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Jegyzőkönyv,
a budapesti szállodások.- vendéglősök- és 
korcsm árosok ipartársu la tának  választmánya 
által, az „orsz. szövetség11 és „nyugdij alap11 
létesítése czéljából tanulmányozás és indítvány 
tétel végett kiküldött szőkébb körű bizottság 
188(1. szeptember hó 23-ikán tartott üléséről. 
Elnök Walter Ferencz.

Jelen vannak ; (I Illek Frigyes, Kom m er 
Ferencz, S t a d l e r  Károly, W r a b e t z  Frigyes 
bizottsági tagok és I l i á s z  György, a „Vendég
lősök Lapja'1 képvi seletében. Jegyző W a l t e r  
Károly.

Elnök üdvözli az egybegyűlteket, s miliőn 
az előttük fekvő fontos tárgyak érdemleges meg
vitatására fölhívja, az ülést niegnyitottnak nyil
vánítja s felkéri S t a d l e r  Károly ural, mint 
az „országos szövetség11 eszméjének indítvá
nyozóját, véleményének előterjesztésére.

I. S t a d l e r  Károly ur hosszabb, érvek
ben gazdag beszédben fejtegette az „orsz. 
szövetség11 létesítésének fontosságát és nélkü
lözhetetlenségét s végül a következő inditváüyt 
tévé :

„Mondja ki az ötös bizottság, hogy az 
„orsz. szövetség11 létesítését nem csak szüksé
gesnek, de nélkülözhetetlennek is tartja s e 
végből bivassék fel a II-es bizottság utján a 
választmány, miszerint felhívást bocsát ki az 
ország vidéki városainak koresmárosailioz az 
iránt, hogy hajlandók-e egy országos koresmá- 
ros értekezlet megtartására Budapesten össze
jönni, az „or.-z. szövetség11 s a „nyugdij alap11 
létesítése, a „regale ügy“ rendezése és más 
fontos tárgy megbeszélése végett.11

Ez indítvány egyhangúlag elfogadtatott.
II. W a l t e r  Ferencz ur, mint a „nyugdíj 

alap11 indítványozója, mély tanulmányról tanús
kodó javaslattal lépett a bizottság elé, tekintet
tel azonban arra, hogy a„nyugdij alap“ ép oly 
országos iigy, mint a szövetség, csatlakozik 
S t a d l e r  Károly ur indítványához s a „iiyug- 
dij-alap“-ra vonatkozó javaslatát kéri az orszá
gos korcsináros értekezlet vitatárgyává tenni.

Ez indítvány is egyhangúlag elfogadtatott 
s ezzel kapcsolatban az ötös-bizottság a követ
kező inditványnyal lép a 11-es bizottság e lé : 
1. Adassék ki — a budapesti szállodások-, 
vendéglősök és korcsmárosok ipartársulata költ
ségén, a társulat hivatalos szakközlönye —  a 
„ V e n d é g lő s ö k  L a p j a 11 egy külön kiadás

S Ü S S E í N B E C K  A L B E R T .
(Szövege a 4. oldalon.)

ban, melynek első lapján legyen a t. p á l y  
t á r s a k h o z  i n t é z e n d ő ,  a t á r g y i - 
k im e r í t ő  i s m e r t e t é s t  m a g á b a n  fo g  
l a l ó  te  Ilii v ás egy „országos vendéglős ér" 
tekezlet megtartása czéljából. 2. Nyomattassa" 
nak ki e külön számban az eddig megjelent 
e tárgyról szóló jelesebb czikkek.fi 3. Az igy

czikkek.fi
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kiállított külön kiadási! lap m in d e n  e g y e s , 
az o r s z á g b a n  ü z l e t t e l  b i r  ó p á 1 y a- 
t á r s n a k  k ö n n y e b b  b e t e k i n t é s  é s  
m e g é r t é s  v é g e t t  in g y e n  é s  b é r 
ni e n t v o k ü l d é s s é  k m e g oly hozzáadás
sal, hogy a „Budapesti szállodások-, vendéglő
sök- és korcsmárosok-ipartársulata* c s a k  az 
es e t l i e n  b a j  la n  dó a z  é r t e k e z l e t e t  
ö s s z e h ív n i ,  h a  a v id é k i  p á ly a t á r s a k  
k ö z ü l  18 86. no  v ö m  b é r - h ó  1 5 - i g  e le 
g en d ő  s z á m b a n  j e l e n tk e z te k  Írásban a 
hivatalos helyiségben (Budapest, Lipót-ntcza
12. szám). 4. Ezen lap magyar és német nyel
ven nyomattassék. 5. Választassák egy állandó 
intéző bizottság.

111. Végül kimondatott, hogy az indítvá
nyozó urak indítványaikat az orsz. értekezletre 
memorandum alakjában nyújtsák be.

Ezzel az ülés véget ért.
Kelt mint fent.

Jegyzetté:
W alter Károly, W a lte r Ferencz,

bíz. jegyző. biz. elnök.
Hitelesítették:

Kommer Ferencz, S tad ler Károly , W rabetz
Frigyes, Gliick Frigyes, biz. tagok.

A nyugdíjalapról.
Nemesebb érzés nem egyhamar tölti el 

a folytonos munka között élő férfin keblét, 
mint ama tudat, hogy hosszú évi nehéz 
munka után, hátralevő napjaimat gond 
nélkül és úgy töltlietem, lmgy mások kö- 
nyörületóhez, nemes szivéhez appellálni 
nem vagyok kénytelen. Ez indított engem 
arra, hogy a bpesti szállodások, vendég
lősök és korcsmárosok közgyűlésén egy 
n y u g d i j - a i a p  létesítése iránt indít
ványt tegyek.

Meg történt. El fogad tiltott. Előmunká
latok folynak. Mi van tehát hátra?

Felébredni a letbargiából, melyben 
még mindig vagyunk, tömörülni, vállvetve 
támogatni az eszmét, hogy testé legyen 
s hogy beteljesedjék rajtunk is a : „Segits 
magadon. Isten is megsegít* elvitázhatlan 
igazság.

A nyugdij-alap, melyet létesíteni mind
nyájunk érdekében szükségesnek s fon
tosnak tartok ; nézetem szerint a követ
kező feltételek mellett volna keresztül 
vihető.

Az élvezendő nyugdij-kulcs volna, az 
egyes állal teljesített évi befizetés k é t
sz e re se  20 év után, mi az által eszkö
zölt befizetés kamatos kamatját is töké
nek számítva, 6%-ának felelne meg. 
Vagyis:

Aki havi 5 Irt befizetésére kötelezné 
magái, az nyugdijkép élvezne 20 év után 
haláláig minden évben 120 frlot, özvegye 
pedig ennek % részét szintén haláláig.

A nyugdíjalap, mint, külön intézmény 
az ipartársulattól teljesen önállóan kezel
tetnék. A vezetést egy elnök, egy alelnök, 
egy pénztárnok, egy ellenőr, egy könyv- 
vivő és legfeljebb 12 választmányi tag 
eszközölné, kik közül a könyvvivőt kivé? 
vén a többi állás tiszteletbeli és bal (ívig 
tartó.

20  éven belüli elhalálozásnál a befi
zetett összeg kamatok nélkül vissza fizet
tetik a törvényes örökösöknek.

Önként való kilépésnél azonban a be
fizetett összeg egy harmad része és a kama
tok tartatnak vissza.

