
a földre hullanak. Ezen finom, légköri por azonban 
igen sok részecskét tartalmaz, a melyek eleg na- 
gyok arra, hogy a rövid kék fényhullámokat vissza
verjék. a zöldöt és kéket már kevésbé, mi»/ a hosszú 
veres fényhullámok visszavetésére pedig általában

nem elég nagyok. Ennélfogva a vörös fény rend
szerint akadálytalanul hatol rajtuk keresztül, inig 
a kék jobban szétszóratik s igy szemünkhöz ér el.

De miért intenzivebb az ég kék színe Olasz
országban s más tropikus vidékeken? Talán ott 

I még finomabb a por? Bizonyára, de nem finomabb 
a maga nemében. A mi vidékeink nedves klímá
jában i por nem mozoghat sokáig anélkül, hogy 
vízzel no rakodjék meg, s igy meg ne nagyobbod
jék, inig a meleg tartományok szára/, klímájában 

: a levegő kevésbé van vízgőzzel telítve s igv a 
nedvesség sem csapódik le oly könnyen a porra.

A por különben is minden oly jelenségnek, 
mely az atmosplierában végbe megy, rendkívül 
fontos szerepet játszik. Dór nélkül nem volnának 
vizsürüsödések a levegőben, nem volna kőd, eső, 
felhő, hó. Ekkor tudniillik az egyetlen sűrítő kö
zeg földünk felülete volna. S akkor boállana az az 

| eset, hogy valahányszor a légkör lehűlne, a fákról,

1 a növényekről, a házak falairól kezdene el lcese- 
pegni az eső, télen pedig minden élő és élettelen 

! tárgy áthatlan vastag jégréteggel volna bevonva.
| Mindazon víztömeg, a mely rendszerint eső vagy 

hó alakjában jut földünkre, mint ehhez már 
szokva vagyunk ily módon válnék előttünk látha
tóvá, s hogy esik, úgy verniük észre, hogy házunk 
ajtajai! kilépve, egyszerre esuronviz I mienk, anél
kül, hogy a mai értelemben megaztunk volna. Az 
esernyő teljesen felesleges eszközzé válnék, mert 
a gőzzel telitett levegő) még a hazak belsejébe á 
behatolna s a nedvesség mindenütt lecsapódnék. 
Szóval csak nagyon nehezen alkothatnánk magunk
nak fogalmat arról, milyen musforma külseje 
volna mindennek külseje-formájn, ha a levegőben 
nem volna mindenütt oly megmérhettem mennyi
ségű por.

Ne panaszkodjunk hát annyit a porral, és örül 
jünk, hogy nyári egünk olv szép . . . .  kék.

B esonders
schmackhaftes Gebäck. Weizen-, speciell aber 
Kornbrod, sowie Original Pressburger Mobn- 
und Nuss-Beugel empfiehlt den Herren Kaffee
siedern und Res ta ura teuren

R. Schreiner
Weiss-, Brod- und Beugelbäckerei 

VII . ,  Knroly-körut 17.

BO ROSS TE S TV É R E K

Acetylen világítási vállalata
Budapest, IV. Harisch-bazár 19.

Részit m agyar királyi szabadalm azott
Acetylen-fejlesztöket,

berendez magánlakásokat, egyes házakat, 
utczákat, nyaralókat, vendéglőket, kávéháza
kat, gyártelepeket, vasúti és hajóállomásokat 

A berendezés költsége igen olcsó.
A jelenkor legszebb világítása és olcsóbb 

mint a petróleum-világítás.
H aris -b azá r i ü z le tünkben  m e g tek in th e tő  egész nap.

Acetylen-fejlesztök raktáron vaunak és beren
dezések azonnal eszközölhetök.

M argitforrás-telep (B ereg-m eg/e.)

Kitűnő hatású szénsavas nátriumainál és csekély szaluul szénsavánál fogva a légutak 
8 tfl(lő lumitos állapotainál sőt egyenesen nélkülözhetetlen, ha. mint a liiilüvészeseknél, 
vérzésekre való hajlandóság van jelen. Kiváló hálást látni kilo a gyomor és belek liiirn- 
tos állapotainál, hol a föliismennyiségben képződött sav oka a rossz emésztésnek. Előnyöstől 
hat a hólyag hornlos állapotainál, mert akadályozza a hágysavas sók lerakodását és igy a 
kö- és hoinokképzrtdést. Ezek eredményezték azt, hogy a legkiválóbb orvosi kapacitások 
mindig a legszivesehhen használják és mindig előnyt adnak neki a hozzá hasonló össze
tételű gyógyvizek fölött.

^  M i n t  i v ó v í z  5
kiv&ió óvóssornek bizonyult já rván yos  b e tegségek  idejó», foieK typhus ellen . 

3 £ i n t  b o r v i z  ú l t a l i m u s  k e d v o l t s < ó « » i m k  ö r v e n d .

F ő r a k t á r  ÉD ESK U T Y L. Budapesten
V., Erzsóbet-tór 8-

c m . í s  k l r .  u d v a r i  s / r t l l í l r t . V , Erzsebet-tór 8.

Kapható minden gyógyszertárban, füszerkereskedéslien és vendéglőkben.

Alapítva 1 8 2 5 .  Alapítva 1 8 2 5 .

H u b e r t J. E. P o z s o n y
pezsgöbor pinezészete 

ajánlja elism ert kitűnő minőségű pezsgőit, különösen

GENTRY CLUB
márkáját,

mint, a budapesti országos kaszinó pezsgőjét.
Raktár és vezérképviselőség: Ö R L E Y  G É Z A  BUDAPEST

V III ., B a ro ss -u tc z a  111.T e le fo n  59—74.
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( Budapest.)

CHRISTOFLE t  Cie. ”
cs. es kir. udvari szállítok, 

legm agasabb kitüntetés m i n d e n  k iállításnál,
Magyarországi főraktár

WADLSTEINER F..„éi
üYeg-, porczellán-, fayence- és majolikaáruk

gyári raktárában

IV. kér., V áczi-u tcza 27. sz. 

Chr i s to f l e  a  valódi e zü st egyedüli pótlója.
2 leves kanál
2 villa...............
2 kés ...............
2 kávéskanál.....
2 csemege-kés ... 
2 csemege-villa . 
2 csemege-kanál

leves-mérő .....
tej-mérő .......
fözelékes-kanál 
kompotos-kanál

16.50 
. 16.50 

17
8.50 

. 15. -  

. 16.— 
15. 
5.30 

. 3.20

8.60

mártás-mérő ... 
czukorpor-kanál 
halas-készlet ...
palaczkalj .....
mustártartó.....
kellős sótartó... 
saláta-készlet ... 
felvágó-készlel
czukor-fogó .....
eczet-olaj állvány 
kabarett-villa ...

3.50
3.50 
9.—
5.50
5.50 
2.25 
6.—
7.50 
1.75

15 —
1.50

j Y t a p p i n  s ^ e b b

Princes Plate.
l ’i illces l’lnle i

schöner und dauerhafter als

£ondon und Shefield
lahrikanien in Silber, versilberten Waaren und 

fe in s ie n  Messerschmiede-Artikeln. 
Specialität 
Erzeugniss

i Nickel-Silber und schwer versilbert, besser.
es bis je lz t  E rzeugte,

Specialiläten für Hotel, Restaurant, C a fé «. Clubs.
Das beste u. daue rha ftes te  in Tafelbestecken, Servierschüsseln,

Thee- u. KafTee-Kannen, sowie alle in dieses Fach einschlägigen Artikel.
1820 

780  
6 — 
(HiO 
7 20

Alle ungof llhHon  (ii 'Kcmitilnde s ind  li ier in l’iliim Uunlltltt .  Oorli i s t  
A l le s  in .Sekunda ({niilitiit s e h r  hilliir zu hulieii.

Musterlager beim Vertrer für Ungarn :

M. Kürschner, Budapest,,v ■„‘S ä Ä ' t e 7>
(• v le -á ,-v is  d e m  G r a n d  HCdtel H u n g á r i a ) .

-3 Tafel-Messer .. . 14 70 _ Dessert-LölTel.. .cV 1 lessel!-Messer 12'()0 § Kaffee-I.öffel . .  .

I Tafel-Gabel . . 17 40 J Mocca-Eöffel .. .

c Dessert-Gabel. 13'2U = Eis-l.ölTel . ..  .
— Tafel-Eöffel . . 1740 £ 1 St. Senflopf

THÉOPHILE ROEDERER&C0

VINS DE CHAMPAGNE

REIMS

MAISON F0NDÉEen1864

M AG YAR OR SZÁGI K É P V IS E L Ő  :

S a l a c z  N á n d o r  B u d a p e s t , v „  j ó z s e f - t é r  n . s z .

Védjegy

Elismert legjobb gyártmány.
Kapható Budapesten es vidéken a legtöbb füszerkereskedésekben 
M a g y a r o r s z á g  l e g n a g y o b b  g y á r a .

Gyár: Budapest, Vili., Szentkirályi-utcza 8,

K Ö N Y V N Y O M D A

' B u s c h m a n n  rf
" B u d a p e s t

IV. HARISCH-BAZÁR . 

_______________*  '

A  k ő b á n y a i p olgári serfőző
részv én y tá rsa sá g

a nagyérdemű közönségnek és érdekelteknek tisztelettel 
jelenIi. hogy a sokoldalníl nyilvánítótI kívánságnak meg
felelve. sö r e in e k  p a la c z k o z á sá t  a főváros részére 
megkezdelte. A z ered eti m in ő s é g  t e l j e s  m e g ó v á sa  
ózdijából a le fe j té s  k ö z v e t le n  az ászok h ord ók -  
b ó l tö r té n ik . Az ezred év es  orsz . k iá l l í t á s o n  
a le g m a g a sa b b  k itü n te té s s e l,  a

I „ ^ D í s z o k l e v é l l e l “  " W S
jutalmazott söreink, u. m.

P o lg á r sö r . K ir á ly so r . S z e n t-I s tv á n sö r  (pilzeni 
mód szerint), k ő b á n y a i B a r á tsö r  (bajor módszer, 
malatasör és k iv i t e l i  m á r o z iu s i sör  n ap on ta  
fr is s  tö lté sb e n  k a p h a tó k .

Megrendelések v á r o s i ir o d á n k b a  (V III. kér ., 
N é p sz in h á z -u tc z a  2 2 . sz, (telefon 5ü— 43.) Vagy a 
ser fő zd éb e  K ő b á n y á n  (telefon 56— 161 intézendök.

Ezen söreink ugyancsak kaphatók összes  r a k 
tá r o s a in k n á l az o r sz á g  m in d en  n a g y o b b  v á r o 
sá b a n . V is z o n te lá r u s itó k n a k  k e d v e z m é n y !



Nem aeetylen ! "W ] Világítás !

AMBERGI

világítási, fűtési és 
m űszak i czélokra,

Nem robbanó,

S a já t légszeszkészü-
lék m i n d e n  b á l b a n .

ieS ipari
czélokra

- L égszesz-m otor
h a jtá s ra .

L ég szesz -fű tési
czélokra

(konyhák, fürdőszo
bák stb részére).

g é p e  k.

Gondozás 
nem szükséges,

sz a g ta la n  és 
z a jta la n  lefolyás.

Ezen gépek által fejlesztett légszesz a lk a lm azása  sokfelé 
különösen ajánltatik:
L akások , irodák , vendéglők, szá llodák  n ® - v i l á g í t á s á r a  T p ß  

m eleg itő  , főző- és vasa ló  czélokra  szükséges ká ly h ák  
jg^ ~  fű té sé r e , légszeszm oto rok  h a jtá s á ra  s tb ., s tb .

I (jepek fí-féle n a g g s tíg b a n  ( l i i  lá n g tó l '£00 lá n g ig )  
.'{00 f i i t ó l  liiOO f i i i g  k é sz ítte tn ek .

A gázfejlesztő-gép kezelése mindenki által nagyon könnyen 
elsajátítható előtanulmány nélkül.

A légszesz teljesen tiszta, szaga nincs, nem  rob b an ék o n y  és 
égés a lk a lm áv a l sem m iféle á r ta lm a s  an y ag o t nem áraszt.

Á r j e g y z é k e t  é s  p r o s p e k t u s t  i n g y e n  és b é r m e n i v e  k ü l d :

EST sa
légszesz- és v ízvezeték-berendezési és horgany-diszitm ények g y ára

Budapest, VI., C sen gery-utcza  74. szám  alatt.
T E L E r O N -  2 0  3 3 .

E rő ! "380. F ü t é s  ! “3 SP

•i* »I* it» it a. .1. (t .i.
•T. . 7 .  . 7 .  , 7 .  . 7 .  . 7 .  . : .  , 7 .  . 7 .  , 7 ,  , 7 ,  , 7 .  . 7 .  , 7 .  * T I  i t » '  *t»' ••• *T <

Hirmann Ferencz

g T » i iw i i jn m i » a a^

érczáru-gyára
Budapest, VII., C sányi-u tcza 9. sz.3  y a r t

=  sörkimérö-késztilékeket z
légnyomással és szabad, lég-hűtővel. 

Elvállal regi készülékek atalakilasat.
I ' T a g y  v á l a s z t é k

bor- és  s ö r -c sa p o k b a n ,
v a l a m i n t  m i n d e n n e m ű  s z i v a t t y ú k b a n .

Erzeugt Bierschank-Apparate
mittelst L u ftd ru ck  

mit p a te n tirte m  B icr k ü lile r .
Ü b e r n i m m t  d ie  U m ä n d e r u n g  a l t e r  A p p a r a t e .

HuoHt.i(|I
in Wein- uni» äiMi’wUu'n,

____fomir iilTi-r eiiilliiiii.ini yinnpni.
. . .  . . .  . . .  . . .  . . .  . . .  . . .  . . .  . . .  . . .  . . .  . . .  . . .  . . .  . . .  . . .  . j ,  . . .  .  . . .  . . .  . . .  . . .  . . .  . . .>*1 >*i >+(', +í l»íi,jt(i + (j + ií+.í»+íi+ittr. + iHí..............................................- - -  - ........................... - - , 1 .  . . .  mjl , 1 .  . . .  , 1 .  • • . «

V  .,. .j. v  .|. r  ^  Y  Y•!’

ORHEGYIF.
ezelőtt L a p o ssy  F. es ta r s a

UEiitoziU kr j i s i ü k i r ,  c tp it. rum ii it;
főraktára

BUDAPESTEN, Gizella-tér 1. sz. (I laas-palota)
aján lja  a  legjobb

franczia és magyar pezsgőket,
cognacot és likőröket gyári árakon

Belföldi b o ra it az  első hírneves bo rterm elők tő l a  leg- 
ju tányosabb  áron szo lgálta tja .

Vidéki megrendelések gyorsan es pontosan teljesüléinek.