Ezen és ehhez hasonló pontozatok sze
rint óhajtanám a nyugdíj alap létrejöttét, 
mert igy meg vagyok győződve arról, hogy 
főleg akkor, midőn tagjaink az alapot kisebb- 
nagyobb mértékben olcsó % mellett hitel- 
kép is igénybe veendik, nemcsak biztosítva 
látjuk, de sőt virágzásnak indulva üdvözöl
hetjük magát a filléreinkből alkotott amaz 
intézményt, mely biztosítja számunkra a 
testi és lelki nyugalmat ama korban, midőn 
már a munkát végezni képesek nem va
gyunk.

Megkímél bennünket a gyakori arczpi- 
rulástól, s az erkölcsi siilyedéstől.

Végzem soraim, melynek folytatását 
akkora Ígérem, midőn már az ügy teljes 
tisztán fog előttünk állani, amaz óhajom ki- 
jezésével, vajba mennél számosabban tömö
rülnénk, hogy igy megalkotható lenne e 
mindnyájunk közös java.

begyen jelszavunk: „Segits magadon, 
az Isten is megsegít.*

W ALTER FERENCZ.

Jegyzőkönyv, fe lvé te te tt az arad i p inczér 
egyletnek 1886. évi augusztus hó 15-én d. e. 
9 órakor az egylet helyiségében tarto tt rendes 
linvi üléséről.

Jelen voltak : N o  vo t n y  Lajos elnök, Mi olil 
József alelnök, I l o m o l a y  Bertalan titkár, D e u ts c h  
Károly pénztárnok, K o r m o s  Adolf ellenőr, L Il
ije c k  líermann, S z a b ó  István, L á s z l ó  Antal 
és K m e ty k ó  József választmányi tagok.

Elnök a jelen voltakat üdvözölvén és a 
gyűlés határozatképességét nyilvánítván, az ülést 
megnyitottnak mondja ki.

1) Előterjesztetett az 1886. évi augusztus 
havi számadás, miből kitűnik, hogy ezen hónap
ban 108 írt 90 kr. bevétel és 37 frt kiadás 
előfordul s igy szeptemberre 71 frt 90 krnyi 
pénztári maradvány mutatkozik.

A számadások tételenkénti szorgos átvizs
gálása és rendbe találása után a felmentvény 
megadatott.

2) Eelolvastatott a kőbányai seríőződe rész
vény társaság igazgatóságának levele, melyből 
kitűnik, miszerint nevezett igazgatóság az egyleti 
pénztár gyarapításához 25 Irtot ajándékozott.

Tudomásul vétetett, a 25 frtnyi összeg az 
egylet, vagyonába beolvasztatni rendeltetett s a 
nevezett igazgatóságnak jegyzőkönyvi köszönet 
szavaztatott, mely vele írásban közlendő,

3) Elnök indítványa, miszerint az egylet 
laklielyiségének változtatásáról szóló háromszori 
ujságbani hirdetésért járó 12 frtnyi összeg, — 
az „Österreichische líellnerseitnng“-nak 1886./ 
1887. évrei előfizetésére pedig 3 frtnyi összeg 
kiutalványoztassék, elfogadtatott s az egyleti 
pénztárnok utasittatott a hirdetések eszközléséért 
járó 12 frtnyi s az „Österreichische líellner- 
zeitung* szaklap előfizetésére járó 3 frtnyi ősz- 
szeget nyugták bevonásával kifizetni.

Egyéb tárgy napi renden nem lévén, elnök 
az iilésf berekeszti s a jegyzőkönyv hitelesíté
sével K m e ty k ó  Lajos és L i ib e c k  Hermáim 
urakat bízván meg. Kelt mint fent.

Kiadta : Hom clay, titkár.

Borászati és szőlőszeti rész.
A tokaji borral foglalkozók, keres

kedők s annak fogyasztói.
F o ly ta tá s .

A nevezetesebb külföldi izraelita tokaji bor 
j kereskedők ezek : a líreszlaui Traubék, Gold- 
’ rigók, Troploviczok. a gácsországi Margulisz, 

Kempénzki, Dornau, llozenthal, Goldiinger, 
Hercz és többek, Varsót s az egész orosz 
Lengyel országot a Hegyalján, Szántón lakó 
Teiitélbaum, a n.ádi Czimmermann családok
látják el borokkal.

Odakint azután, hogy bánnak el vele, ezen 
nagy s a tőlük vásárló kisebb kereskedők, 
vendéglősök, korcsmárosok ? — arról természe
tes — idehaza nekünk, tokaji bor termelőknek, 
igaz kevés tudomásunk van, hogy kevés tudo- 
doniásunk van, az is a mi saját hibánk, ha
nyagságunk. Hanem az általuk itt bevásárlóit 
borok minősége és mennyisége után ítélve, azt 
kell hinnünk, hogy az úgynevezett divatos bor
kezelés,a borok szeszerejének szörpökkel való éde
skése, mi fájdalom már Htokban itt köztünk a 
Hegyalján is gyakorlatba vétetett, Lengyelor
szágban már rég megszokott kereskedői Ibglal- 

] kozás, különben nem lehetne megmagyarázni, 
í hogy a bihetlen magas orosz határvámok, s 
{ a tetemes szállítási költségek daczára, hogyan 

vihetnek ki ezen kereskedők annyi sok ezer 
bordó silány, olcsóbb fajta hegyaljai bort? ha 

j nem értenék e mesterséget, ha nem volnának 
benne biztosak, hogy a magyar miniszter által 

jm á r  törvén.vesitetni ajánlott i n g r e d i e n -  
t i á k borba vegyítésével, ezen hitványabb 

I osztályú borok értékét megkélszerezbetik, vagy 
pláne megötszörözbetik, és ebben rejlik a titok, 
mely rohamos meggazdagodásuk kulcsát vagy
titkát képezi.

A becsületes szegény lengyel lizoti a nagy 
nyereséget Marguliszeknek, Dorenauoknak, Gros- 
séknak, azon jó biszemben, hogy ö szűz tokaji 
bort vészén, ha megivott egy-két pohár tokajit, 
melynek fde cognac, vagy néha törkölypá
linka, átkozza a magyar bortermesztőt, hamisított 
tokaji boráért ; pedig nagyobb részünknek se 
basznunk, de még csak tudomásunk sincs az e 
fájta divatos manipulatiókról, ott a baj len
gyel barátim nálatok.

Azonban ezeknek afelemlitésével nem azt mon
dom én, hogy a fentnevezett lengyel és ma
gyarországi nagy borkereskedők, de még a mi 
hazai hírneves butellás tokaji borkereskedő-há
zaink: a I’alugyayak, Jálitsok nem vesznek tisz
tességes magas árakon legjobb minőségű án- 
tallagos és hordós kövér borokat s essenciá- 
kat; vesznek biz ők ilyeneket is, és nem is 
ezen nemes italokat változtatják ők át szörpök
kel és cognackal nemesebbé, nem ezen valódi 
nektárt vegyítik ők össze a miniszteri uj tör
vényjavaslat ingredientiáiviil, jobban ismerik ők 
a valódi toknjit a ininlii-pincze személyzeténél, 
jobban azon törvényjavaslatot készítők egész 
csoportjánál. Hanem az üt szeget a gyakorlott 
tokaji boros gazda tejében, hogy az általuk be
vásárlóit o fajta nemes borok mennyisége se 
külföldön, se belföldön nincs arányban az álta
luk évenklnt forgalomba bocsátott czifra bu- 
tellákba öltöztetett iitánzott borok nagy meiiy- 
nyiségével, melyekre ráillesztik lelketlenül a 
valódi tokaji nevet, a mi hátrányunkra a fo
gyasztók megcsalásával, az általam már több
ször jelzett alapon: lg  n o t i  n u l l a  i' ii pji d o. 
Magyarul: A b o l o n d n a k  l'a p é n z  i s j ó.