J í ü t t l  T iv a d a r
porczellán-nagykereskedő, cs. és kir. udvari szállító

■

Budapest, íDorottya-utcza 14.
^ £ i a a . c L e D n .  H s i á t l l i t ^ s o x i .  3 s i t “) j L : n . t e t T r e _

Ajánlja legdusabbmi felszerelt raktárát kávéházi, vendéglői és szállodai czikkekben, 
melyekben úgy torma mint mintára nézve mindég a legújabbal nyújt.

Festészeti műterem : V I *  kerület, ^radi-utcza, saját házban.

V 0 T  k ív án a tra  szívesen szolgál árjegyzékkel és mintákkal.

m  *  m  w
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o V m e in e t - . ia  p c i o q o b o c - c j  í j á  i c o o í ;

C o l l i e  o V t a n c o i « ?  &  m p ,
zPiplame d'ck’nnnenr ^  Jlratiu érem
' Jra n w n to r. fcli5 ,

'•’Paiv sze tc-ircx ii h Gccoc:» f u^omcix-iici Ivoöiví, i 1 oej 11 mi cu-

cc| i j cd ii ( i j-’ta  n c  ö i a pcc-ocj o Go t-c j 11 á z ozo  I?

uacji|iiHlt 0 ICac] i|a:otozdc)OU c> c&cc|ituír m in i  i 11jcn a  GuSapeoli 

(Vex-eoUc*?ct uti- o  ua llolötucit ipz-cín-ic I ;>*. a. (v jccj i | cmv i'cm.

főraktár : o r lu ’lflji ß ß  CVCllC'Z- ezelőtt Sáposstj

±Budapest, S t  a a s-palota .
------ X------

Y ezérképeiselöséfj: ffiuda és )o eh mann, ±Budapest.
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„Lucullus”
s ü t o k é s z ü l é k  g ő z f ű t é s s e l

k o rsz a k o t a lko tó  ta lá lm án y  
a  fözésm esterség  te ré n .

A n e m z e tk ö z i k o n y h a iu t tv é jz e t i  k iá l l í t á s o n  B e c sb e n  (1 8 9 8  j a n u á r b a  ’) a r a n y é re m m e l  k i t ü n t e t v e .

„Lucullus”
Brat- und Backapparat mit Gasheizung

|ist eine epochem achende E rfindung , auf 
dem  G ebiete des K üchenw esens.

G o ld en e  M e d a i l le  I n t e r n a t io n a l e  K o c h k u n s t-  
A u s s te l lu n g ,  W ien . J ä n n e r  1 8 9 8 .

„LUCULLUS 99

A „ L u c u llu s“
A  „ L u c u llu s“ 
A  „ L u c u llu s“
A „ L u c u llu s“ 
A „ L u c u llu s“ 
A „ L u c u llu s “
A „ L u c u llu s“ 
A  „ L u c u llu s“

A  „ L u c u llu s“ 
A  „ L u c u llu s“ 
A „ L u c u llu s“ 
A  „ L u c u llu s“ minden állam ban  szabadalmazva van. 

L u c u llu s “ vezérképviselöségo és rak tára  Magyarország Románia 
es a Balkánállauiok részére :

mindennemű búst síit. zsir vagy vaj hozzáadása 
nélkül.
szolgáltatja a logizhdesobb sültet.
20° „-k.il több sültet ad. mint bármely más sütő- 
készülék.
kevesebb tüzelő-anyagot fogyaszt, mint bármely más 
sütokészülék
nem igényel semminemű felügyeletet.
egy harmaddal ham arabb süt.  mint rostélvon vagy
sütőben.

meggátolja a sültnek megkozmásodását 
minden sültet szépen süt, 11. m. borjú-, disznó-, ürii- 
pecsenyét, roasibeefet,  beefsteaket, szárnyas t,  vadat, 
hnlut stli. továbbá mindennemű tésztát és süteménvt. 
minden konyhában, hol légszesz van. nehézség md- 
kül alkalmazható.
könnyen tisztítható, nincs kopásnak kitéve és nein 
igényel javítást.
beszerzési költsége a felsorolt előnyök által rövid 
idő alatt  visszatérül.

„ L u c u llu s“ bratet jedes Fleisch ohne Fett oder Butter.  
.L u c u l lu s “ liefert den schmackhaftes ten Braten.
L u c u llu s “ ?h*bt 20’ „ mehr fertigen Braten als jeder andere Brat- 

“  apparat.
tLucullus** v0,braucht weniger Brennmaterial als jeder andere Brat* 

”  apparat.
„ L u c u llu s“ bratet  ohne Aufsicht.
„ L u c u llu s“ bratet  ein Drittel schneller als Bost und Bratröhre. 
„ L u c u llu s “ verhindert jedes Anbrennen des Bratens.

L u c u llu s “ l, ra tet ebenso schön alle Braten als : Kalbs-, Schweins-, 
“  Hammelbraten. Roastbeef. Beefsteak, (ielliigel, Wild,

l  isclie  etc ebenso auch Mehlspeisen, Bückerein jeder Art. 
L u c u llu s “ *st •« j c,*er Küche, wo (las ist. ohne Schwierigkeit 

** anzu bringen
L u c u llu s “ 'sl leicht zu reinigen und unterliegt keiner Abnützung 

“  oder Reparatur.
L u c u llu s “ «mclit sich durch obige Vortheile schon in kürzes ter 

“  Zeit bezahlt.
„ L u c u llu s“ ist in allen Staaten patentirt .

L u c u llu s“ ‘sl ain Uager und verkäuflich bei den ( ienera lvertretern  
M für Ungarn, Rumänien und die Balkanländer :

■ 1

KIENAST ÉS BAUERLEIN Budapest
IX., Szvetenay-utcza 19. szám,

továbbá kapható : ;i b u d a p e s t i  l é g s z e s z g y á r a k  sze re lé s i  i r o d á j á b a n ,  IV., A r a n y k é z -u tc z a  6. szám  és 
L ö w e n s te in  M.-nél, cs. és  k ir .  u d v a r i  szá l l í tó ,  IV., V á m h á z -k ö r u t  4. sz.

Árjegysfk és /irospeklus kináiiatr/i mei/küldctik. Preise und Prospekte auf Verlnni/en.

Buschmann F. könyvnyomdája  Budapest.  Haris-bazár
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Grosz Ödön Budapest.

B U D A P E S T

Tisztelettel van szerencsém a t. szállodás, vendéglős 
mazottaknuk

kúvéháztulajdonos urak, valamint az c szakmába tartozó alkal-

VII. kér., Károly körút 9 (gróf Hadik-palota)
első udvarban levő, elsőrendű elhelyező ügynökségemet szives figyelmébe ajánlani Miért is aziránt kérem föl’a t. főnök urakat, 
hogy bármi személyzetre vonatkozó szives szükségletét irodámból beszerezni méltóztassanak.

Hozzám érkezendő rendeleteknek rögtöni elintézését előre Ígérhetem, kiindulva abból, hogy irodámmal egyetemben levő 
s tulajdonomat képező kávéháziján mindennemű szakképzett személyzet bármikor rendelkezésemre áll. Kgyben azt is hozom 
szives tudomásul, hogy irodámban kizárólag szakmánkat gyökeresen értő egyénékét alkalmazok, s ezért ki van zárva a főnök 
uraknál ügynökségem folytán küldendő személyzettel való megelégedetlenség.

Egyebekben fölkérem mindazon urakat, kik üzletet eladni avagy venni szándékoznak, bizalommal forduljanak hozzám, 
mivel ugv helyben, mint a vidéken, személyesen minden üzletet ismerek, valamint azoknak meneteléről is tudomással bírok Végül 
pedig készséggel állok úgy a helybeli, mint a vidéki igen t. szállodás, vendéglős és kávés uraknak szives rendelkezéseikre akkor 
is. amidőn bármily ügynek elintézését avagy bevásárlások eszközlésével megbíznak ^

Magamat szives jóindulatába ajánlva, vagyok kiváló tisztelettel VDfOSZ vJÖ O n .
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Idegenforgalom.
Mi c he l  György »Economiste Fran9&is*-ben 

a svájezi szállodásiparról és annak nemzetgazda
sági jel enlőségéről. A czikknek az a czélja, hogy a 
franczia üzleti szellemet hasonló hazai iparág meg
teremtésére bírja s a franczia pénznek idegenbe 
özönlését megakadályozza. Ha már a francziák, 
akik pedig a maguk földjén meglehetősen nagy 
és igy bizonyára jövedelmező idegenforgalomnak 
örvendhetnek, ennek emelésével komolyan foglal
koznak, bizonyára indokolt, hogy mi is — kik 
hozzájuk hasonló értelemben idegenforgalomról, 
kivéve a székesfővárost s nehány európahirü für
dőt — alig beszélhetünk, e tárgygyal behatóbban 
foglalkozzunk.

Mi chel  György említett czikkéből a követke
zőket tartjuk felemlitésre méltónak:

A svájezi hotelek két csoportra oszlanak: egész 
éven át és csak két hónapon át nyitottakra. 1880-ban 
a svájezi szállodákban 58 000 ágy volt, 1800-ben 
már 88.000, közülök 32.396 ezer méternél maga
sabb fekvésben. Az idegenforgalom 1804-ben 
114,333.744 frank brutto bevételt eredményezett, 
ami valóban hallatlan összeg, tekintve, hogy a 
köztársaság budgetje 78— 80 millió. Ennek a vi
rágzó iparágnak az az előnye is van, hogy egész 
tömeg embernek ad munkát és kenyeret. A kiszol
gálásra a szállodák (eltekintve a városi Hotels 
meublés és Hotels garnis-tól) 1880-ban 16.022 
embert alkalmaztak, 1894-ben már ez a szám 
23.997-re emelkedett. E roppant személyzet fize
tése, lakáson, ellátáson és borravalókon kívül éven
ként 8,756.500 frankra rúg.

Ez összegből a férfiakra 6,161.000 frank, a 
nőkre 2.594.000 frank esik, A szállodák óriási 
bevételeinek jelentősegét tetemesen emeli azon kö
rülmény, hogy azok az összegek csaknem kizáró
lag a belföldön kerülnek ismét forgalomba. Az 
1896-ik év statisztikája bizonyítja, hogy a svájezi 
szállodák 1894-ben a személyzet fizetésén kívül 
még mintegy 74 milliónyi összeget adtak ki. ebből 
40 700.000 frankot a konyhákra, 8.600.000 frankot 
a pinezékre, 7,400.000 frankot bútorokra és épü
letekre, végül 5,500.000 frankot fűtésre és világí
tásra. 5,000.000 frankot adóra, szabadalmakra, 
reklámra és biztosításra. A szállodák bevétele 
1894-ben. mint említettük 114,333.744 frank, ki
adása 82,828.260 frank volt ; a tiszta nyereség 
tehát 31.505.475 frank. Természetesen az egyes 
szállodák jövedelme különböző, mindazáltal a sta
tisztika szerint a szállodákba befektetett tőke átla
gosan 6°/0-al kamatozik. Számításba veendők még 
azok az előnyök is, melyeket a szállodák forgal
mából más iparágak, bérkocsisok, vezetők stb. lmz
nak. Nem kevésbé előnyös az idegenforgalom a 
vasúinkra is, úgy hogy valószínű számítás szerint 
az a pénzforgalom, amelyet a hatalmasan kifejlett 
szállodásipar okozott, körülbelül 200 millió frankra 
lehető.

Az idegenforgalomnak, s az ebből származó 
nemzeti megvagyonosodásnak e bámulatos aranyá
val szemben, a hazai idegenforgalom nagyon szerény 
formákat tüntet fel. melynek kereteit még egy oly 
világraszóló históriai esemény, mint a millenium 
sem vo lt képes kibővíteni.

A milleniumi kiállításról szóló nagy jelentés 
érdekes adatokat tartalmaz az idegenforgalomról 
is, mely sokkal kisebb volt, mint a milyenre szá
mítottunk. E kimutatásból kitűnik, milyen nagy 
kárt okozott kiállításunknak a bécsiek és szerbek elle
nünk indított hajszája, melynek az volt az ered
ménye. hogy az egész külföldről mindössze 857-el 
több látogatója volt kiállításunknak, mint a szom
szédos Ausztriából.

A jelentésből közöljük a következőket:
A milleniumi esztendőben a szállókban 152.567 

idegen volt, a kiállítási barakkokban 86 926, vá
rosi iskolákban 27.000. a fővárosi lakásirodánál 
2000, az állami iskolákban s a főváros lakossá
gánál mint vendég 30.000 idegen volt. Összesen 
tehát 208.493 idegen fordult meg Budapesten. 
Legnagyobb volt az emelkedés a magyarországi vi
dékieknél. Magyarországból 230.334 jött, 152.745-el 
több mint 1895-ben. Idegen a legtöbb — szeptem
berben —  a congresszusok hónapjában volt itt, 
amikor a napi átlag 681 volt, inig júniusban, a 
hódoló felvonulás hónapjában csak 517.

Ausztriából 34 385-en jöttek Budapestre, a többi 
országokból 24.774. Legtöbben jöttek Németország
ból 9182-en, Romániából jött 2762, Francziaor- 
szágból 2164. Angliából 1865, Bulgáriából 621, 
Szerbiából 927, Amerikából 1117, Ázsiából 116, 
Afrikából 118, Ausztráliából 8.

A napi átlagot tekintve, legtöbb idegen szep
temberben, augusztusban, és júniusban volt. Május
ban. a kiállítás megnyitásának hónapjában a napi 
átlag csak 371 volt.

Amint ezen adatokból is látható, még e moz
galmas napok sem voltak képesek az idegenfor
galmat jelentékenyen emelni. Ki lesz aki e bajon 
végreva hibára segíteni fog? Inczédi Béla.

A Budape s t  s z é k e s f ő v á r o s i  m. kir. 
ál l a in r e ndő r s é g  a tánczmulatságok en
gedély dijának ügyében hozzá intézett kérelem 
ügyében a következő átiratot intézte a buda
pest i  I— III. kér. s zál l odás ok,  vend é g-
1 ö s ö k, bor- és s ör mé r ők i p a r t ár s ul at  a 
elnökségéhez:

81.676. 
f. k. I. 1898.

Végz és .
Végzés.  A budapesti I— III. kér. szállodások, 

vendéglősök, bor- és sörmérők ipartársulata ama 
kérelmének, hogy az időközben kedvezőtlenné ala
kult időjárás m att meg nem tartható tánczmulat
ságok elmaradásának bejelentési határideje a ki
küldött rendőrtisztviselők vagy közegeknek n hely
színén való megjelenésükig kiterjesztessék s hogy 
a már lefizetett engedélydijak az engedélyes ja
vara betudassanak, ezennel helyt adok, s ehhez 
képest megengedem, hogy a nyár folyamán oly 
esetekben, midőn egyes székesfővárosi (akár Duna- 
jobbparti, akár balparti) vendéglősök az előre vál
tott engedélyben kitüntetett napon a tánczmulat- 
ságot időközben beállott kedvezőtlen időjárás miatt 
megtartani képtelenek, ezen körülményt a felügye
leti szolgálatra kirendelt s a helyszínen megjelenő 
rendőrtisztviselőnel, illetőleg közegnél felügyeleti 
szolgálatuk megkezdése alkalmával azonnal beje
lenthessék. A felügyeletre kirendelt tisztviselő ille
tőleg közeg ezen bejelentést tudomásul veszi s 
erről a főkapitányság közigazgatási osztályának 
haladéktalanul Írásban jelentést tenni tartozik, mely 
jelentés a kivezényelt s tényleg megjelent tisztvi
selők és közegek mindegyike által aláírandó. Ily 
esetekben a már befizetett engedélydijak egv más 
alkalomra érvényesíthetők, a lefizetett felügyeleti, 
rendkívüli szolgálati s élelmezési dijak betudásá
nak azonban helye nincsen s azok a szolgálatukat 
megkezdett tisztviselők illetőleg közegeknek kiutal- 
ványozandók. Az 1896. évi 9020./fk. ein. sz. a. 
életbe léptetett díjjegyzék 14. pontjában foglalt 
egyéb határozmányok ellenben továbbra is válto
zatlanul érvényben maradnak, miről az összes 
kér. kapitányságok, a rendörfőparancsnokság az 
őrszemélyzet kioktatása végett, a dedektiv-testület, 
a rendőrgazdasági osztály, Ré d a y  Miklós rendőr-

fogalmazó, végül az összes felügyeletet tartó tiszt
viselők kiértesítése végett S z e n t p é t e r y József 
elnöki kiadó és a budapest I— III. kér. szállodások, 
vendéglősök, bor- és sörmérők ipartársulata érte
sít telnek. Budapest, 1898. évi július hó 2-án. 
P e k á r y  s. k. kir. tan. főkapitány helyettes, p. h.

Borok házasitása.
A borjavitásnak egyrészről, egyenlőtlen borok 

kiegyenlítésének iz tekintetében másrészről, a leg- 
czélirányosabb módja a borok házasitása. I lázasitas 
alatt azon műveletet értjük, midőn két vagy több 
különböző izü, de hasonló jellegű bort azon czél- 
ból keverünk össze egymással, hogy egy határozott 
jellegű bort nyerjünk, melyben az egyes borfajok 
rossz tulajdonságai eltűnnek, jó tulajdonságai pedig 
érvényesülnek. O-bort uj borral, fehéret vörössel, 
csemegebort asztali borral nem szokás házasítani, 
úgyszintén különböző jellegű csemegeborok elegyí
tése sem czélszerü a legtöbb esetben, mert vannak 
oly zamatanyagok, melyek egymás mellett nem 
állhatnak fenn s inig külön-külön pompás italt 
szolgáltatnak, egymással keverve, a keveréknek 
kellemetlen izt kölcsönöznek.

Nemkülönben téves azt képzelni, hogy beteg 
borokat egészséges borokkal hazasitás által meg
gyógyíthatunk. Mert. különösen ha a betegség már 
előrehaladottabb az egész bormennyiséget tönkre 
tehetjük. Tagadhat lan, hogy valami betegségnek 
csak kezdő állapotában levő borokat nagyobb 
mennyiségű teljesen hibátlan borral elegyítve a 
bort néha még megmenthetjük, igy p. o. az alig 
érezhető eczetizt házasitás által tökéletesen eltün
tethetjük, a törésre hajlandó ó-bort szintén meg
gyógyíthatjuk, ha fiatal, erős borokkal olyformán 
hozzuk össze, hogy az egészséges bor legyen túl
súlyban.

Rendes körülmények közt azonban a beteg 
borokat először mint olyanokat kell meggyógyitan, 
fejtés, derítés, kénezés, pasztörizálás, savtalanitási 
korbácsolás stb. által, és csak azután, ha az illető 
bort kellemetlen tulajdonságaitól teljesen vagy 
nagyobb részben megszabadítottuk, a betegségbe 
való visszaesés elkerülése végeit, a házasitást tiszta 
iz elnyerése végett tökéletesen ép borral eszkö
zölni. Oly borokat, melyeket más uton-módon 
bajuktól megszabadítani képesek nem vagyunk, 
házasitásra semmi szín alatt sem használjuk fel.

Ezen esettől eltekintve a házasitást re (lesen 
azon czélból alkalmazzuk, hogy két vagy több 
különböző minőségű borból egy fajta olyan bort 
nyerjünk, amelynél az egyes borok ellentétes tulaj
donságai kiegyenlittetnek. így színtelen bort igen 
színessel, savanykás bort nem elég savanyúval, 
fanyar izü bort lágy, nem eléggé testes borral, 
igen szeszes borokat könnyű borokkal olyformán 
házasíthatunk össze, hogy a keverék a két szélső
ségtől megszabadulva szép színű, kellemes savanyú
sággal biró elég erős és testes italt képezzen, vagyis 
két gyenge minőségből egy fajta jó bor készül.

Ez a legtermészetesebb módja a borjavitásnak, 
melyet azon tullelkiismeretes bortermelők is szok
tak alkalmazni, akik mindenféle más törvényesen 
is megengedett, divatos borkezelési eljárást elitéi
nek. Igen jól tudjuk, hogy nem minden szőlőfaj 
érik egy időben s mindegyik fajnak kedvez egy
aránt az időjárás. Azután egyik évben érettebb 
állapotban kerülnek a fürtök a sajtók alá, más 
esztendőben pedig esőzés, jég vagy más körül
mények következtében nem lehet a tökéletes érést 
bevárni. Az oly pinczemester azonban, aki abban 
leli büszkeségét, hogy minden évben lehetőleg 
ugyanazon minőségű borral kínálhassa vevőit, okvet
lenül házasitást kénytelen alkalmazni, hogy az



év jura ti különb>éjr»*kct a legteriucszetesebh módon ; 
kiog vénülhesse.

A. okszerű borkereskedelemnek tehát legfon
tosabb es; köze a borok bazasitasa. A mit az ê ryes | 
termelő csak kicsinyben, szűk határok közt, de szint- j 
upv előnyösen alkalmazhat, az a nâ y borkeres
kedőknél a tisztessépes verseny, a jó birnev, a 
tiszta kezeles alapjai kepezi.

Nekik nagymennyisein es legkülönbözőbb minő* 
sepu borok állanak rendeikezesűkre. melyből min
dig kivala.-ztbatjak azt, amelyre ezéljaik szili, iz. 
minős» i elérése epen szűksep van, bopy a fogyasz
tóknak lehetőleg evröl-évre ugyanazon izű es szinü 
itallal >.-'iealliasiaiiak. Nálunk, hol a termelők 
erre súlyt csak kivetelkep fektetnek, természetesen 
a borkereskedők helyzete nehezebb. Kvröl-cvre 
ugyanazon községből, de ugyanazon pinczeből is 
különböző minőseiü borokat kepesek csak besze
rezni, upv hogy teljes ügyességükre van szükség, 
hogy bazasitas állal a tavalyinak megfelelő izű 
bort állíthassák elő.

Különböző jellegű, más fajú. inas és más vidék
ről szármázó borokat házasítani bortörvényünk 
értelmében csak úgy szabad hogy az ily háza
sított bor egyik faj és borvidék neve alatt sem 
jön forgalomba, hacsak bazasitas alkalmával oly 
túlsúlyban nincs az egyik fajú. illetőleg bizonyos 
borvideki bor, hogy az az egész mennyiségnek 
jelleget megadja.

A hazasitasnak két segédeszköze van: a bor
vizsgalat es a próba. Ezen kot eszköz egesz sorát 
szolgáltatja a kivitelnek az ügyes pinczemester 
kézében, melyhez persze a gyakorlat, a jártasság 
is csatlakozik. Az ügyes borkezelö a sokféle bőr
ből pusztán Ízlés áltál kiválasztja azokat, melyek
nek bazasitasa által a kitűzött czélt legbiztosabban 
el fogja érni. Azért a hazasitasnak igen tag határai 
vannak es szabályai szavakba alig foglalhatók, 
erre csak a gyakorlat tanítja meg az embert. A 
fődolog itt nem az, hogy mily két vagy három 
bort kell keverni, hanem minden fajból mennyit, 
hogy a kellő minőség előálljon.

A gyakorlati kivitelre nézve csak azl említjük 
fel, hogy a háznsitást lehetőleg nagy bordókban 
hajtsuk vegre, amelyekben az összes házasítandó 
bor elfér, mert több kisebb bordó tartalma gyak
ran nem nyeri el az azonos minőséget, llázasi- 
tásra mindig kész borokat kel! használni, meri a 
ki nem fejlődött buroknál még nem tudjuk, hogy 
utóerjciles,fejtés stb.altal,nem veszitik-eel magukból 
azon kellemetlen sajátságukat, melyeket ki akarunk 
küszöbölni és esnek-e más hibákba, melyek inkább 
szorulnak javításra. Azért ó- és uj-borok elegyí
tése helytelen eljárás. De még az érett borok háza- 
sitásanál is nem gyakran megesik, hogy a keverék 
megzavarodik s újra erjedni kezd, inig a borok 
külön-kűlön kristálytiszták voltak. Így például, 
ha oly bor. mely nem erjed, daczára, hogy ez ük
ről tartalmaz, azért mert az erjesztőanyagok táp
anyagot nem találnak, oly más borral lesz ele
gyítve. mely ily anyagokat tartalmaz, de feles 
czukorral nem birt, hogy tovább erjedhetett volna, 
bizonyara forrni kezd, mert az egyik bor a ezuk- 
rot. a másik a gombatápanyagot szolgáltatja az 
erjed >hez. Az erjesztőgombák vagy még lappang
nak a borban vagy a levegőből jutnak a borba, 
illetőleg már a bordóban jelen voltak s igy a 
házasitas után a bor megzavarodik, erjedni kezd.

Azért mindenesetre koczkáztatott dolog közvet
lenül szállítás előtt a házasitást eszközölni, mert 
lehetséges, hogy az ily bor erjedő állapotban érke
zik a vevőhöz Ugyanez áll a kimérésre nézve is. 
Hazasitás után a borokat egy-két hónapon át 
hagyjuk pihenni és okvetlenül ugyanoly házasított 
borral töltögessük időnként. Ez annál is fontosabb, 
mert ha tényleg zavarodas nem is áll be, az ily 
bor teljes jóságát csak azután éri el. ha azon 
anyagok, melyek az egyes bordókban feloldva vol
tak, a keverékben kiváltak és leűllepedtek. n  /..

A törkölyből’ készítése.
Ennek a sokhelyütt kedvelt borfajtának készítési 

módja kevéssé ismeretes s azért nem lesz érdektelen, ha 
közönségünket megismertetjük vele.

Az előállítás módja a szerint különbözik, amint fe
hér, vagy fekete szőlő, törkölyét használjuk fel. Mind a 
két esetben azonban nagyon ügyelni kell arra, hogy 
csakis válogatott, teljesen ép és romlatlan szőlőből lehet 
még törkölybort is nyerni.

A fehér szőlőt a íepréselés, vagy átszürés után csak 
rövid ideig kell állva hagyni, a inig észrevesszük, hogy 
erjedni kezd. Ha ugyanis a szétzúzott szölőtörkölvt egy
két napig pihentetjük, mig a teljes erjedés beáll, a bor. 
a mit belőle nyerünk nemcsak tartósabb, hanem 
jobb arómáju is lesz s azonkívül a szőlőnek az izét is 
megtartja.

Az erjedés ideje alatt az anyagban erősen megsza
porodnak az élesztőgombák, melyek némileg szüksége
sek is, mert a hozzáadott ezukormennyiség már a bor
ban csak akkor fog igazi erjedésbe átmenni, ha elegendő 
mennyiségű élesztőgomba képződött a törkölyben.

Az erjedési proczesszus közben a szölőtörkölyt ki 
kell préselni, még pedig lehető gyorsan, nehogy eczet- 
anyag képződhessen s a kipréselt törkölyt haladéktala
nul bele kell tenni a már előre készített s készen tartott 
ezukrosviz oldatba.

A törkölybor, mint házi és háztartási ital, 
mely kimérésre nem is való, — 7 H% alkoholt szo
kott tartalmazni. Hogy ez az alkoholmennyiség elérhető 
legyen, .t ezukrosviz oldat, melybe a törkölyt helyezzük, 
legalább 14° 0-os legyen, azaz száz liter vízre legalább 
1 í kilogramm ezukrot kell feloldani. A törmelék és tö
rött vagy zúzott pzukor itt sokkal jobb, mint a kékes- 
szinti süvegezett ezukor, mert feloldódása hamarabb es 
biztosabban megy végbe. Hogy valóságos oldatot kap
junk, legokosabb az előre lemért vízmennyiségbe a ezuk
rot vagy egv zacskóban, vagy egv abszolút tiszta kosár
ban belementeni, hogy önmagától történjék meg a fel- 

J oldódás, mely után a foíymlékoldatot még el kell keverni, 
hogy egyenletes legyen. Nem k* il melegnek lenni a viz- 

I nek, melyben a ezukor feloldódott, sőt ez bizonyos te
kintetben még hátrányos is, mert a meleg viz megöli az 
élesztő gombácskákat.

Sokan azért szokták leforralni a vizet, hogy a ezu
kor nyag nélkülözhető része elpárologjon s hab alakjá
ban elhagyja a vizet. Hát ezt is könnyebb elérni úgy, 
hogy a ezukrot csak kevés vízben főzzük ki s a nagyon 
jó! ki főtt sűrű czukoroldalot aztán öntjük át a nagyobb 
mennyiségű hideg vizbe.

Ez a ezukoroldat azonban készen legyen, mikor a 
présből elhozzák a törkölyt. Ez utóbbit bele kell he
lyezni az oldatba, jól elkeverni s lehetőleg úgy tartani, 
hogy a törköly belementve legyen. Hogy milyen arány- 

! bán álljon a törköly ős a ezukoroldat mennyisége egv- 
! máshoz, arra nézve az a direktíva, hogy a mennyi tör

köly marad egy hektoliter kipréselt bor után, annyi tör
kölyt kell egy hektoliter 14-"/0-os czukoroldatba tenni. 
Persze minél kevesebb az oldat, annál jobb lesz a bor, 
de legalább annyi ezukrosviz kell az egészhez, hogy a 
törkölymennyiséget teljesen födje.

Az anyagot aztán addig hagyjuk együtt, mig újból 
I meg nem kezdődik a bomlás, az erjedés. Mikor ezt ész- 
j leljük, az egész mennyiség persze ismét présbe jön s 
; most alaposan kipréseltetik. A folyadék aztán éppen úgy 
| kezdődik, mint minden más bor.

A fekete bogvóju szőlő kezelése annyiban tér el, 
hogv azt a szétzúzás után hosszabb ideig hagyjuk he- 

i verni, hogy előbb erjedjen egy kicsit. Ez esetben jobb 
: és tartósabb szinü bort nyerünk ki belőle. Sok borter- 
I melö teljesen elerjedni hagyja a fekete bogyókat, az 
j első kipréselés elölt.