A v a l ó d i  t o k aj i n a k, ezen nagy bor- 
kereskedő ezégek pinezéiben egészen más sze
repe van : mutogatni a közönségnek, hogy a
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czég maga jár el Tokajba s maga érintkezik 
velünk termesztőkkel, s a föld alatt elrejtőzve 
hallgatni, inig valami idegen borismerö vetődik 
az üzletbe, hogy legyen mivel kérkedve kiszolgálni, 
ha egy magas állása katonatiszt, vagy polgári 
hivatalnok, szerencsélteti látogatásával az üzle
tet, vagy ha az u d v a r i  b o r t  s z á l l í t ó  
üres czimet viselő helyiségben, véletlenül egy 
líiherezeg alázza meg magát. Különben alig van 
már úgy külföldön, mint idehaza .Magyaror
szágon nagyobb butellás borkeroskedés, — még 
az országos minta-pinczét sem véve ki, — pe
dig már ezeket a belföldi üzleteket a tokaji 
hegvt'd s tőlünk a bortermelőktől, nem zárják 
el az alig elviselhető orosz és más határvá- 
niok, (az orosz határon minden hektoliter 
bor tizennégy aranynyal vámoltatik el) hol a 
szeszt és inalosa szörpöket a czifra 
butellás borok felöltöztetésénél ne hasz
nálnák; s úgy aztán négy öl forinton ne árul
nák az olyan félliteres butellákat, melyek ne
kik ütvén pénzbe aligha került. Tehát gon
dolják azon urak magukban, hogy legyen az 
ember tisztességes utón egy pár évtized alatt 
nagy városi gazdag háztulajdonossá, s olykor 
millióm issá is ?

A tokaj-heyyaljai faktorok.
Igeretem szerint tartozom még olvasóim

nak a tokaj-hegyaljai faktorok lefényképezésé
vel, hogy a tokaji bor ikkal foglalkozók arezkép- 
esarnoka bő és tökéletes legyen.

A faktorok éppen úgy, mint az ural
kodó családok a trónhoz való jogot, ők a 
láktorságot Isten kegyelméből származtatják. 
Nagyobb bűn előttük műn is képzelhető, mint 
egy faktorságra törekvő s faktorság után lépé
seket tevő idegen praecedens.

Ilyen laktor-család azután létezik mind a 
tizenegy tokaj-hegyaljai városban külön, 
több vagy kevesebb. Tolcsván, az én lakóváro
somban a két Scbönfeld testvér játsza a fő
sz Tep-t. A két t 'stvéu' változatos hullámzása 
viszonyban él egymásközt, most pár évig tartó 
gyűlölet tartja őket egymástól távol, meleg 
állapot előidézésére elegendő ok, ha egyik a 
másiktól vagy egy kupeczet magához édesgetve 
elcsalt; vagy ha egyik a másik orra elől, vala
mely szorult helyzetű boros gazda pinezéjében 
kiszemelt, olcsó nagyobb parti bort elcsip
pentett. Majd ha ismét fordul a koczka s újra 
megköttetik az ötök testvérbéke, nehány hol
napra vagy évre, a faktorok ezen békekor
szaka s egyetértése legveszélyesebb, legnyo
masztóbb a boros gazdákra.

Bár a Tokajhegyalját látogató kül- és bel
földi borkereskedők közt meg akad — mint 
mondám -  egy pár keresztény is, mégis a 
jövedelmes faktori állás Tokajbegyaljánkon, ki
zárólag zsidó kezekben van, zsidó családok tu
lajdona, apáról száll tiakra, csak fiák nem lé
tében öröklik a leánvok, a milyen ritkaság a 
tehén' holló, a kálvinista kőmives és a dög
lött, szamár, éppen olyan nagy ritkaság egy 
k'U'esztény faktor család a Hegyalján, én leg
alább hetven évet elhaladott korom s leiszáza
dos bortermelő gazda létemre meg nem lát
tam belőle egy példányt sem.

A zsidó laktor azután, ha beszállóit házához 
egy borvevö — nvelvükön kupccz — azt ó 
testestől-lelkeslől — sőt, több — pénzestől 

" ült, sajátjának tartja, kivel egyedid neki van 
i'iidelkezési joga. A faktor éjjeli es nappali 
gondja a kupeez-szerzés, azért vagy maga, 
'agy családjának valamelyik dologiakul tagja, 

különben mind dologtalan — többnyin' a
Hegyaljat végig futó vasutak valamelyik állo
másán ólálkodik, hogy foghatna egy újabb ál
dozatot, legven az keresztény, vagy zsidó kn-

pecz, jött legyen Krakkóból, vagy Debreczeuből, 
Breszlauből, vagy Kecskemétről, Berlinből vagy 
Lipto-Szt-.Miklósról s ha egyszer megfoghatta, 
az ugyan mint a polyp csápjai közzé vetődött 
maitalék, körmei közül többé nem menekül s 
oldala nielöl nem tagit.

Ha kupeczet vár, nem a kupeeznek szük
séges minőségű es mennyiségű borokat keresi 
ö,sze és jegyzi fel. __ Nem! — hanem azt 
szaglálja ki, melyik bortulajdonos van szorul
tabb helyzetben ? hova van bejelentve az ügy
véd es foglaló biró kijövetele ? s hol lesz 8—10 
nap alatt'árverés? . . .

Megérkezvén a kupeez, a faktor háza ün
neplés szint ölt, bár legkiszámitottabb s leg
szigorúbb Jegyen egyébkor háztartása, ilyenkor 
megváltozik a szokott házi rend — a piacz 

, legszebb süllői, potykái, csukái, néha még a 
Mózes tiltotta kecsegéi, a bízott kövér libákat 
műn említve, a pulykák, kappanok legszebb pél
dányai, mind a faktor asztalára kerülnek, me
lyeket a gazdáktól literes üvegekben kért kós- j 

j toló bor próbák világítanak meg, s jaj az olyan í
merész pinezés gazdának, — ha csak a faktor
nál pár ezer forintja nem lappang — ki az ! 
ilyen lakmározás alkalmával, a behálózott ku- i 
peezhez el merne menni, borait kínálni, lett 
legyen már azelőtt, üzleti összeköttetése s ös-

' merettsége a vevővel.
Szolgálatára áll a kupeeznek ottléte alatt 

nemcsak maga a faktor, hanem egész háza népe, 
felesege, legyen az vén vagy fiatal, leányai, le- 

j gyének azok szépek vagy rútak, szolgálói és 
j szobalányai, kik rendesen csinosak, szolgálatára

állanak kocsija és lovai.
A bortermesztő gazdákkal azonban —  ke

vés kivétellel — egészen más modorban bánik 
el a faktor, lenézi őket, mint tisztán az ö ke
gyelméből élő páriákat. Es ezekért a sokféle 
szolgálatokért, lealáztatásokért, azt hiszik olva
sóim, hogy a kupeczek öntik a faktor házára 
a jutalmazó bőség szaruját? ritkán ez is meg
történik, de leginkább a bort eladó gazdákon 
húzzák ki a faktorok megjutalmazlatásukat.

Jaj az olyan gazdának — ha szegény —■ 
ki a faktor előtt meg nem hajol, s követeléseit 
nem teljesiti, az ugyan bort el nem a d .—• Ki- 
lenczedik évi', hogy a Scbönfeldek, pinczémből 
bort el nem adtak, mióta az egyiknél hevert 
pár ezer irtomat behajtottam, azt nem mond
ják boraimra, hogy rosszak, hogy szeszezera, 
pancsolom — nem I hanem azt mondják, hogy 
drágák, s ettől a hírtől majd minden kupeez 
irtózik. Más gazdák pinczéitől más költött hí
rekkel ijesztik el a vevőket.

Az is gyakori eset, hogy a faktor részes 
titokban egyik vagy másik atyafias s bizalmas 
barátja pinezéje bortartalmával, s tulajdon maga 
borát adja el drágán, s úgy csalja meg benne 
bizó kupeczet; tízszer ad el, azután ilyen feles 
gazda társánál bort, mig mások pinezéjébo 
egyszer beteiikint, de bort el nem ád.

És ily nyomasztó, lehet mondani lealázott 
helyzetünkben — sem mi magyar bortermesztők, 
sem a mi borainkat kedvelő és fogyasztó len
gyel szomszédaink, nem igyekszünk, még csak 
nem is próbálkozunk alig tűrhető helyzetünkön 
javítani s magunkat a kereskedők és faktorok 
járma alól cnianezipálni, pedig ha egyetértenénk 
bortermesztök és fogyasztók, s nem tennénk 
mást csak annyit, lmgy egyetértve, tartanánk 
két-bárom utazót, kik a magyar és lengyel 
nyelvet beszélve, egyenes összeköttetésbe hoz
nák a fogyasztókat s termesztőkkel s a keres
kedői ötven vagy száz perczentes nyereség meg
takarításával olcsóbban kapnák Lengyelországban 
a bort s ezen utazó-megbizottaink, mind két

részről el lóvén látva a hitelességüket igazoló 
okmányokkal, az általuk elárusított borok árá
ból s árához mérten bizonyos perczentes jutal
mat húznának a vevőtől és eladótól fáradozásaikért.

Ha élek, legfeljebb a jövő szüretben moz
galmat indítok meg Hegyaljánkon ez irányban 
s talán a szeptember utolsó napjára ígérkezett 
s általunk oly szívesen várt lengyel vendégeink
kel is megbeszélhetnénk már ezeket, s az esz
mét tovább vihetjük ezzel is megérleléséboz s 
valósulásához.

MEZÖSY LÁSZLÓ ,
tokaji bortermelő.

A hordók kezelése.
Közeledvén a szüret ideje, alkalmi dolog

nak találjuk közönségünkkel is megismertetni 
azokat a tanácsokat, melyekkel a bordók keze
lésére nézve a „Magyar Föld11 szolgál olvasóinak.

Az uj h o r d ó k a t  a bor befogadására 
elő kell készíteni. A tölgyfa sok csersavat tar
talmaz. mely keserű és összehúzó Ízzel bir. 
A bor az elő nem készített bordókból kivonná 

ezen anyagot, s ez által teljesen élvezhetet
lenné lenne. Az előkészítésnek czélja épen az, 
hogy a csorsav a bordó fájából mélységig ki
vonassák.

E tekintetben legjobbnak bizonyult a követ
kező eljáóás : Az uj hordó először is forró vízzel 
kiforráztatik; ha sok és nagy bordókat kell 
előkészíteni, sok munka kimólbotő meg az által, 
hogy a bordozbótó gőzfejlesztő készülékből a 
forró gőz egyenesen a bordóba eresztetik. A 
hordónak forró vízzel vagy gőzzel kellő mérték
ben való kimosása után, szükséges ezt nehány 
napig naponkint kutvizzel telemeriteni, egy nap 
múlva a régi vizet kieresztve, a megtöltést 
ismételni. A kibocsátott viz mindig tisztább, 
szagtalanabb és Ízetlenebb s végre egészen 
tiszta lesz.

A kibocsátott vízben a csersav naponkénti 
kevesbedésóről zöld vasvitriol-oldattal győződ
hetünk meg. Ezen czélra jó néhány kéncsövet 
kéznél tartani ; egy ilyet félig megtöltünk a 
kiöntött vízzel, s erre öntjük a vasgálicz viz- 
oldatát, ha sok a csersav, a folyadék azonnal 
sülét feketés-kék lesz. A következő napokon a 
folyadék színe mindig világosabb lesz, de még 
akkor is kapunk csekély fokú kékes szint, ha 
a bordóból kiöntött viz tökéletes tiszta, mi arra 
mutat, hogy még mindig vonatik ki áltafa cser
sav a bordóból. Ezután minden akó hordó 
tartalomra 4 lat konyhasót oldunk fel forró 
vízben s azt azon forrón a bordóba öntjük. A 
sósviz betöltetvén, a hordót jól meg kell hen- 
gergetni és forgatni, hogy a sóié annak fájával 
mindenütt érintkezzék, ezután felállítjuk egyik 
fenekére a egy órai állás után ismét jól megfor
gatva, a másik oldalára állítjuk. Ezen eljárás 
nebányszori ismétlése után a sóié kiöntetik s a 
hordó tiszta kutvizzel mosatik ki. Erre felfor
ralt uj bort vagy mustot töltünk a bordóba, 

j vagy igen kevés bort tartunk benne néhány 
I hétig, mikor is a bordó a bor befogadására kész.

A francziák őszi- baraczklevél-forrázatot 
j ajánlanak a forrázásra, ezután pedig borszesz- 
I szel vagy égett, borral kiégetést ; nálunk szőlő 

vagy diófa-levél-forrázatot használnak ugyanerre.
Minden forrázási mód közt legjobb a hor

dóknak forró gőzzel való kezelése, mivel ezáltal 
legjobban és leghamarabb elérhető az, hogy a 
csorsav és mindenféle oldható anyag a hordóból 
lehető legtökéletesebben kivonassék, nagyobb 
bortermelőknek e miatt a gőzölögtetö készülék
n gyón ajánlható megszerzésre.

Uj hordók kilúgozásának egy másik módji
a mószvizzel való kilúgozás, ez úgy történik 
hogy égetett meszet forró vízzel beoltunk, ehhez
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annyi forró vizet adunk, hogy mészviz képez- 
tessék. Ezt beöntjük a hordóba, meghengerget- 
jük a hordót jól, és 6 óráig hagyjuk benne a 
mészvizet állani, ez után kihagyjuk azt folyni, 
a bordót többször forró vízzel, végül hideg víz
zel kimossuk. A csersav azonban ily módon nem 
vonatik ki oly jól a bordóból, mint az előbbi 
eljárás segélyévsl.

M e g s a v a n y o d o 11 h o r d ó k helyre
hozása. A megsavanyodott bordók a hanyag 
pinczekezelésnek bizonyítékai, mert a megsava- 
nyosodásnak jó kezelés mellett sohasem szabad 
bekövetkeznie. Az ily savanyu bordót legjobb 
kiégetni s előbb mészvizzel, később forró vízzel 
kimosni ; ezután néhányszor hideg vizzel való 
kiöblítés, erős kénezés és jó beakonázás kövét- 
kezbetik.