Az eljárás itt is az előbbi marad, de vigyázni kell, 
i hogy jó hűvös hely iségben s lehetőleg gyorsan történ- 

j,k meg a művelet, hogy a nyers törkölyanyagban az 
eczetesirák képződését megakadályozzuk. Itt is hosszabb 
ideig kell azonban a törkölynek a czukoroldatban ma
radni, mig teljesen megtörtént az erjedés folyamata.

Némelyek úgy csinálják a dolgot, hogy a ezukrot 
csak akkor teszik bele a kész törkölyborba, mikor ez 
már le van préselve a törkölyről, sőt azt is mom 
hogy az igy nyert borocska sokkal jobb izü is.

Némely magyar vidéken az igy nyert borokat »c s i- 
g e r«, vagy »csiger e« bornak hívják. Persze keres
kedelembe kevés kerül belőle, mert inkább házilag fo
gyasztják el. o).
m  * •> * & m  m m  m  *.♦*.* m m m m  * ■* *.*m m m  
A rézk azán o k  t i s z tá n ta r tá s a  serfőzdékben.

A nagv rézkazánoknak tisztántartása ezéljából 
serfőzdékben nagyon czélszerü azokban állványo
kat emelni, a melyet a tisztításra alkalmazott mun
kások jól és praktikusan használhatnak fel.

Az állványt úgy állítjuk elő, hogy a kazánba 
két elég hosszú létrát állítunk, meg pedig ugv, 
hogy alsó végeikkel szorosan érintkezve egy fel
felé nyitott V formájában illeszkednek a kazán 
széléhez. A legfelső hágcsóra széles deszkát teszünk 
keresztbe jó szorosan, hogy ne legyen eltolható s 

1 elég szilárd alapul szolgáljon.
Az újabb szerkezetű főzőkazánok gőzvezető cső

vel vannak ellátva, amely arra szolgál, hogy a 
főzésnél keletkező gőzöket a tetőn keresztül a 
szabadba vezesse ki s igy természetes szellőzést 
adjon. A cső egy fekvő s alakjában kettős könyök
kel a kazántető legmagasabb pontján veszi kez
detét. E kettős könyökhajtást rendesen kazánnyak
nak nevezzük. A kazán legalsó részén az úgyne
vezett condensativcső van alkalmazva, mely a gő
zök megsürüsödése által képződött viz levezetésére 
szolgál. A kazánnyak is mindig rézből van készítve 
és mindig előbb tisztitandó. mint a kazán. E őzéi
ből a kazánban levő állványra egy, mely épen a 
kazánnyak nyilasáig ér s egy munkás által tarta- 
latik, mig egv másik munkás a nyakba leszáll és 
kefével meg vízzel lemossa a piszkot, mely leg
nagyobbrészt megszáradt babrészekből áll, a melyet 
ide a tetőn felül a szabadba vezető cső termé
szetes légáramlata húzott be. A kazánnyak tisztí
tására használt vizet, vagy a condensatios csőn 
vagy a kazánon eresztjük ki.

Mihelyt a kazánnyakot megtisztítottuk, hozzá
foghatunk a tulajdonképeni kazán tisztításúhoz. 
Igen jó és olcsó szerül használhatjuk e czélra a 
hamuval kevert söraljat, melyhez még alapos össze
keverés után némi kénsavat is adunk, és az egé
szet újra jól megkeverjük. Nagyon sok savat nem 
tanácsos alkalmazni, mert ez a kazánt nagyon erő
sen megtámadná s színét kékre változtatná, fényét 
pedig egészen elvenné.

Ha a keverék egészen elkészült a belső falat 
jól megnedvesitjűk s a keveréket egy meszelő se
gélyével jó vastagon a kazán falára kenjük, s 
azután egyik helyről a másikra haladva az egész

kazán valamint a nyak hídfelületét is ugyanezen 
keverékkel jól bedörzsöljük.

11a azonban u kazán oly nagy, hogy az áll
ványról annak minden egyes részét nem érhetjük 
el egyformán, akkor mindegyik oldalon a kazán 
hídfelületének csak 1 4 részét vonjuk be a keve
rékkel, azután pedig az egész állványt 90 fokkal 
átfordítjuk s igy férkőzünk a többi részekhez.

Ha mar a kazánnak egész felső részét fényesre 
tisztítottuk, az aljat seprővel és vízzel lemossuk, 
leöblögetjük, az egész fényes felületet pedig alj és 
rosszul szitált hamuval, a melyhez azonban most 
már savat nem adunk, újra bevonva a most leirt 
módon másodszor is újra megtisztítjuk.

Most az aljtömeget a falakon hagyjuk, az áll
ványt a kazánból eltávolítjuk s a kazán also felé
nek hasonló módon megtisztításához fogunk. Végre 
tiszta viz és egy seprő segélyével eltávolítjuk a 
falakon levő aljat és hamut, azután pedig az egész 
kazánt tiszta vízzel jól kiöblögetjük, mire a kazán 
tiszta és fényes lesz.

A kazánnyak. kazán, kazántető kőfelületének 
tisztítására ugyanezen anyagoka' használjuk sav 
hozzáadása nélkül. Mig a díszítmények tisztítására 
különféle fényezőket használhatunk.

Biihler T ivadar  
serfőeő-Hicttter.

Étkezési szokások.
A milyen sokféle elemből van összelőve maga 

az emberiség, ép oly sokféle annak szokása evés
ben, ivásban. Minden népnek, minden nemzetnek 
más-más szokásai vannak, a melyek csak a foly
ton előrehaladó emberi művelődés behatása foly
tán lettek az emberiség közös jellemvonásává.

A régiek, kik a villát még nem ismerték, az 
evésnél egyedül s majdnem kizárólag ujjúikat lmsz- 

; nálták. s csak ritkán a kést vagy kanalat, a melye
ket már a görögök és más ókori népek is ismer
tek. (Homer leírása az Odisszeában.)

A déli étkezés csak az újkorban vált divatossá. 
A regi rómaiak és a germánok is csak az esti 
étkezést ismerték.

Az ebéd eredetéi az esti illetve reggeli étke
zésre vezethetjük vissza. A Ildik szazadban az 
ebédhez reggeli S órakor fogtak hozzá, és csak 
XIV. Lajos korában vált divatossá az ebédet 11 
órakor kezdeni, sőt Erzsébet korában Angliában 
is ez volt a rendes étkezési idő. A forradalom 
idejében — legalább az előkelő körök az étkezés 
idejét ebéd utáni 2 és 3 óra köztire helyezték át 
s ez a szokás ma annyira fejlődött, hogy Páris- 
ban esti G, Londonban pedig esti 10 óra előtt 
csak ritka esetben ülnek asztalhoz. Ez az a for
radalom úgyszólván csak a magyar és a német 
étkezési szokásokat hagyta érintetlenül. E tekin- 

1 te ben különben annak a philosophusnak van igaza,
| aki ezt a klasszikus kijelentést, tette : A gazdagok 
I akkor egyenek, ha étvágyuk van, a szegények pe

dig, ha van mit.
A homeri hősök idejében az étkezők közös asz

tal körül ültek nyers faragott padokon. Ezen egy
szerű szokásnak azonban csakhamar véget vetett 
a perzsa divat, a mely szerint az étkezők félig 
fekvő helyzetben ettek. Az asztal három oldalán 
vánkosokat helyeztek el. a negyedik szabadon 
maradt a szolgaszcmélyzet számára. A vendégek 
baloldaluk la dőlve feküdtek, s jobb kezűket hasz- 
núlták az evésnél. A romaiak e szokást a görö
göktől vették át, ezektől ismét a régi germánok, 
kik addig szalmarakásokra dőlve szokták étkezé
sükéi végezni.

Az egyszerű németek azonban csakhamar meg
unták c keleti szokást. Ennélfogva már az. első 
frank királyok idejében egyszerű faszékek — a 
királyok részére párnázottak —  váltak divatossá. 
Ugyanezen időben vált szokássá az is, hogy a 
férfiak és nők párosán ültek asztalhoz s mind
egyik elé egy tányért és egy csészét állilottak Az 
asztal eleinte nyers, később simára gyalult volt, a 
melyet az előkelők különböző állati bőrökkel ta
kartak le. Innen származik az asztalteritő. A szer- 
vietták is már ismeretesek voltak. Ezt a vendégek 
úgy hoztak magukkal, hogy a jobb ételek marad
ványait bele takarva, lmzaviliessék.

E szervietták azonban ekkor még oly drágák 
voltak, hogy királyoknak szolgáltak ajándékul. A 
kanalat csak azon népek ismerték, a melyek kása- 
szerű ételeket is ettek. A kést a gallok vezették he 
Európába. A villa azonban tudvalevőleg a legújabb 
kor találmánya.

Régi velenczei újságok szerint 900 éve, hogy 
a villát Európába behozták. 995-ben Pietro Orscolö 
dogé eljegyezte magának Argila bizánczi herczeg- 
nőt, a kelet római császár egyik nővérét. Mig addig 
Velenczében az ételt ujjokknl vitték a szájhoz, 
Argila o czélra egy kétfogu villát használt és egy 
aranyból készült kanalat. A kanál nem, ellenben 
a villa egészen uj volt a velenczeiek előtt A szép 
velenczei asszonyok tehát siettek a herczegnőt 
utánozni, s habár eleinte nehezükre is esett, a 
villa használata a jobb családokban csakhamar 
általánossá vált. A gúnyolódok persze sokat mu
lattak az erkölcsök ezen flnomulásán s ép ezért 
néhány századig tartott, mig c szokás egész Itáliá
ban s innen egész Európában elterjedt.

Szép Fülöp egyik lakomájának leírásában talá-



lünk először emlitést késről és villáról, ;i hol az 
urak egy-egy kést, a hölgyek pedig egy-egy villát 
kaptak tányérjuk mellé. A tányérok helyett eleinte 
kenyérszeleteket, majd fatálczákat használtak, a 
melyeket azután réztálczák szorítottak ki a hasz
nálatból.

A régebbi századokban különben az asztalnak 
egész elrendezése nagyban különbözött a maitól.
A várakban és kastélyokban nem harangszó, ha
nem a kapuőr kürtjele figyelmeztetett az étkezés 
megkezdésére. Még ha a varur egyedül is ült asz
talához, kürtszóval jelezték ezt, hírül adván ezzel 
mindenkinek, hogy nem jó lesz most az urat há
borgatni, nem úgy mint az egyszeri tatárfejedclem, 
ki minden étkezése után a világ négy tája felé 
hivatta meg a kürtöt, megengedvén ezzel kegye
sen a többi fejedelmeknek is, hogy már ehetnek.

Nagyobb lakomák alkalmával az asztalfőn a 
ház ura ült, a vendégek párosával az asztal körül, 
ami már azért is szükséges volt, mert gyakran 
kettőnek kelleti egy tálból enni. A ház uráliak 
vagy asszonyának közelében azok ültek, a kiket 
különösen ki akarlak tüntetni. Meghatározott dísz
hely a teremben nem volt, de ha leheteti, e czélra 
rendszerint azon ablak melletti helyet választották, 
mely az ajtótól legmesszebb cselt. Mai nemzedé
künk sokat tanulhatna illemtudás tekintetében, 
hogyan bánt akkoriban a gazda vendégeivel. 
Mindenekelőtt nem létezett rangkülönbség, min
denki a meghívottak közt egyforma volt és senki 
sem ütközött meg azon, ha p. o. egy egyszerű 
törvényszéki Írnok egy herczegné mellett foglalt 
helyet. A háziúr nem is sietett, hogy a legelőbb- 
kelő állásúnak tartott úri nőt vezethesse asztal
hoz ; a nők először és egyedül foglalták el helyü
ket az asztalnál, inig az urak ugyanakkor helyez
kedtek el az asztal másik oldalán Megakadás, 
kellemetlenség sohasem fordult elő. Csak a 13-as 
számtól féltek, mint sok helyütt még ma is.

Évszázados a babona, mely ezen számhoz fű
ződik, habár a híres inyesmester Grimod Reyniere 
ki is nyilatkoztatta, hogy őt a 13-as szám csak 
akkor bántja, ha 12 számára főztek és tálaltak. 
Az erkölcsök és jó nevelés következményeinek be
tartására nagy gondot fordítottak.

A nagy ünnepi lakomák alkalmával —  minden
esetre csak a legritkább esetekben —  lovas éthor
dók hordták be az egyes fogásokat az étkező ter
mekbe. A terítékül szolgáló edényeket kocsin tol
ták be, a kocsi mellett Írnok haladt, a ki az 
eszközökről pontos jegyzéket vett fel, hogy .ebéd 
után misem hiányozzék,“ a mint ezt Arlus király 
egyik lakomájáról egész naivul jegyzi meg Wolfram 
von Eschenbach. A kiszolgáló apródok fehér ken
dőt hordtak karjaikon (Parsifal 111.), ők tehát a 
mai pinczérek előkelő ősei.

Mihelyt a vendégek az asztaloknál helyet fog
laltak, a legszigorúbb illem vette át az uralmat. 
Tannháuserből tudjuk: »Man soll das Brod essen 
nicht, eh’ man bringt das erste Gericht« —  ez az 
ebes vendégnek szól, inig a házigazdát illeti: 
»Sorgt fein dafür, dass ein Jeder genug hat, wie 
das ein jeder biderbe Wirth thut«. »Das steht 
Euch nicht wohl an —  inti a másikat — dass 
Ihr Euch auf den Tisch legi, wenn Ihr esset und 
— fordul ismét a harmadikhoz —  dass Ihr mit 
den Messern in den Zähnen herumstochert und 
in das Salzfässlein mit blosser Hand langet.«

Azt, ki ellentmondani próbál igy hallgatja el: 
„Mig pedig valami még az szádban vagyon, óva
kodj enni, inni, stb. stb, A mint ebből is láthatni, 
akárhány uracs példát vehetne ma is eleink bölcs 
szokásairól.

Étkezés után vizet hordtak körül szájmosásra, 
épugy mint ebéd előtt kézmosásra. A gazdag csa
ládoknál a kézmosásra a szolgák megnedvesitett 
törülközőket hordtak körül. A polgári házoknál e 
czélra egyik sarokba mosdóasztal volt állítva. E 
gondoskodásra azért volt szükég, mert sokszor a 
késekből nem jutott minden vendégnek, a kanál 
és villa is ritkaságok közé tartoztak. így aztán az 
asztali illem ő Nagyságának gyakran kellett sze
mel hunynia, ha a megszorult emberiség termé
szetadta ötágú két villájával segített magán. Étke
zés után a nők az étteremből visszavonultak, tud
ván. hogy most az urak: inni fognak.

XIV. Lajos asztalánál szokásban volt az éleleket 
megkóstolni, mielőtt a király evett volna belőlük. 
De még a legnagyszerűbb lakomák alkalmával 
sem tálaltak úgy, mint ma. Mindenki maga merí
tett magának a közös tányérból.