P e n é s z e s  h o r d ó k  k i t i s z t o g a t á s a .  
Minden bordó belsejét jól meg kell vizsgálni, 
ninesenek-e benne penésztől meglepett helyek. 
Ha a penész sárga és a tisztítás után fekete 
foltot hagy bátra, a bordót legjobb tűzre dobni. 
Minden bor, a mely az ilyen bordóba töltetik, 
penész-izt vesz fél, melyet semmi módon sem 
lehet eltávolítani.

Ila a penész fehér és eltisztifáskor fekete 
foltot nem hagy vissza, akkor többféle eljárás
sal meg lehet a hordót a penész izétől szaba
dítani, igy pl.:

1. Több font égetett meszet lehet magá
ban a bordóban megoltani, s a bordót többször 
megforgatva, hideg vizzel kimosni. Ezután sok 
diófalevelet és borókabogyót Kell vízben meg
főzni, a főzetet azon forrón a bordóba önteni s 
ezt bedugaszolva néhány óráig nyugodtan hagyni. 
Ennek kiöntése után forró \Ízzel kell azt jól 
kimosni, végül jól eresen mrgszinczni és be
dugaszolni.

2 A bordó gondos kimosása után be kell 
annak belsejét meszelni, s e meszelést kiszárítani. 
Ezután 1(1 akó bordóira veszünk egy font nord
bauseni kénsavat, ezt lassanként 20 fontnyi 
vízbe öntjük; az elővigyázat azért szükséges, 
mert ha a kénsav a vízbe öntetik, oly meleg 
fejlődik, mely az embert könnyen megsértheti. 
Ezen hígított kénsavat a bordóba öntve, ezt jól 
megforgatjuk, mi által a mész egészen letisz- 
tittatik, Ennek kiöntése után forró vizzel mos
suk ki a bordót, jól megkénezzük és beakonázzuk.

3 Ha egy penészessé lett bordóban pálinka- 
czefrét erjesztünk, a penész is elenyészik.

4. A bordót szalmatiizzel kiégetjük, s a 
borkő kikaparása után kiforrázva forró vizzel 
kimossuk, ezen mosóvízbe friss tölgyfaforgácsot 
lehet főzni. Ezután a bordót hideg vizzel s még 
egyszer tölgyfaforgács főzetével, ezután meleg 
és végre hideg vizzel kimossuk. A bordó jó 
erősen megkénezve beakonáztatik.

5 Egy Hl akós bordóba 2 font nordbauseni 
kénsavat öntve, azt jól megforgatjuk, ezután 
meleg és hideg vizzel több Ízben kimossuk, 
végre jól megkénezve beakonázzuk.

A b o r d ó k  ki é g e t é s e .  A francziák a 
beszűrés előtt minden bordót kiégetnek, mi 
annyira előnyös, hogy eléggé ajánlani sem lehet. 
A kiégetés a bordó tökéletes kitisztítása után 
történik. A kiégetéshez vagy kozmátlan borszeszt, 
vagy jó erős kozmátlan seprőpálinkát veszünk. 
Kozmás szesz igen sok kárt tehet a bordóban, 
mert a bordó a kozmás izt magába veszi, s 
később a borral közli. Kisebb bordóknál veszünk 
egy vászonszalagot, s a bordó aknáján egy sod
rony segélyévid előleges borszeszbe mártás után 
a hordóba eresztjük, meggyujtjuk, s mielőtt a 
borszesz teljesen elégett volna, kilmzzuk, külön
ben a bordó igen rósz szagu lesz. Nagyobb 
hordókba se kell a borszeszt, és abban jól 
megforgatva, meggyujtani. Mihelyt elégett, a

visszamaradó folyadékot el kell távolítani és a 
hordót jól bedugni.

S z i v á r g ó b o r d ó k b e k e n ó s é r e egy 
német gazdászati lap a következő igen jó ragaszt 
ajánlja: 42 gramm friss faggyút, 33—34 gramm 
viaszt, 67 gramm disznózsírt olvaszszunk fel és 
olvasztás alatt jól keverjük össze, engedjük a 
tömeget lehűlni,, s ez alatt keverjünk hozzá 
42 gramm szitált hamut. Ezen ragasztó anya
got, hogy mindig kéznél legyen, a pinczében 
száraz helyen kell tartani. Mihelyt egy szivárgó 
helyet észreveszünk, egy kevés ragasztó-anya
got gyertyaláng felett melegítsünk fel, s a 
szivárgó helyet ezzel kenjük be.

Évnegyed elején.
Lapunk f. évi október hó elején uj év

negyedet kezd. A hirlapirodalomban szo- 
i kás az, hogy ilyenkor nagyhangú előfize- 
1 fési felhívásokat, nagy szabású Ígéreteket 

tesznek közzé'. A mi munkásságunk, mit 
eddig és ezután folytatunk sem üres őndi- 
csórelre. sem ígéretekre nem szorul. Prog- 
raminunk, melyben lapunk ketségbevon- 
hatlan létjogosultsága rejlik, a vendéglősök 
tekintélyes testületének érdekei előmozdí
tása s magasra tétele. Fontos és a társa
dalomra nézve jótékony küzdelem. Nehéz
ségekkel jár, s némileg könnyűvé csak úgy 
lehet, ha a szaktekintélyek erkölcsileg tá 
mogatnak s az egész testület, felismerve la
punkban saját érdekét, nem vonja meg to- 

| vábbra sem pártfogását, hanem egyes vezér- 
léiliak buzgalmukat méginkábh kifejtik a 
lap terjesztése körül. K ív á n a to s  ez nem 
csak a la p  anyag i h e ly z e té n e k  
e m e l é s e  s z e m p o n t j á b ó l ,  h an em  
a z é r t  is, m e r t  a „V endég lősök  L a p 
j a "  e l t e r j e d ts é g é n e k  m é rv é b e n  r e j 
lik a te s tü le t i  sz e le m  ereje. Lapunk 
közponlja és találkozási helye azoknak a 
szellemi erőknek, kik tollal, tapasztalataik 
kincseivel osztályunk tekintélyének, önkép
zésének munkájához hozzájárulnak. Sok a 
javítani való még s erre csak az önismeret 
alapján jöhetünk, s az önismeretet, testüle
tünk közlönye olvasásából merítjük. Minden 
társadalmi osztálynak meg van a maga köz
lönye, e nélkül fejlődéseiknek nincsen bizto
sitéka.

Mi a magunk részéről elkövetünk min
dent, hogy a milyen mértékben hajiunk ter
jed. olyan mértékben emeljük a lartálmat 
is, mert a szellemi eszközökkel csak kellő 
anyagi támogatás folytán rendelkezhetünk 
úgy a mint kellene.

Mint eddig, ngy jövőre is igyekezünk 
egy részről felvelni a, megvitandó eszmékéi,

{ kérdéseket, más részről az ismeretterjesztés 
utján előadni mindazon újításokat, melyekre 

j szakkörünkben a gyakorlatnak szüksége 
lehet. Midőn az eddigi támogatásért kö- 

! szünetünket fejezzük ki. kérjük azt to-
vábbra is.

A szerkesztőség.

(Mai képllnlihez.)

Vendéglős ipartársulatunk egy lelkes s buzgó 
tagjának arcképet mutatjuk be mai számunkkal t. 
olvasóinkak. Iparunk tekintélyének emelése kő
iül folytonos tevékenységével buzgólkodott ö 
ifjú kora óta.