KoliHch A dolf

A zsírok szerepe a konyhán.
A zsírok tulajdonságainak ismerete nagyon fontos 

tudnivaló oly vendéglősök számára, akik jól és Ízletesen 
akarnak főzni. Mert épen a zsirhasználásnál nyílik a 
legtöbb alkalom a pazarlásra. Azért úgy véljük, szolgá
latot teszünk olvasóink érdekeinek, hogy e helyütt a 
különféle főzésre, pecsenyekészitésre és sütésre szol
gáló zsirféléket megismertetjük.

A legegészségesebb és lcgtáplálöbb, de egyúttal a 
legdrágább zsíranyag a kifőtt vaj. Ha a vajat természe
tes állapotában sokáig tartjuk el, avagy sokáig vagy 
épen megfordítva nagyon rövid ideig főzzük, ize meg
romlik, csakhamar teljesen hasznavehetetlenné is válik.

A vaj kifőzéséro csakis erős vasból vagy sárgarézből , 
készült edényeket szabad használni. Különben e czélra 
zománezozott edényeket is szabad használni, csak arra 
kell ügyelni, hogy darabból készültek legyenek és fene
kükön semmiféle alj ne legyen. A legkisebb repedés 
vagy zománezmentes hely a legnagyobb kárt okozhatja. I

Az edényeket, tekintettel arra, hogy a vaj olvadás 
közben felszáll, csak félig töltjük meg. Ha a vaj félig ' 
már felolvadt, gondosan ügyelnünk kell rá, és egy vas
ból vagy zománezozott anyagból készült mély merítő 
kanállal többször meg kell kevernünk.

Ha a vaj nagyon habzik és felszáll ami annak 
jele, hogy még nagyon sok vajtej van benne, óvatosan 
leveszszük a tűzről. A vaj akkor készül el, ha egy vilá
gos hely mutatkozik rajta, amelyen keresztül az edény 
fenekén képződött barnasárga alját világosan felismer
hetjük.

Ót kilogramm vaj felolvasztásánál ezen időpont kö
rülbelül egy óra múlva következik be. 11a nagyon soká 
főzzük a vajat, ize erős, színe sötét lesz; ha pedig rö
vid ideig főzzük, nem lesz oly jól és sokáig eltartható. 
Az edények, a melyekbe a vajat elteszszük, jó kiszellöz- 
tetendök s a megtöltés pillanatáig kívülről meleg vízben 
melegitendök. Amint a vaj egy kissé lehűlt, egy linóm 
szitán keresztül, amelybe ezenkívül egy vászonkendöt 
teszünk, gondosan megszűrjük. Azon pillanattól fogva, 
melyben a vaj sűrűsödni kezd, hosszú fözökanállal kell 
kevernünk mindaddig, mig megvastagodván, szilárddá 
válik, mert különben daraszerü szemcsék képződnek, 
amelyek később vizet választanak ki s igy penészedést 
idéznek elő.

Végül a vajat átlyukasztott papírral kötjük be, 
amelyre még egy dróttányért is alkalmazhatunk óvatos
ságból. A helynek, hol a vajat tartjuk, száraznak és 
szellösnek kell lennie.

Takarékossági szempontból a vajat vese- és sertés
zsírral is szokták keverni. Ennek a főzéskor tehát akkor 
kell történnie, mikor a vaj friss és forró. A vesezsir hasz- \ 
nálatánál az apróra vagdalt darabkákat tejben oldjuk 
fel előzőleg és mivel nagyon frecscsen, letakarva főzzük. 
Később a fedőt levehetjük, hogy a keveréket folyton 
keverhessük, mig az alj színe sárgásbarna lesz.

Hogy teljesen tisztaizü sertészsírt kaphassunk, a 
zsírt, amint világosra felfö, felülről állandóan le kell 
szednünk, ebből az esetleg belekerült daraszerü szem
cséket egy szűrön leszűrnünk, s a főző zsírba vissza
tennünk. A lemeritést mindaddig végezzük, mig az alj
ban csak a sárga szinti szemcsék maradnak meg.

Aki hosszabb ideig tartó főzés által az egész zsír
tartalmat ki akarja vonni, csak szürkefehér és nem ha
bos, illatos zsírt fog nyerni. Az aljat kalbászok vagy 
burgonyák sütésére használhatni.

Bordák, sütemények, roastbeefek, bárány és bornyu- 
hus sütésére legjobb a vajat használni. Különösen a 
sertésbordának csak akkor lesz meg a szép vörösbarna 
rostonsültszine, ha ilyen nagyon felmelegitett zsírban 
sütjük meg. A sertéshúshoz az úgynevezett Iemeritett 
zsírt is használhatjuk, amelyet — amint ezt a polgári 
háztartásokban is tenni szokták — a mártás hozzáadása 
előtt szokták lemeriteni.

A közönséges főzelékekhez e Iemeritett zsir nagyon 
jól használható, különösen ha néhány linóm hagymát 
is párolunk benne. Ily módon igen jól főzhetünk s jelen
tékeny megtakarításokat is eszközölhetünk.

Hús- és burgonyaételek, melyek úszva süttotnek 
meg — mint amilyen a híres »Pommes de térré frites« 
stb. félig vaj, félig sertészsirböl álló keverékben sokkal 
szebben sülnek meg, mint tiszta vajban ; a finom sült 
tészták ellenben ily zsírban nagyon is zsírossá válnak. 
E bajon vékony tésztáknak rum hozzáadása által segít
hetünk, mivel a tészta ekkor kevesebb zsírt vesz fel. 
Legjobb azért ez esetben tiszta vajat használni.

A jó szakács legfőbb követelménye, hogy e tekin
tetben mindig kellően előkészülve legyen, s mindent 
egyformán tudjon értékesíteni.
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Régi angol vendéglők,
A régi angol vendéglőkben —  amint ez köztudomású 

— mindent a vendég szemoláttára sütnek-főznek, mig 
a tűzhely mögött — az étkező helyiség hátterében 
egy állvány van, amelyre nyers hús, többnyire bárány 
és marhahús van nyers, étvágygerjesztő, hatalmas dara
bokban kirakva. Az igazi angol nem i< elégszik meg 
azzal, hogy egzerüen a pinczérnél rendeljen valamit, 
hanem komolyan és fontoskodva megy az állványhoz, 
hogy ott maga válassza ki azt a darab húst, amelyet a 
lehető legkivánatosabbnak és élvezetesebbnek tart Ezt 
kiválasztván sajátkezüleg nyújtja át a szakácsnak, aki 
a legnagyobb tisztelettel veszi azt át tőle s fogadja ama 
részletes utasításokat, amelyek szerint a vendég annak 
elkészítését követeli, hogy vagy egészen »kisülve« 
készítse el, vagy oly rózsaszínűre süsse-e, amelyről a 
mi szakácsaink, — mutatni akarván, hogy ők is értenek 
valamit az angol konyhához — azt szeretik mondani, 
hogy »véres« noha a jól készített sültben egy csepp 
vérnek sem szabad lennie.

Élvezetről szóllottunk és valóban ez is a legtalálóbb 
kifejezés. Ugyan hagyjatok engem békében azokkal, 
akik az evéshez mitsem értenek, akiknek az evés munka 
s életüket a sörözőben (Stehbierhalle?) vagy boarding 
houseban vasúti gyorsasággal hajítják magukbaI Ezek 
csak a fellázadó természet követelményének akarnak 
az evéssel eleget tenni, de közben üzletekre, vásárjelen
tésekre gondolnaki türelmetlenkedve, hogy üzleti irodá
jukat, nehány perezre ott kellett hagyniuk.

Nem! Ott. ahová én vezetlek, szives olvasóm, ilyen

kelletlen asztali szomszédokkal nem fogsz találkozni 
Mert ellentétben ezen gyorsan evő, munkát végző ebéd
lőkkel, mi a vendéglőt mintegy templomoknak tekintjük, 
amelyek fontos, komoly dolgoknak szentelvék, ahová 
tiszteletteljes érzéssel lépnek a vendégek és komoly 
méltósággal lépkednek a szolgálattevő személyek. Csak 
nézzétek az igazi angol waiter-t. Termetes testének alsó 
felét hófehér kötény takarja, lépése súlyos, mozgása 
lassú és öntudatos, arcza méltóságteljes s amellett mégis 
jóindulatú leereszkedéssel telt, amely a szives bizalmas
ságnak leirhatlan jellegét ölti magára, ha személyes 
különösen kedvelt törzsvendégeinek valamit ajánl. S 
ugyan ki tekintené ezt másnak, mint rendkívüli kitün
tetésnek ? Ezenkívül az egész állapoton mintha valami 
szent varázslat ülne, hasonló a lemenő nap fényéhez, 
mely letűnő sugaraival még egyszer bearanyoz mindent, 
mielőtt útjában a hegyek mögött eltűnnék. Különben 
már régen nem titok : Az angol waiters (pinczérek) törzse 
kihalófélben van. s ha néha-néha akadunk is egyre úgy 
áll előttünk, mint »az utolsó mohikán.« A párisi »garcon«, 
az olasz »cameriere«, a német »Kellner« made in 
Germanv sehogysem fér a szegény angol gyomrába.
()t, akit valamennyi angol költő megénekelt.Shakespeare- 
töl kezdve Thakerayig és Tennysonig, unokáink már 
alig fogják láthatni, hacsak nem mint ritka példányt 
valamely régisóggvüjteményben, vagy »in eftige« vala
mely viaszkalakgyüjteményben, talán éppen Madame 
Toussand-nál.

Hangsúlyozzuk talán, hogy egv ily ritka lényt, nem 
minden szedte vette korcsmában találhatunk? Olyan 
házban, olyan vendéglőben amely a kor szellemével 
lépést tart, reklámmal dolgozik s ahová az embereket, 
hogy úgy mondjam, valami áradat hajtja be, ugyancsak 
hiába fogjuk öt keresni. De jerrtek velem az élénk for
galmú Eleetstreetbe, ahol az angol sajtó ütötte fel tanyá
ját, s ahol a nap minden órájában irók, hírlapírók 
államférfiak s a közelben levő állami hivatalok emberei,

| ügyészek, ügyvédek stb. hemzsegnek, s amelyet joggal 
kereszteltek el Brainstreetnek, az agy, a szellem utczá- 
jának. Itt a baloldalon, körülbelül a »Punsch« szerkesz
tőségével szemben, szűk mellékutcza vezet az »Ohl 
ebeseidre cheosea-hez, egy régi angol vendéglőhöz, amely 
már több mint 200 éve áll fenn s az egész időn keresztül 
majdnem egy s ugyanazon család birtokában maradt. 
Tiszta kőporral van behintve fehér padlózata, a szobái 
alacsonyak s faburkolatnak, asztalait, székeit az idő 
fekete fénynyel vonta be. De sok híres ember felöltője 
csüngött szuette fogasain! De talán egyik sem többször 
mint Dr. Johnston barna, pecsétes aranygombos fel
öltője, amelynek gazdája képmása, a híres Reynold egyik 
eredeti festménye ott díszük az egyik sarokban. A leg
kedélyesebb sarok ez ebben a legkedélyesebb helyiség
ben, amelyet az ilyen dolgokban is jártas doktor bizo
nyára maga választott ki magának, s akitől ez a jeles 
mondás is származik: Nincs semmi, amit az emberi 
elme eddig kigondolt, ami az emberben oly jóleső érzést 
keltene, mint egy jó korcsma.« Nagy bohémé lehetet, 
az öreg agglegény! Hja, ö, a barátai Boswell, Beattiet 
Goldscíimith és a többiek, akik »anno dazumahl« ennél 
az asztalnál ültek s szitták hosszuszáru pipáikat, amik
kel most is barátságosan kinálgat a pinezér, igazi gyer
mekei voltuk koruknak, akik még késő éjjel is barát
ságos sörözés és pipaszó mellett sem akadtak meg szelle
mes társalgásukban. Goldscíimith plane szemben lakott 
a keskeny Wine office courtban s itt esett meg az a 
kis epizód, amely a »Haben! sua fata libelli« igazságát 
legjobban bizonyítja. Itt adta el ugyanis Boswell hátra
lékos házbér miatt 60 fontért azt a regényét amely 
később Goldschmithnek nevét világhírűvé tette, a »The 
vicar of Wakefield«-et.

Ki ne gondolna ilyenkor a »La vie de Bohémé«-re ?
S tényleg a czigánvnépség a Cheshire Chcese-ben min
denha szívesen töltötte idejét. Mert a mindennapi chop 
vagy steak-n kívül a hét minden egyes napjára esik 
valami speczialitás, s boldog az, aki télen - szerdán 
vagy szombaton — a piát du jourban - a százféle 
ingrediencziákból készült puddingban részesülhet, ame
lyet az olympusiak is bizonyára ambróziának néztek 
volna. Ily napon a törzsvendégek már jóval 12 óra előtt 
találkoznak. Mindenki várakozásteljesen ül az asztalánál. 
A pinczérek — Old Toddynak, a régi öspinezérek. aki
nek arcza az egyik sarokra akasztott rámából barát
ságosan mosolyog vatermörderei közül —  utódai főnö
kük köré csoportosulnak nagy csendben De haliga ! 
A szuette, roskadozó lópcsőház felöl iéptek zaja hallat
szik, nehezen vontatoUau, mintha valaki súlyos téliért 
czippelne. Mindenkinek szeme az ajtó felé irányul, ekkor 
megjelenik az ajtóban a puddinghordó pinezér. Hogy 
párolog, hogy illatozik! Fürj, osztriga, urigomba a leg
finomabb marhahússal keverve, bőséges fűszerrel adják 
meg a pudding aranybarna külsejét. Hogy mi minden 
van még ezenkívül benne, senki sem tudja. Ez a család 
titka, melyet évszázadok óta nemzedékről nemzedékre 
gondosan őriznek.

A puddinghoz szép álét iszunk, tisztán vagy arany
sárga keserű sörrel keverve. A sört a régi czinezett 
kancsókból isszuk, szélük felett kutató pillantást vetünk 
a többi vendégre. Emberséges emberek. Nekik az ebéd 
valami jobb, mint elválasztó jel a dél előtti s utáni 
munkaórák közt Emberek, akik evés közben felvidul
nak, akik minden falaton előbb gvönyörüüdnek. Ügyé
szek ölükben titokteljes iratcsomóval, akik szeméből 
megküzdithetlen vasjellem villan elénk, s akiknek arcza 
csak akkor válik mosolygóvá, ha a pinezér barátságos 
mosolylyal kérdi: »l’arancsol még egy falatot? Mert 
ezekben a vendéglőkben egy tál étel van ugyan, de 
ebből mindenki annyit kap, amennyi neki tetszik.
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Járványok idején és minden időben semmi 
sem biztosítja jobban az egészséget, mint a 
jó és emészthetókópes gyomor, meg a tiszta 
ivóviz. Kiváló eszköz erre
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mint föltétlenül tiszta, kellemes és olcsó 
asztali és étrendi savanyuviz; dús szénsav
tartalmánál fogva nemcsak biztos óvószer 
fertózó elemek ellen, de egyszersmind ser
kentőleg hat a gyomor szervezetére: emészlő- 
képességét helyreállítja és fokozza, valamint 
minden kóros behatástól megóvja.
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Van azonban a Chesliire Cbeesehez hasonló sok 
más régi vendéglő is. Ilyen p. o. a >Cak*, melyben egy 
üveg port mellett irta legszebb költeményeit Tennyson, 
továbbá a Cityben a büszke »Crosby Hall« egykor III. 
Hichárd palotája, a »Scotts« ahol a legfinomabb osztri
gát és rákot kaphatni, végre a »Simpson« ahol ősi 
szokás szerint keréken forgó asztalkan hordják fel a 
pecsenyét.

Franczia szakácsok és konyhák.
Tudjuk, hogy XIV, Lajos uralkodását a szakácsok 

királyának, Vatelnek szereplőse telte nevezetessé, 
vagy' mint 13 r i l l at  S a v a r i n  mondta: híressé 
Mindennek daczára Francziaország akkoriban még 
nem voll a klasszikus szakácsművészet hazája. 
Mai nl en on asszonynak egyik hátrahagyott leve
lében, melyet 1678-ban nemrég nősült fivéréhez 
intézeti, a jövő kor konyháját következőleg jellemzi: 
Csirkelevestek lesz é.- a bouillit nagy tányérban 
fogjátok találtatni, mely ilyen formában valóban 
pompás. Egyik napon kolbászt, másnap bárányhusi, 
borjuezombot vagy kel csirkét ehettek. Megfeled
keztem még reggelitekről, a melyre legjobb a kap
jam vagy más szárnyas, s a melyhez körte- vágy
álma befőttet ehettek. Ennyiből állott tehát egy 
jól szituált franczia menü i(178 körül. A legérde
kesebb, hogy a modern franczia konyha ismertető 
jelei e programúiból teljesen hiányoznak. A főzelé
kek és saláták, a tulajdonképeni franczia konyha 
leglényegesebb alkatrészei fel sincsenek emlitve s 
csakis a hús szerepe), melyet minden valószínűség 
szerint szintén csak kezdetlegesen készítettek el. 
Ez állítás mellett szól ama körülmény is, hogy a 
gyümölcs és fözelektermelés Francziaországban 
tényleg sokkal későbben kezd terjedni s a bur
gonya termelés is csak 1790 körül kezdik kulti- 
válni. Mindez azt bizonyltja, hogy Vatel tényleg 
oly génié volt, ki korát jóval megelőzte.

A franczia szakácsmüvészet tulajdonképeni fel
virágzása XV. Lajos korában kezdődik. Ekkor volt 
az, hogy egy uj étel feltalálását a haza körül 
szerzett érdemnek tekintették, hogy a feltalálók 
folyton valami uj sauce-on törték a fejüket, akár
csak mint most a gépek feltalálásán, és hogy elő
kelő urak és hölgyek megtiszteltetésnek tartották, 
ha a fehérkötényes urak osztályához számíthatták 
magukat. A szakácsmüvészet azonban ekkor még 
csak a magas és legmagasabb társadalmi osztá
lyokra szoritkozolt és a nemzet közkincséve csak 
akkor vált, midőn a felhasználható anyagok meny- 
nyisége szaporodott, a mikortól fogva azután e 
nép e tekintetben kétségkívül a czivilizáczió élén 
Halad. Az a bujaság és haturtalan raffmement, melyet 
e kor kulináris élvezeteiben kifejtett, a főznitu- 
dással egyidejűleg léplek fel, a melyhez hasonlót 
csak a második császárság fényűző és kicsapongó 
korában találunk. Ez után mégis szűnt az. A mai 
franczia konyhát ma már nem Be f our  vagy 
Big non mesterkélt és exorbitáns diners-i, hanem 
a jó franczia polgári konyha képviseli, és épen az 
jellemzi a franczia konyha klassziczitását, hogy 
nemzeti előnyeit épngy megtaláljuk a szegény, 
mint a gazdagabb viszonyok közt élőknél egy
aránt.

De vájjon ki egy jobb franczia polgárcsalád 
konyhájának spirilus rektora? Az asszony maga 
talán soha. Tanult ugyan némi háztartást, de is
meretei többnyire theoretikusak maradlak. A jobb 
társadalmi állással bíró franczia nő sokkal inkább 
a társaságban él, minisem hogy a konyhán is 
foglalatoskodhatnék. Inkább naponként előadást 
tartat magának a menüről s a felmerült ideákat 
»helyesli vagy módosítja.« A konyhának valódi 
ura és művésznője, 10 eset közül kilenczben, egy 
közönséges parasztleány, többnyire Normandiából, 
aki hazájában libaőrzés közben aligha gondolt 
Vatel tudományának művelésére. De a normandiai 
nő nagyon szorgalmas és törekvő. Első gasztro
nómiai ismereteit valószínűleg a szomszéd városka, 
kis vendéglőjében szerezte mint konyhaleány, 
innen megtakarított pénzével Parisba ment, hol 
valami jobb családhoz szegődött s mint konyha- 
leány a szakácsnő tudományát és műfogásait el
leste. Ismereteit ezen az alapon építi tovább és 
alig múlik el egy év, máris perfekt szakácsné. 
Mig ezen elölte ideális magaslatig emelkedik, sze
mélyes igényei is emelkednek, s épen nem túlzás, 
ha azt állítjuk, hogy e jobb házban az asszonyt 
naponként 3— 10 frankkal csapja be. De lm egy 
ily házban nem a szakácsnőt, hanem a szakácsot 
fogja el méltóságának és fontosságának tudata, 
akkor a háziasszonynak a számtanról teljesen le 
kell mondania.

Mindennek daczára a polgári franczia konyhát 
nem mondhatjuk drágának, sőt inkább olcsónak, 
legalább az angollal szemben. Ezen aránylagos 
olcsóság, szemben az. elkészítés és kezelés válto
zatosságával, hogy a franczia konyhán racziona- 
lisan nevelnek. A valódi polgári franczia konyha 
— és épen ebben különbözik a luxusrestauranttól, 
mely hallatlan ritkaságokban és inyesfalatokban 
excellál — még ünnepségek alkalmával is kizár 
minden rilkaságol, még pedig elvből, mert valódi 
művészettel tudja elkerülni a drága anyagok hasz
nálatát, mig az olcsókat annál jobban tudja ki
használni. Épen ezért a drága húst nagyban he

lyettesíti olcsó főzelékkel s egy angol kiszámította, 
hogy a francziáknuk csak 20 márkába kerül az, 
ami egy angolnak 30 márkába kerül. Ezt pedig 
csakis azon takarékosságból lehet magyarázni, a 
mely Ível a franczia főz. Mindenekelőtt a tűzzel spórol 
és elv, hogy erős tűznél nem főz Azután azt a 
vizet, a melyben a főzeléket vagy búst főzte, nem 
önti ki, mini Angliában majdnem mindenütt és 
Németországban is szokásos, hanem sokfelekép 
felhasználja. A franczia konyhán a húslevesnek 
kifőzött marhahúst több tuczatfélekép tudják Ízle
tessé lenni, leveseik száma több mint 100, a 
marhahúst 200-félekép is készítik, édes ételeik 
száma pedig több százra rúg. E mellett meg kell 
jegyeznünk, hogy e sokféleség közül mindegyiknek 
megvan a maga felismerhető és jellemző tulajdon
sága. Mert inig az angol konyha húsételei többé- 
kevésbé nyers állapotban vannak, a német ugyan
ezeket az iz elfedése czéljából különböző máriá
sokkal készíti, a magyar pedig erősen fűszerezi, a 
franczia konyhában azon elv és az a művészet 
uralkodik, hogy az anyag eredeti izének mindig 
érvényre kell jutnia. Különösen bámulatosak e 
tekintetben különböző főzelékleveseik elkészítésénél, 
a melyekből a főzelék friss és természetes izéi úgy
szólván ki lehet érezni.

Ha egy francziát és angolt — vagy németet 
is — kik ugyanazon mennyiségű éleit fogyasztot
tak, összehasonlítunk, látjuk, hogy a franczia a 
legjobban táplált. Oka ennek ama szerencsésebb 
egyensúlyban keresendő, mely a franczia konyhán 
az állati és növényi eredésit tápanyagok tekinte
teben fenáll, valamint abban is, hogy a franczia 
érti legjobban a tápszerek konyhai felhasználását, 
Fia tehát egy ideális lelkidet hajlandó volna meg- 
vetöleg tekinteni egy oly materiális dologra, mint 
a franczia szakácsművészet, e nemzetgazdasági je
lentőséggel bíró pontnál bizonyára meg fog hők - 
kenni. Vatel tanulékony utódai azonban inasra is 
gondot viselnek. Nekik, uz ő finom művészetének 
köszönhető, hogy a napi főétkezés megszűnt puszta 
alkalom lenni arra, hogy jólakjunk, hanem az az 
óra lett, a melyet egyúttal gondtalan, kedélyes 
módon tölthetünk el Az antik symposionokból a 
modern korra valami egyáltalán átszármazott, úgy 
azt leginkább bizonyára a franczia családi ebédek
nél találhatjuk fel, ahol nemcsak esznek, hanem 
egyúttal nevetnek, csevegnek, tréfálnak, s az egésznek 
harmonikus jelleget adnak. Ugyanezen körülmény
nek tulajdoníthatjuk azt a kiváló gondot is, a 
melyet a külső elrendezésre fordítanak Hogy erre 
a legnagyobb pontossággal ügyelnek, abból is ki
tetszik, hogy a franczia háziasszony még a kis intim 
diné-k alkalmával is, ha már virággal báron ok
ból az asztalt nem is díszítheti, feltűnő szinü bon
bonokról slbiről gondoskodik, hogy az asztal képe 
változatos szinü legyen.

Vendéglői kertek.
A vendéglői kerteknek az a rendeltetésük és 

feladatuk, hogy élvezetet és üdülést nyújtsanak 
és nyugodt, kedélyes tartózkodást biztosítsanak; 
erre alkalmasak fák, bokrok, koniferák, leveles nö
vények slb. Igen alkalmasak továbbá a mestersé
ges kő- illetve sziklahalmok, szökőkutak, vízesé
sek stb.

A fáknak az a feladatuk, hogy árnyékot nyújt
sanak amiért is első sorban olyan fákat kell vá
lasztanunk, melyek jó árnyékot veinek, minők p. o. 
a hars- és gesztenye fák. Kiválasztásuknál a helyi 
és talajviszonyok mérvadók s mivel a vendéglők 
épen e tekintetekben nem szoktak megfelelni, mert 
elhelyezésüket a szükség és forgalmi irányvona
lak szabják meg, azért legtöbb esetben a fák, 
bokrok slb. még csak nem is tenyészhetnek 
kellően.

Azért ott, ahol a talaj sziklás vagy köves jávor
fát, bükk- vagy nyírfát kell ültetnünk, amelyek ily 
helyen jobban tenyésznek, mint a gesztenye vagy 
nagylevelü hárs.

A fákat nagy gonddal kell elhelyezni. Ügyelni 
kell I. i. arra, hogy a kertben a forgalmat ne 
akadályozzák. Hogy lehetőleg gyorsan kapjunk 
árnyékot, lehetőleg közel ültetjük őket egymáshoz, 
mihelyt azonban koronásak lesznek, minden má
sodikat kiültetjük, mert egy magányos fa, melynek 
szép terjedelmes koronája van, sokkal többre becsü
lendő. mint három-négy szorosan egymás mellett 
álló fa, amelyeknek nincs elég helyük arra, hogy 
koronájukat kiterjeszszék. A fákat a déli oldalon, 
mely rendszerint naposabb, sűrűbben ültethetjük, 
mint a kert belsejében. Ha a kerlel szél ellen kell 
védnünk, akkor a kert határán, a bokrokon kívül 
magas fákat is kell ültetnünk, még pedig egymás
hoz lehetőleg közel, mert ilt nem a terjedelmes 
lombra, hanem a lehelő legsűrűbb ágazatra kell 
tekintenünk.

A kertet rendszerint bokrokkal szoktuk körül- 
ültetni, még pedig magas növésüekke). Az ilyen 
bokrok a kertet bizalmassá teszik és elzárják a ki
váncsiak tekintete elől. Alkalmasak erre : az A m a g- 
d a l i s D a v i d i á n a  és persica,  Garagana,  
Cr at ae gus ,  szelencze, ezüslvirág stb. A legtöbb 
esetben azonban jobb, im a kertszélcn faszerü, 
alacsony ültetvényeket alkalmazunk, s ezek elé ül
tetjük a mondott alacsony cserjéket.



A luirs és bükk e czélra kiválóan alkalmasak. 
Ezeket ugyanis az ágak és hajtások gyakori lemet- 
szese állal a kívánt magasságra nevelhetjük, olyan 
magasra, aminőt tudniillik az adóit viszonyok 
megkövetelnek.

A díszcserjék alkalmazása a kert egyéb helyein 
főleg annak nagyságától és rendeltetésétől függ. 
Kis vendóglőkertekben — a széle kivételével — 
cserjék nem alkalmasak, mert egyrészt sok helyet 
foglalnak el, mely asztalok, székek és padok által 
megrakva jobban értékesíthető, másrészt pedig a 
közlekedést és kilátást is akadályozzák. Ha azon
ban a kert nagy és helylyel bőven rendelkezünk, 
annál szebb, ha abban alkalmas helyeken bokrokat 
ültetünk s igy azt mintegy különböző részekre 
osztjuk be. Ily cselekben a legczélszerübb, ha az 
ily elválasztott részeket a kert széléhez közel ren
dezzük be. Ily módon ugyanis egész sor pompás 
kis hüselőt rendezhetünk be, inig a kert belsejében 
nagyobb számú asztalt, széket és padokat állítha
tunk fel, s itt foglalhat helyet esetleg egy zene
kar is.

Igen nagy kerthelyiségekben, a melyeket azon
ban nem mindig látogat egyformán nagyszámú 
közönség, hanem csak egyes nagyobb szakaszokra 
osztjuk fel, azonban úgy, hogy az egyes szakaszok 
egymásba nyúlnak át, úgy hogy az egyikből aka
dálytalanul juthatunk a másikba. Legjobb ha az 
egyikből szép széles út vezet a másikba, ajtókat 
vagy egyéb elválasztó akadályokat természetesen 
nem szabad alkalmazni.

A bokrok elültetésénél a szépen virágzókra 
kell tekintetlel lennünk, nagyon sűrűn azonban 
ezeket sem szabad alkalmaznunk. Egyes vagy csak 
nagyon kevés szelenczevirág a fák közt szétszórva 
ültetve sokkal kellemesebb benyomást gyakorol, 
mint a sok. Hátul a szél mentén magas, befelé 
alacsonyabb fákat illetve cserjéket ültetünk, a 
S p i r a e-ák, W e i g e 1-iak, C y d o n i a j a p o n i c a  
és Deutz-iák e czélra különösen alkalmasak.