Siissenbeck Béla született 1843-ban Buda
pesten, ifjú korától fogva iparunk terén műkö
dik, mint főpinczér, a „Virágcsokor" vendég
lőben (1 u n d  el János urnái ö évig ténykedett. 
1870-ben vendéglős üzletet nyitott, s a nagy
mező utczai üzlethelyiségét vendégei iránt 
tanúsított előzékenysége s üzloli képzettsége által 
élénkké' és látogatottá varázsolta. Legutóbb pedig 
az Andrássy úti VI. 'és VII. kerületi polgári 
kör díszes vendéglő helyiségét vette át. Kíván
juk, hogy szerencse és áldás kisérje uj 
üzletében.

Különfélék.
A borok p asteu rizá lása  állal elérjük 

azon hatást, begy a borban levő erjgombákat 
elődjük és a borok palaczkéretté válását előse
gítjük, de a linóm zamatos boroknál ez mindig 
a zamat rovására történik. Finom boroknál te
hát inkább a gyakori lefejtést kell alkalmaz
nunk inig Halai, közönséges vagy beteg borok
nál a pastenrizálás alkalmazása van helyén.

Uj phylloxera telepek. Fehérmegyei Verdi 
és Marton vásár, valamint Nyék-Pettend közsé
gek ; bontmegyei Ipoly-Damásd, Ilelemba és 
llidvég községek : továbbá nógrádmegyei Nagy
oroszi és végre pest-pilis-solt, kiskun megyei 
Bakos-Kérészi úri községekben a phylloxera 
jelenléte konstatáltatok.

Uj phylloxera telepek. Biharmegyei Hegy- 
köz-Szt.-Miklós község szőlőiben, Krassó-Szö- 
rény megyei O-Moldva községben, Pest-Pilis- 
Solt-Kiskun megyei Makád község, valamint 
Fehér megye adonyi járás Itácz-Almás község 
szőlőiben, végre Pest-Pilis-Solt-Kiskun megyei 
Kerepes község szőlőiben a phylloxera jelenléte 
konstatálhatott.

A szőlő e lta rtá sán ak  legkönnyebb prak
tikus módja a M. F. szerint a következő : Egv 
jó tiszta napfényes délután egészen a venyigé
nél, a led már meg van száradva a fürt kocso
nya, lemetszük a szőlőt és aztán lehető lapos 
edényekben rázatlanul az eltartási helyhez visz- 
sziik. Ilt, mielőtt elraknánk, a netalán törődött 
vagy rothadt szemeket hegyes ollóval a fürtből 
kimelsziik, s a tiszta fürtöket a deszka állvá
nyokra kiteritgetett zsup-sza,ma-rétegre egymás 
mellé rakjuk és a fagyos éjjelek közeledtével 
gyékénynyel beterigetjiik. Ila a helyiség tiszta 
napos időben kiszelíőztetik, kevés munkával 
késő tavaszig eltartható igy a szőlő. A felkö
tözés elvetendő, mert a fürtök a lógás közben 
könnyen megsérülnek, és e mellett a kölözgötés 
sok szükségtelen munkavesztegetés. A lentebb 
leirt nuíd szerint eltett szőlő a jéi meleg padlá
son is bátran ott hagyható deczemberig.

Vidéki jó  b a rá ta in k a t kérjük, legyenek 
szívesek lapunkat minid szélesebb körben ter
jeszteni s előfizetők gyűjtésével hazafias válla
latunkat támogatni kegyeskedjenek. Minden 5 
előfizető után tiszleletpiddánynyal szolgálunk.

Miskey Lajtos Lajos a kávássegéd egy
let derék választmányi tagja Budavár vissza
vételének 2(10 éves emlékünnepélyére mint fő
n i  mos sarjadok, hivatalos meghívás alapján vett 
részt.

Kék szőlőből fe h é r bor. Gyakoriak azon 
évek, melyekből a kék szőlőfajok be m m élnek, 
é's ez különösen a hazánkba elterjedt kék kadarka 
fajnál fordul elő, miután ez késén érő faj, s
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ekkor kevés festauyagot tartalmaz, a midőn is 
csak siller bort szűrhetünk belőle. Mivel azon
ban a kereskedelemben csak fehér és vörös 1 
burok fordulnak elő, a siller bor legfölebb helyi 
forgalomnak lehet tárgya s tetemesen cseké
lyebb értékű, miből aztán a termelőnek kára ! 
van. Előnyösebben .járunk el, ha oly években, 
midőn szép sötetszinü vörös bort műn készít
hetünk, kék szőlőfajainkat is feliér borrá dol
gozzuk fel akkepen, hogy a szőlőt zuzómalmon 
összezúzzuk s a kádat csapon tartjuk, begy a 
bogyó leve azonnal lefolyhasson, azaz, begy a 
szölöhéjával érintkezésben ne maradjon. A kád
ban maradt száraz czefrét vagy kisajtoljuk, vagy 
pedig, hu reményűnk van, hogy ezen, levének 
legnagyobb részétől megszabadított czefre, erje
dés után szép színű vörös bort fog adni rostán 
a kocsonyától elválasztjuk, s csak a héjat és 
magvakat hagyjuk kevés mennyiségű musttal 
erjedni. Kezelése ugyanaz, mint melyet máskor 
a vörös ezefrével szoktunk követni. így tehát 
lesz világos szinii feliér és szép sötét szinii vörös 
honink és pedig mindkettő nagyobb értékű 
leend. mint a siller bor. m.—

M eredek hegy lejtőkön telepítendő szőlők. 
Nem ritkán találkozunk oly begylejtőkke1, me
lyeken semmiféle tenyészetet sem találunk, még 
a tű is használatlanul tönkre megy, minthogy 
a betakarítása nem érdemli meg a reá fordított 
fáradságot és munkát, .Mindamellett ily talaj 
is gazdag jövedelmet hozhatna, ha értelmes 
gazda kezébe jutna. Volt eset arra a legköze
lebbi múltban, hogy ily begylejtőt a legpom
pásabb szőlővé változtattak át. A talajt terassi- 
rozták. a begycsuszamlás ellen falakat vontak 
s ezek közt lépcsőt készítettek, melyen a trá
gyát ép oly könnyen lehet felszállitani, mint a 
szőlőt lehozni. Az igy berendezett szölökertnek 
még azon különös előnye van, hogy a falak 
nagy mennyiségű meleget vesznek fel és adnak 
vissza, miáltal a szőlőérés folyama nagy mér
tékben segittetik elő. A hegy lábánál egy patak 
folyik és fönt az utolsó terrasson egy víztartó 
áll, melybe egv emelőgép (pulsometer) emeli 
és íniti a patak vizét. A pulsometer egy szeké
rén van elhelyezve s igy más és más helyen is 
működhetik a szükséghez képest, y.

A világ legnagyobb szőlője. California 
előbbi gnuverneurjének és mostani szövetségi 
senátornak, Leland Staufordnak szőlője, a „New- 
Yorker Acker mid Gartenbau-Zeitimg" szerint, 
a világ legnagyobb szőlőjének mondható. Ezen 
szőlő County l’ebamában van és H>S0-75 hec- 
lárnyi területet foglal magában. A szőlők leg
nagyobb része már terinőképes. Több, mint 200 
munkás van elfoglalva a talaj megmunkálásá
val és a növények ápolásával. Ezen óriási szőlőn 
kivid van Staufordnak 405 hektárnyi területe 
All'alla-val (luczerna) bevetve és közvetlen e 
mellett 12150 hektárnyi legelője, melyen 15000 
juh légid. Egy alig kisebb szőlő van Californiá- 
han Los Angolos Countyban is; — ez 3,000.000 

4,000.000 szőlőkarót számlál. Tulajdonosa az 
egyesüli államok legnagyobb pezsgőgyártója, y.