Könnyen tenyészthetésük folytán dísznövénye
kül a medveköröm és rhabarbara-félék különösen 
alkalmasak. A pázsiton, mint önálló növények igen 
jól megállónak, de ha fejlődésükre elég hely van, 
a széleken is jól alkalmazhatók.

Virágnövények, vagyis olyanok, melyek állandó 
virágzásuk folytán igen szép díszt képeznek, a 
széleken jól alkalmazhatók, valamint az utak sze
gélyein is. Elvirágzásuk után elhaló száraikat le 
kell vágnunk. E czélra használhatók : A c o n i 1 u m, 
A q u i 1 e g i a, Ast er,  Ga mp a n u l  a, C e n t a u- 
r e a, D e 1 p h i n i u m, Di gi t al i s ,  H e s p e r i s, 
Iris, Li l i um,  Lupi nus,  Lychni s,  Paco-  
n i a, P a p a v e r, Phl ox,  Pol e moni um,  Py-  
r e t h r u m stb.

Nyári virágokat csak úgy alkalmazzunk, ha 
külön ágyakba tehetjük őket, mert az el virágzott, 
elhaló virágok nem tartoznak a kedvderitő látvá
nyok közé A soká virágzó edénynövények fuchsia 
és pelargonia alkalmasabbak. Pázsitok, bármily 
szép látványt nyújtsanak is, vendéglői kertekben 
nem igen alkalmazhatók, kivéve ha igen nagy a 
kert, a mikor berendezésük ajánlható. Ezeket leve
les növényekkel és virágokkal szoktuk disziteni. 
Ha lehet bassineket, szökőkutat stbit is alkalmaz
hatunk, ami a kertben való tartózkodást kelleme
sebbé teszi.

Kisebb kő és sziklarakások nagyban hozzájá
rulnak a kert szépítéséhez, sarkokban, fordulóknál 
igen ügyesen alkalmazhatók, sőt az egésznek kü
lönösen vonzó külsőt kölcsönözhetnek. Ha a kert 
fekvése árnyas, az ilyen műleges sziklarakások be
ültetésére különösen a S a x i f r a g a-féléket alkal
mazhatjuk, ha ellenben a kert fekvése napos, úgy 
ugyanezen czélra legjobban a Se dum és Sem- 
p e r v i r u m-féléket használhatjuk, mivel ezek a 
szárazságnak jobban ellent tudnak állani.

Verandák, lugasok, folyosók a vendéglői kert
helyiségek látogatóinak iegkedvenczebb tartózko
dási helyei és a vendéglős csak saját érdekében 
cselekszik, hogy —  ha elég liely áll rendelkezésére 
—  kertjében ilyeneket is rendez be. Szobrok is 
igen díszítik a vendéglők kerthelyiségeit, úgy hogy 
azoknak felállítása is ajánlható.

Végre meg kell még emlékeznünk a tisztaság
ról is, mert ez egyike a legelső feltételeknek. Kert, 
melyben gyom tenyészik s minden sarokban kerti 
szemét van, nem vonzza, de sőt elijeszti a ven
déget, apró szárnyast, tyúkot, kacsát, libát pedig 
egyáltalán nem szabad a kerbe bocsátani. A nyá
ron lehulló sárga lombot is gondosan el kell 
takarítanunk.

N y í l  ttér.*

Válasz Ingadozó Tamásnak.
A számos alkalommal és igen sok helyről ki

ingatott » Ve nd é g l ő s ö k  Lapj a« s zer kes z 
t ő j é ne k —  I h á s z Györgynek.

Igen helyesen bujt ez egyszer »Ingadozó« álnév 
alá Iliász György szerkesztő ur, mert egész élele, 
működése és jelleme valóban igen ingadozó. Iga
zolja ezt a f. évi julius I4-iki számában »Furcsa

• E rovatban foglaltakért a szerkesztőség nem vállal 
felelősséget.

I választás* czimü —  czikknek semmiesetre sem —  
inkább otromba förmedvénynek mondható közle
ménye is

Feljajdul az ellen, hogy engem a debreczeni 
congressuson igazgatósági tagnak választottak.

Az ilyen számtalan helyről kidobott, megboto
zott és felpofozott fráterrel szemben nem állanék 
ugyan szóba a nyilvánosság előtt, de tennem kell 
azonban ezt, mert engem akarva marni, más igen 
tisztességes urakat is harap.

Eöljnjdulásában kicsinyli azon összeget, melyet 
a nyugdijegyesületnek adtam. Hat igaza van. Ad 
haltam volna többet is, ha Iliász szerkesztő ur 
azon apródonként kéregetelt összegeket visszaadta 
volna, melyeket faczér korában kapott tőlem 

Jeremiádaihan többször hivatkozik arra, hogy 
czipész voltam, s maradjak a mellett. Szomorú 
egy szerkesztő lehet Ihász ur, ha még azt sem i 
tudja, hogy a Hndapesten lévő mintegy 4-<'00 ven
déglős és korcsmárosnak a kétharmad része volt 
iparosokból áll. és meg lehel róla győződve, olyanok
ból. hogy bármelyiknek a kezébe is jobban illik 
az itcz.e, mint az övébe a toll.

Eddig is tudta —  bár ne tudta volna — Ihász 
ur, hogy mi vollam, azt is tudta, hogy igazgató- 
sági tagnak megválasztottak, s különös, hogy ez 
ellen csak akkor szólal fel, a mikor lapjára az 
előfizetést beszüntettem.

Én mesterségemet sohasem szégyenlettem s 
nem is fogom soha, mert attól tisztességesen váltani 
meg, talán tisztességesebben mint Ön vált meg 
egy-egy időre lapjával —  előfizetőitől az elmúlt 
időben.

Ennyit tartottam szükségesnek idétlen förmed- 
vényére vonatkozólag válaszolni, s egyidejűleg 
kijelenteni, hogy jövőre nézve teljesen figyelmen 
kívül hagyom feljajdulásait. legyen az bármily 
jellegű.

S r e r te c z k y  G áspár,
vendéylfis, volt c ipész-mester. 
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F e l h í v á s .
A budapesti szállodások, vendéglősök és 

korcsmárosok ipartársulata tagjai, f. 1898. 
évi augusztus 30-án délután 2 órakor 
Gundel János ipartársulati elnök ur vezetése 
mellett, társas kirándulást rendeznek az 
Esztergom melletti

K o v á c s i - p a t a k
nyaralóhoz.

A kiránduláson csakis vendéglősök és 
azok üzletbarátai vehetnek részt.

Indulás augusztus 30-án délután 2 óra 
15 perczkor a m. kir. államvasutak nyugati 
pályaudvaráról induló gyorsvonattal.

A kik a kirándulásban résztvenni óhaj
tanak, kéretnek ebbeli szándékukat augusz
tus hó 28-dikáig bezárólag Bokros Károly 
urnái (VII. Kertész-utcza 51. sz.) levelező
lapon bejelenteni.

Az aláírások gyűjtésére F. Kiss Lajos 
u r ,»A Vendéglős« főmunkatársa vállalkozott.

A  b u d a p e s ti  szá llodások , v e n d é g 
lő sö k  és k o rc sm áro so k  ip a r tá r s u 
l a t a  m in d e n  h é t p é n te k i  n a p já n  
reggelit ta r t .  és p e d ig  :

Augusztus 19-én: Hruska János, Kmethy- 
és Dalnok-utcza sarok.

Augusztus 26 án: Nősek Ignácz, Alkotás- 
utcza 11.

Szeptember 2-án: Nowotny Károly, Csömöri
ül 36. *

A szokásos nyári vendéglős-ozsonnák f.
évi agusztus havában kezdődnek. Előre meg
állapított sorrendjük a következő:
Augusztus 17-dikén: Larjovszky Emilnél a 

»Sváb-hegy szállodában« (Fogaskerekű 
vasúti főállomás).

Augusztus 23-dikán : Bleicher Márton »Er- 
zsébet-szállodájá«-ban Budafokon (Helyi
hajó közlekedés.)

Charles Heidsieck Budapesten. Daczírp ama
millióknak, a melyek magyar pezsgőbor gyártásunk 
magas miveauja daczára még mindig külföldre ván
dorolnák, sohasem történt, hogy egy franczia pezsg. • 
borgyáros ide fáradt volna hozzánk, hogy fogyaszt« it 
közelebbről is megismerje és elismerve hazánk külön
állóságát Ausztriától, direkt magyar vezórkópvio-'.öséget 
alapított volna. A nagy franczia pezsgöborgyárosok, 
Rheims, Epernay és n Champagne, Hornosai mii eleget 
véltek tenni üzleti érdekeiknek, ha Wien-ben »General- 
Vertretung«-ot létesítettek, mely aztán »üngarn«-t is 
ellátta termékeikkel. Annál nagyobb örömmel kell regiszt
rálnunk, hogy Charl es Hei dsi eck hírneves rheimsi

pezsgöborgyáros szakítván a régi é* hazánkkal szemben 
igazságtalan gyakorlattal, Budapesten Magyarország szá
mára önálló vezérképviaelösóget alapított, melynek ve
zetését P á r i s V i 1 m o s r a, «* kiváló képességű erőre 
hízta. Charl es  Heidsieck,  hogy az igy támadt 
viszonyt még bensőbbé és közvetlenebbé tegye, a dob- 
reczeni kongresszusok alkaimából 100 frtlal az orszá
gos nyugdijegvesület alapítói közé lépett, sőt ellátogat
ván Magyarországra, f évi augusztus hó 2-dikán részt 
vett a Doktor László gellérthegyi verdéglöjében tartott 
igen látogatott vendéglősök uzsonnáján, hol G u n d e 1 
János iparlársulati elnök leniliileles beszédben üdvözölte.
A kiváló vendég szép beszédben köszönte meg az ová- 
ozidt s örömét fejezte ki, hogy a lovagias magyar ven
déglősökkel megismerkedhetett. Beszéde után a zene
kar a Marsoillesre zenditett, melyet az egész társaság
- - még a jelenvolt llök is —  végig énekelt.

Székási Sacelláry Györgyöt, a promonlori 
Törley pezsgőgyár vczérképviselőjél, ki vendéglő
seink és kávésaink körében nagy kedveltségnek 
örvend, f. évi augusztus hó 5-én sajnálatos bal
eset érte a Bittner Alajosnál tartott vendéglős- 
reggeli alkalmával. Amikor ugyanis a kertihelyi
ségből távozott, nem vevén észre a bejárat lépcső
fokai, kerékpárjával együtt leesett s nagyfokú 
izrándulást szemu'delt térdében A jelenvolt ven
déglősök közt az eset nagy ijedséget okozott, míg
nem dr. VI ad ár, kit a közeli Fauler- ulczáhól 
hivtak segítségül, gondos kezelés alá vette öl s 
lehetővé lelte, hogy Sacelláry, Salacz Nándor tár
saságában budafoki nyaralójába hajtathatott. Azóta
— örömmel halljuk — Sacelláry György állapota 
jelentékenyen megjavult s komolyabb kompliká- 
cziókra egyáltalában nincs kilátás.

Gindert István szakaszvezető. Ne tessék meg
ijedni ! Ez a jó hírnévnek Örvendő jégszekrénygyáros, 
kinek vendéglőseink és kávésaink körében oly sok barátja 
van, nem betegedett meg a nyári hőségtől s nem ment 

I el » Führer ur«- mik a 32-esőkhez, akikkel anno dazumahl 
együtt ropogtatta az. éretlen szilvát Bregova istenverte 
sziklás, hepe-hupás völgyében. Führer ur Stephan G i n- 
dertur jubilál! JubiláljaBoszniaokkupácziójának husza
dik évfordulóját, azokat a feledhellen keserves napokat, 
amelyekben együtt osztozkodhatott a 32-ösök dicsőségé
ben. Most egymásután merülnek lel azok az epizódok, 
amelyekben ezen ezred olyannyira kitüntette magát. 
Akkor történt, hogy a Domanovicsba menő 8-ik század
beli katonákat megtámadták a szószegő Rizván Begovics 
emberei és sokat lelőttek közütök. Ennek a 12 óráig 
tartó harcznak — melyben Gindert szakaszvezetö oly 
fontos szerepet játszott — hiteles története a kővetkező : 
A Domanovicsba menő vonatot a 11-ik század tizenkét 
katonája is kisérte G i n d e r t István szakaszvezetővel 
élén. A Bregova-völgyben egyszerre lövés dördült et és 
a golyó összezúzta egy dalmát lovaskatona karját. A 
trénkapitány erre meghagyta G 1 n d e r t n e k, hogy 
tizenkét emberével támadja meg az ellenséget. Fgy is 
történt. Csakhogy a bosnyákok kétszáznál többen voltak 
és folyton lövöldözve hátrállak a mieink, a inig végre 
egy maródi-osapalra bukkantak a melyen F. tartalékos 
hadnagy parancsnokolt. A fáradt, beteg legények lehet
tek vagy negyvenen. Az ellenség a völgyet körülövező 
magaslatokról puskázott és úgy látszott, hogy a bakák 
alig menekülnek meg. P. hadnagy fejveszetten kiadta a 
parancsot, hogy folyton lövöldözzenek a katonák. Ha ezt 
megtették volna, hamar elfogyott volna a palronuk és 
mindnyájan elpusztultak volna. Gi ndert  szakaszvezető 
látván a veszedelmet, a csapat élére ugrott és harsány 
hangon kiáltotta :

— Ettől a pereztöl fogva én parancsolok, a ki nem 
engedelmeskedik, agyonlövöm 1

És meghagyta, hogy csak akkor lőjjenek, ha biztos 
a czél. Aztán negyedmagával hasoncsuszva fölkapasz
kodott a hegyre az ellenség elé. A mikor o«ia ért, hir
telen fölugrott és vad csataorditással tüzelt. A bosnyákok 
azt hitték, hogy sokan vannak a szakaszvezető mögött, s 
néhány halott hátrahagyásával meghátrállak.P.hadnagy- 
gyal aztán utánuk jöttek a többiek és folyton vigyázva, 
résen állva, kijutottak a halál torkából Klepcsán túlra 
a zászlóaljukhoz. Ez a rettenetes ut délután két órától 
éjfélután két óráig tartott. Persze a zászlóaljparancsnok
nak P. hadnagy tett jelentést és meg sem említette 
Gi ndert  bravúrját. De a dolog mégis kitudódott és a 
11. század kapitánya másnap a sor előtt dicsérte meg 
a szakaszvezető hősies bátorságát.

Gi ndert  még most is erőteljes ember és jómódú 
jégszekrénygyáros Budapesten. Nagy buzgalommal vesz 
részt a vendéglős-reggeliken és a kávés jour-flxeken és 
magától értetődik, hogy szivvel-lélekkel résztvesz az 
okkupáczió húsz esztendős jubileumán.

Irodalmi értesítő. B o I a n d e n K o n r á d e hó 
9-én ünnepelte hetvenedik születése napját; ez alka
lomból összes 10 4 0  ivén 68 kötetre terjedő szépirodalmi 
munkái magyar fordilásban 7 O f r t helyett fűzve 5 
f r t é r t, egész vászon diszkötésekben 8 5 f r t helyett 12 
frt 50 krért küldetnek meg. Megjelent: D vor zsák 
»Idézetek Tárna zsebkiadás, közei ezer szerzőtől löbb 
mint 4000 idézet, ára fűzve 2 f r t, diszkőtésben 2 frt 
40 kr. Comp. Theol. Dogm. fűzve 60 kr., kötve 1 frt. 
Comp. Hermeneut. Inlroductio 60 ki-., kötve 1 frt. Meg
rendelhető: »II a v i Füzetek« k i a d ó hi v a t a l á 
nál,  Budapest, II., Donáti-utcza 3. szám.

Orosz hús a bécsi piaczon. Egy odesszai vál
lalkozóimon kérelemmel fordult a bécsi községtanácshoz, 
engedjék meg neki a bécsi piaczot friss hússal ellátni. 
Naponta három hatmétermázsás waggonnal akarja pró
báját megkezdeni. Az orosz vasutak igazgatósága meg-



engedte neki, hogy waggonjait bármely személyvonathoz 
hozzákapcsolja, igv szállítmánya a határállomásig Pod- 
woloczkyskáig 18 órai idő alatt érkeznék meg. Miután 
azonban az orosz vasutaknak tudvalevőleg más nyom
távolságnak, mint a mieink, a vállalkozó oly waggonokat 
gyártat, melyeknek nyomszélességük változtatható s igy 
az orosz waggonokkal osztrák sínpárokon is járhatna, 
miért is orosz húst három nap alatt juttathatná Becs ! 
piaczára. A bécsi kőzségtanáesban az eszmét szívesen : 
fogadták, miután a vállalkozó abba is beleegyezett, hogy 
a húst a mészáros-ipartestület utján a tanács által elő
zőleg meghatározott árakban fogja kiméretni. Persze a 
mezőgazdák részéről a kérdést más szempontokból ite- j 
lik meg s sokan azt hiszik, hogy az orosz hús behoza- j 
tala az állatbeviteli tilalom törvényszakaszaival áll el- j 
lentmondásban, még pedig azért, mert a hús importjá- : 
val könnyen behurezoltatnék a keleti marhavész. Kérdés 
az is. gondoltak-e a bécsi városatyák arra, hogy az olcsó 
orosz hús a monarchia állattenyésztését is alapjában 
veszélyezteti. Hisz ha épen olcsó húst akarnak Bécs 
lakosságának juttatni, van arra más mód is. Valószínű 
különben, hogy az osztrák kormány nem fogja megen 
gedni az orosz hús behozatalát.

A földteke 1897-iki bortermése. A »Moniteur 
vinicole« tudvalevőleg minden év kezdetén közli a vi
lág összes jelentékeny bortermő államának utolsó szü
reti eredményét, amely még az esetben is elég megbíz
ható, amíg még hivatalos kimutatások fölött nem rendel
kezik. Ezen összeállítás szerint az elmúlt év bortermése
a köve tkező volt :

hfktoliu-r
Krancziaország termelt 1 8 9 7 - b e n ...........................32,3>0.722
Az utolsó 10 év alatt á t lag .............................. .... 32 476.333
C.orsica 1897-ben.......................................................  260 UOO
Aigir 1896-ban............................................................ 4.Ü.íi''.000

» 1897-ben. . ...............................................  4 387.758
Tunis 1 8 9 6 - b a n .......................................................  92.200

» 1 8 9 7 - b e n ...................................................  90(100
Olaszország 1 8 9 6 - b a n ........................................... 28,396.210

» 1 8 9 7 - b e n ...........................................  20.968.ftOO
Spanyolország 1 8 9 6 - b a n ....................................... 20,309.000

1 8 9 7 - b e n ....................................... 18,900.«00
Portugál ia 1 8 9 6 - b a n ...............................................  3.286.0U0

» 1 8 9 7 - b e n ...............................................  2,600.000
1897-ben termelt .

Kanári szigetek. Madeira, A r o r á k ...................... 260.000
A usz tr ia ........................................................................  1.80" 000
Magyarország ............................................................  1.2ÜO.O<’0
Németország................................................................  2.100.000
O ro szo rszág ......................................   2.500000
S váj e z ......................................................................... 1.260.000
Törökország, C yprus ...............................................  1.800.000
G örögország ...............................................................  1,200 00)
Bulgária ........................................................................  1.090.000
S z e r b i a ........................................................................  920.000
R o m á n i a .....................  3,200.00»
Amerikai E g y e s ü l t - Á l l a m o k ..............................  1.147.000
M e x i k ó ........................................................................  60.000
Argen tinia ....................................................................  1,440.000
C h i l i ............................................................................. 2.800.0(0
B r a z í l i a ........................................................................  390.000
F o k f ö l d ........................................................................  195.000
P e r s i a .........................  25 000
A u sz t rá l i a .................................   91 qoo

A legtöbb jelentékeny bortermő ország utolsó szü
rete sokkal csekélyebb volt a múlt évinél és részben az 
utolsó 10 év átlagát sem érte el. Ez egyrészt a kedve
zőtlen időjárásnak, másrészt a szölöbetegségek és pusz
tító rovarok ártalmas hatásának tulajdonítandó.

Berlin sörfogyasztása az elmúlt 1897-diki év
ben 3.574,501 hektoliterre emelkedett, amiből a lakos
ságra fejenként 206 liter jutott. A sörfogyasztás — mint 
a 13. T. Írja — örvendetesen emelkedik, mert mig 1892- 
ben a fogyasztás fejenként csak 169 liter volt, e szám 
»schluckcessive« 206-ra emelkedett. 1896-ban »látszó
lag« minden berlini három literrel többet ivott ugyan, 
csakhogy ezt a kiállítási látogatók torkának rovására 
kell írni.

Régi kont.ó. A debreczeni Fejérló árendátora 1822- 
ben átadta a bérletet W a n d z a Mihály uramnak. A régi 
bérlő Hátz Lajos l ram az átadó levélben panaszko
dik, hogy mindaddig jól ment dolga, inig szerelmetes 
hitestarsa élt, de mikor elbetegesedett és meghalt, puszta 
lett a fogadó, ezért ő bánatában eladta W a n d z a Mihály

I ramnak, mit az cxmissus Senator Laky László uram 
helybehagvott. Hátz Lajos szive azonban visszatért az 
elhagyott fogadó után s gyakran betért a fogadóba, a 
hol mivel nem volt pénze, hitelbe mulatott. Az uj bérlő 
egyideig szívesen adott neki hitelt, később azonban be
jelentette a mulatós embert, megegzekválá.-át kérvén. 
Panaszába mellékelte a kontót is, mely ime igy szól:

6 portzio leves, 6 portzio vastagétel és 3 egész Ebéd, 
egy ablak tsináltatás, melyet mulatozás közben Pallagi 
urammal összetörtek 3 frt, mely a fentebbi ételekkel 
együtt 9 llfrt. A báalban 5 Buteila Asszu szőlő bort ad
tam a czigánvoknak per 3 Rf. Hut 15 Hfrt. DettoCzigá- 
nvoknak 3 Buteila Hosolist per 2 frt. 6 frt 9 Pohár 
Puntsot ugyan a czigánvoknak 9 frt. Két findsia kávé 
íS kr; 2 puntsos Pohárokat eltörtek a dnnoláskor 18 
kr. Báal Abonement Biliét, mellyel én fizettem három
szor 30 Rf. Egy nnrants 1 Hfrt Mögest 13 Punts 13 Hfrt. 
Négy buteila Rosolis 8 frt. Két buteila Ord. Tokai Bor 
í Rf. 6 Pohárokkal Tojásos Punts per 1 fr 15 kr 6 frt 
90 kr. Megint 20 Pohárokkal Punts 20 frt és 2 Buteila 
Rosolis 4 Hfrt. Kórt tőlem költsön 13 Rfrt. A musikus 
Ráalban Puntsokért 15 Bfr. Meghogy Pallagi Uramnak 
findzsia kávét vetetett 2 Rfrt. Két portzio Rostellyos 
Petsenyet íO kr. Egész ebédet és egy egész iteze bort 
vitetett 3 Rfrt. Mikoron beteg volt vitetett Betsináltot 
48 kr és egy Rostóllyos Petsenyet 20 kr. Mikor a Strása- 
mestert ebédre hívta hozatott 3 portzio levest, 2 portzio 
vastagételt, 2 portzio tésztát 2 fi t 80 kr. Négy narantsot 
vett, melyet ajándékba küldött Kata lánvaszonynak 2 frt, 
vesepetsenyét is vetetett 20 kr majd két Iteze veres bort. 
Egy órát erővel kiragadott a szobámból és elvitt boros 
fővel 50 Rfrt.

A kontó a tanács elé került, mely azután arra ítélte 
az adóst, hogy fizessen, különben pedig kótyavetéltessék 
el mindent. Tovább nem szól a krónika.

Champioi' osztrigaevők. Két elsőrangú amerikai 
gourmet nemrég egyik elsőrangú chicagói szállodában 
osztriga rácét rendezett, a melyen a Chicago Graphic 
jelentése szerint a győztes 125 osztrigát fogyasztott el, 
mig ellenfele csak 124-re vitte fel. Ezen osztrigák pedig 
nem az Angliában szokásos apró »Nativesct-ekhez tar
toztak, hanem ama óriási amerikai fajhoz, melyből egy 
ülésre nem igen szoktak egynél többet enni. Már most 
a győztes Mr. William Mc Conell championversenyre 
szólítja fel a világ összes osztrigaevőit. Valószínűleg 
nem egyhamar fog versenytársra találni.

Strájkoló vendéglősök. Illinois északamerikai 
állam Dauvillenevü városkájában az összes vendéglősök 
— számszerint 42-en — bezárták helyiségeiket, mivel a 
városi tanács nem teljesítette azon kérésüket, hogy az 
engedélyek dija 800-ról 600 dollárra szállíttassák le. 
Épen rettenetes hőség uralkodván, a derék, de szomjas 
polgároknak két mértfőldnvire kellett menniük, hogy a 
szomszédos Germanotownban egy pohár sörhöz juthas
sanak. A lakosok csak két napig bírták ki e kínlódást, 
harmadnap jól elagyabugyálták az egész városi tanácsot, 
mire a tanács egyhangúlag és sietve eleget tett a ven
déglősök kérelmének. A vendéglők pedig újra meg
nyíltak.

Szerkesztői posta.
A ch átz  Ferencz innak S z a b a d k á n  Levelét tudo

másul vettük.
Ifj. M archa l  József fürdőigazgató innak H erk u les -  

fü r d ö n .  Valóban itt volna már  az ideje, hogy a márczius  
óta járó 8 frt hirdetési diját végre m ár  megküldje.

Bock urnák Szklenó . Szívesen köszönjük kedves 
előzékenységét.

A rad i  p in c z é r e g y l e t  Kérjük a régen lejárt előfize
tési díj beküldését.

»Dummer Ker l von B u d a p e s t !« Rágalomteli ugorka- 
saison kacsáid, melyeket azér t eresztettél a világnak, 
mivelhogy esz a méreg lapom virágzása miatt, ha tás 
ta lanul ruiTantak szét. Ismer az ország, tudják hogy csak 
egy rágalmazó individuum vagy s csak az a  bámulatos, 
hogy tenger »mérged* daczára  még mindig nem pukkad
tál meg. 50" 0 ?

Nősülni óhajt
•
•
•
•
•
•
•
•

egy intelligens, müveit és tisztessé- •
ges vendéglős; •— ezen már nem •

•
szokatlan utón keres házastársul oly •
müveit és kellemes modorú hajadont •
vagy gyermektelen özvegyet, ki mint •
ügyes gazdaasszony a vendéglői teen- •

•
dökhez is kedvet érez és némi töké- •
vei rendelkezik. — Csakis komoly •
szándékú ajánlatok kéretnek arczkép •

•
kíséretében „ J ó sz ív “ jelige alatt •

•
K assa , föposta restante czimzendök. •

•

G í n d e r í  I s t v á n
jégszekrény, hűtő- és 
fagyasztó'készülékek,
puhafa bútor, konyha és 
háztartási eszközök gyára

B udapest, VI., K lapka-u . 5
Raktár  :

VI., T e ré z -k ö ru t 8.
D ie B u c h b in d e re i m it M asc h in en b etrieb

vou_
Leopold Neumann J;»Tig-
fabrizi rt se it Jahren  als Specialittlt 

K affee h au s-M a p p en , S p e is e k a rte n -  
Decken und R o h rz e itu n g s h a lte r  aus

dem besten Material.
Gediegene Arbeit — Prompte Lieferung — Proapecte zu Diensten

„Artesia“
budapesti vendéglősök szikviz- és pezsgő-italok 

g y á ra  részvén y-társaság Budapesten,
T7 1 X., E g i e s s y . ú t  2 0 /c.
Az Artézi savanyuviz a legjobb és legegészsé

gesebb üdítő ital úgy borral, mint bor nélkül.
Elismert orvos-tanári tekintélyek által gyom or  

és em észtési bántalmak megszüntetésére ajánl- 
tatott.

Ezen savanyuviz, mely Budapesten a legolcsóbb 
azonkívül V8— 1 -  és l 1,̂  literes porczellán dugó
val, légmentesen elzárt palaczkokban pontosan 
házhoz szállítunk, lehetővé teszi, hogy a legszegé
nyebb ember is, kevés pénzen, megszabadulhat, 
olyan betegségtől, melynek gyógyítása sok pénzt 
és sok időt vesz igénybe. A vendéglős uraknak az 
Artézi savanvuvizet 2 literes parafa-dugóval elzárt 
palaczkokban is szállítjuk.

Vidéki megrendelések pontosan eszközöltetnek 
Telefon 255—57,

3\ 1  vendéglős és kávés urak X elmébe \
\an szerencsénk ezennel szives tudomására hozni, hogy helyben VIII. kér., József-körut 25 szám alatt, váltó

törvényszéki lég bejegyzett

ügynökségi és bizomángi irodát
nyitottunk e3 ajánljuk szolgálatainkat gyarm atáruk, borok, szeszes italok, teák, vegyi termékek és egyéb áruezikkek 
beszerzésére.

Ama körülménynél fogva, hogy mi csakis elsőrangú, versenyképes házakat képviselünk, azon kellemes helyzetben 

vagyunk, hogy t. megbízóinkat úgy az áruk kifogástalan minősége, valamint azok legjutányosabb árai felől is biztosíthatjuk.

Uzletbarátainknak szívesen és díjmentesen szolgálunk mindenféle informáczióval úgy egyes ezégek hitelképessé
géről, valamint minden egyéb üzleti ügyben és maradunk, magunkat szives jóindulatába ajánlvakiváló tisztelettel Kepes és Tauber.
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