Hogyan lehet szénsav segélyével gyor
san pezsgőt készíteni ? Először is liqueurt 
csinálunk 50 0  gramm fehér candisezukor és 1 ’/2 
liter borból. Éhez egy boros pohár jó régi cog- 
naeot, 2 csepp violakivonatot és 4 csepp málna 
kivonatot adunk. Ezután minden liter borra 
liter ilyen liqueur öntetik. Tegyük ezután a bort 
egv közönséges szénsavas vizkésziilékbe, mint azt 
a szikviz készítésnél szokás. A szénsavval meg
töltött készülékben 11 óráig marad a. bor, 
akkor aztán üvegekbe töltjük. A dugászolásnak 
igen gyorsan kell történnie, mert különben igen 
sok szénsav illan el. —e.

Vendéglős ip a riá rsn la tu n k  legutóbbi 
összejövetelét S i i s s e n b e c k  B é l a  urnák

Andrásy-ut 39 szám alatti gyönyörű vendéglő 
helyiségében tartotta. Ipartársulatunk tagjai közt 

■ ott láttuk ; G u n d e 1 dános elnök, K ö m m e l - í 
József G.,H e r m an Perencz, Ko m m er Perencz, 

i S t ő r i  Adolf, S t á d l e r  Károly, G l i i c k  Fri
gyes, W i r t l i  Perencz P a v e l  k a Antal, L öf- 

I f  e 1 m an Vilmos, G ü n z el Manó, F r i t z  Hen
rik, He 11 József, M e n t  András, W a s s e r -  
m a n  Jónás, B l a s c h k a  István, S e b n e k  
János, L c i k a m György, D o 1 e n s z k y Ignácz, 
Bé g r i s c h Nándor, 1) oc z a u er Antal, H au e r 
Perencz, N o v o t n y Antal, Lamatsch N. Schöf- 
ner N. urakat úgyszintén B á t o r i  Mihály és 
K 1 e i n 1 e i n Károly kávés ipartársulati elnö
köket, valamint W a l t é r  Károly és I l i á s z  
György urakat. Az összesereglés után S ü s s e n -  
b e c k  Bólaur kedves nejével tisztelgett a jelen
levőknek s ez alkalomra czigány zenét is fogadott.
A kitűnő ételek és italok elfogyaztása után a 
társaság tagjai egy kedves emlékkel távoztak i 
derék üzlettársunk csinos vendéglő helyiségéből.

Mikép tegyük el a zöld b o rsó t?  Pran- 
cziaországbau erre nézve a következő eljárás 
szokásos: A még zöldjében leszedett és hüvelye
zett borsót erős borosüvegekbe töltik. Ezeket 
jól eldugaszolják, durva posztóba vagy szalmába 
csavarják és négy óra hosszáig teszik ki egy 
vízzel telt katlanban forraló melegnek. Ha van 
a házban siitőkemencze, akkor ezen egyszerűbb 
és czélszerübb módon járhatunk e l : a borsó- 
szemekkel megtöltött üvegeket kényérsütésnél, 
mihelyt a kenyeret kivesszük a kemenczéből, 
betezsziik egy kevés szalmára, aztán elzárjuk 
a kemenezét s 12 óra hosszáig bennhagyjuk 
az üvegeket. Persze jól be kell ezeket dugaszolni, 
sőt a dugót még át is kötni s igy tesszük is 
el bűvösebb helyre. A jó eldugaszolástél függ 
leginkább a borsó tartóssága. —  Egy harmadik 
eljárás a következő : ha az egész éven át friss j 
borsót; akarunk tartani, akkor azon időben, mikor 
inár főzésre érettek, leszedjük a fölöslegeseket. ! 
melyek úgyis megkeményednek, kiszedjük a 
szemeket és lefőzzük, de ne puhára; aztán le
öntjük a vizet és kihűlni engedjük a borsókat. 
Most aztán megszárifjuk őket egy kemenezében, 
zsacskókba töltjük s szellős helyre tesszük. Ez 
nagyon olcsó eljárás és általa mindenkor friss 
borsó áll rendelkezésünkre. (M. P.)

Siissenbeck Béla derék üzlettársunk, díszes 
( vendéglőliclyiségót f. hó 15-ikén ünnepélyesen 

megnyitott a.
G yászrovat, ltátsky Mihály urat, vendég

lős ipartársulatunk tagját érzékeny veszteség 
érte, f. hó 25-ikén hunyt el hosszas szenvedés 
után 19 éves Panny leánya. Béke hamvaira!

Ü zlet-átvéte l. II á s z  Antal a fővárosi 
Braun-féle étterem régi főpinezérje a soroksári 
íitczában díszes vendéglőt vett s azt folyó hó 
2-ikán megnyitja. Sok szerencsét!

Borseprü értékesítése. Pontos számítá
sok alapján azt találták, hogy egy mázsa kisaj
tolt seprű átlag 5 kgr. borkövet és 3 —4 liter 
pálinkát ad, inig 20— 2(5 mázsa ]/2 kgr. bor
olajat (oenanlháethert vagy cognacolajt) tartal
maz. A borsavképzésnél sósav által kivont seprű 
maradéka pedig nyomdafestékké dolgozható fel. y.

Legyünk elövigyázók a műtrágyával való 
bánásmódnál ! Dr. Mittcuberg arra figyelmeztet, 
hogy sebesült kezekkel a műtrágyát nem szabad 
kezelni. Ily esetben veszélyes kéz- vagy kar
betegségek származhatnak, nevezetesen a felső 
végtagok nyirkedényeinek gyulladása, azaz vér
inél gezés állhat be, a mely annyira fokozódha- 
tik, hogy a megbetegedett ujjak araputátióját 
vonhatja maga után. —y.

Száraz görögországi szőlő. A görög 
konsul tudósifása szerint augusztus hóban éven
ként 35—40 angol és amerikai hajó állomáso
zik a patrasi kikötőben Görögországban, melyek

tengeri és mazsolaszőlővel rakodnak meg. Van
nak Patasban oly üzletházak, melyek a szüret 
alatt egy hónapon át naponként 4000—5000 
mázsa szárított szőlőt szállítanak. A görög 
borok különösen azáltal tűnnek ki, hogy dús
gazdag czukortartalommal bírnak. —y.

A gyümölcsök érésének siettetése. Mint
hogy a közvetlenül valamely növény gyökerei 
körül levő talaj megmelegitése a gyökerek 
tevékenységére gyorsitólag hat, ennek következ
tében a növény minden része, tehát a gyümölcs 
is gyorsabban érik. A múlt évben egy korán 
érő körtefa környékéről a normális érési idő 
előtt két hónappal körülbelül 4 —4 x/2 méter 
átmérőjű körben a gyökerek felett levő földet 
elhordattam, úgy hogy csak egy 5 —7 cmnyi 
vastag földréteg maradt a gyökerek felett. Ezen 
földréteget a nap teljesen átmelegitette. Az 
eredmény meglepő volt. A gyümölcsök nemcsak 
hogy már julius közepén érettek voltak, hanem 
oly lédusak és Ízletesek is, a minőket még soha 
sem ettem.— Kísérlet czéljából egy Iteineclaude- 
fának csak éjszaki oldaláról távolittattara el az 
előbb jelzett módon a földet és itt az eredmény 
az volt, hogy a fa éjszaki oldalán függő gyü
mölcsök sokai hamarabb megértek, mint a 
melyek a déli oldalon voltak. Hogy ezen eljá
rásnál a gyökerek kiszáradását megakadályoz
zuk, természetesen a szalmatrágyával bebori- 
tásnak vagy az öntözésnek nem szabad elma
radni. (M. K.)

A miskolezi vasúti é tterem  kibérlésére 
pályázatot nyitót a m. kir. államvasutak üzlet- 
kezelősége.

Haláiozás. F a r a g ó  József a pinezér- 
egylet választmányi tagja életének 37-ik évében 
f. év szeptember 24-ikén kolerában elhunyt. 
Béke poraira!

A dió frissen e lta rtás ára  Belgiumban, 
Hollandiában, és Prancziaországban a következő 
eljárást alkalmazzák : A zöld, sértetlen liéju 
diókat hűvös, de nem fagyos helyen például 
piuczében teszik el homokba vagy száraz földbe 
oly formán, hogy a diók és homok rétegenként 
következzenek egymásután, dej  ̂ a legalsó és 
legfelső réteg homokból álljon. így a dió friss 
marad legalább is karácsonyig, süt lmsvétig is, 
azonban nem minden fajú dió alkalmas erre.

K ö rté t eczetben úgy ta rth a tu n k  el, ha 
középnagy bergamotte, vagy rousselette körté
ket meghámozunk s magházuktól azokat meg
szabadítjuk. Veszünk minden másfél kilogramm 
hámozott körtére 500 gramm ezukrot, fél liter 
jó boreczetet, 10 gramm fahéjat és 10 gramm 
szegfűszeget; ehez adjuk még fél czitromnak a 
héját és egy darabka gyömbért. Egy tiszta 
edénybe vagy széles szájú üvegbe a ezukorpor 
s egyéb fűszerek közé rétegezzük a körtét s a 
felforralt, de ismét lehűtött eczetet főléje öntjük. 
Végül az edényt jól elzárjuk.

Eczetbe ra k o tt b irsalm a következőképen 
készül : Érett birsalmát hámozzunk meg, vág
juk ki a magházat, vágjunk minden birsalmát 
5 szeletre, ezekből pedig körülbelől fél czenti- 
móter vastag szeleteket messünk. Ezeket egy 
negyed óráig főzzük fél liter jó boreczetbm, 
azután tegyünk az eczetbe 100— 125 gramm 
ezukrot s ezt főzés által olvaszszuk fel egészen. 
A megfőtt birsalmaszeleteket üvegekbe vagy 
kőedényekbe tesszük, hozzáadván néhány •szegfű
szeget, 10— 12 szem pimentet s annyit öntünk 
rá az eczetből, hogy a szeleteket elborítsa. Az 
igy berakott birsalmaszoletek egy évnél is tovább 
elállnak s izletesebbek, mint a legjobb befőtt 
dinnye.

Aján lat. Van szerencsém t. vendéglős üz
lettársaimnak nagybecsű figyelmébe ajánlani, 
hogy a legjobb minőségű valódi Á fonya (I’rei- 
sel beer) kilónként 65 kron F r i e d r i c li Ká
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roly úrnál Késmárkon szerezhető he. Budapes
ten 188C>. szept. 2ö. Tisztelettel R e in p r e c l i t  
Alajos a „Magyar Király1* szálloda vendéglőse.

Száraz faedényeket v ízhatlanná úgy szok
tak tenni, hogy vizet, öntenek bele, a mig a 
kiszáradt fa íuegdagad ; ezt azonban nagyon 
gyakran kell ismételni, ha czélt akarunk érni, 
holott sokkal egyszerűbb módon, kevesebb fá
radsággal is sikerülne ugyanaz, ha t. i. szal
mával vagy romlott szénával megtöltjük az 
edényt, ráteszünk egy súlyos követ s most tele 
öntjük vízzel. Ha már most a viz lo is folyik, 
de a nedves szalma vagy széna visszamarad s 
rövid idő alatt elősegíti a fa megdagadását.

Helyiség változtatás. Alólirottak tisztelet
tel tudatják, miszerint eddig IV., Perencz Jó- 
zsef-rakpart 25. szám alatt fennállott üveg 
gyári főraktárukat f. évi augusztus bő 1-vel
Vll., Károlv-köriit 9. szám alá, a volt Kubinka- 
féle helyiségbe tették át, azt fúvóit-, csiszolt-, 
sajtolt- és tábla-üveggel valamint porczellán. 
kőedény, lámpa és világítási czikkckkel dúsan 
felszereltük. Kérve ez alkalommal továbbra is 
a r . é. közönség szives pártfogását, maradunk 
kiváló tisztelettel Z alin  .1. György örökösei, 
kir. szab. zlatnói üveggyáruk főraktára : Buda
pest, Károly-körut 9. Fióküzlet, IV., Eerenez 
József-rakpart 25. sz.

Az asszúboroknál oly gyakori utóerjedések, 
melyek az anyag jóságára hátrányos befolyással 
vannak, a légenytartalmú anyagoknak tulajdo
níthatók, melyek az erjgombáknak táplálékúl 
szolgálnak s a seprűből ismét a borba jutnak, 
ha ez soká a seprűjén fekszik, Ez esetben új 
eredés áll be. — Ez okböl asszúborok készíté
sénél főkép oda törekedjünk lmgy a borból a 
légenytartalmú anyagokat távolítsuk el, mit leg
egyszerűbben gyors főerjedés által, mely maga
sabb hőfok mellett csak 8— 10 napig tarth tt, 
érünk el. A befejezett főerjedés után a bort 
seprűjéről azonnal le kell fejteni. A legénytar
talmú febérnyeanyagok eltávolítását még derítés 
és lefejtés által is elősegíthetjük. m.—

A méz alkalm azása pezsgő boroknál. 
Ujjabban a pezsgő borok készítésénél, candis- 
cukor helyett a mézet alkalmazzák, még pedig 
nagy sikerrel. A méz sajátságos izét valami 
módon (Joubert véleménye szerint állati csont
tal) elvonják s csak azután alkalmazzák a pezsgő 
gyártásánál. Az igy nyert pezsgőbor fajokat 
kitűnőknek mondják. Egy más szaktudót szerint 
ezen mód már régóla ismeretes, de nem elő
nyös : ö ugyanis azt állítja, hogy a méz izét 
nem lehet teljesen eltompitani, s a méz a pezsgő 
finom izét megrontja. —v.

Komáromi levél.
S zep t. 2 0 .

P u li ? K á r ó l  y k á v é b á z b i r t o k o s 
a központban e hó elsejére meglepte az itteni 
és a nagy idegen közönséget is, az ugyneve- 
L’iidolf-féle házban nagy költséggel, a mostani 
kor kívánalmainak megfelelő módon átalakított 
kávéházi helyiségével, mely mind ujdonos uj 
fehér-fekete szinii márvány-asztalok, elegáns 
nagy tükrök, szép tekeasztalokkal, bővelkedő az 
eddiginél sokkal nagyobb, világosabb a ventil- 
láczió és fűtés tekintetében sokkal czélszoriibb 
é'S a közönséget minden tekintetben megnyug
tató álakot öltött, A még legszebb férfikornak 
örvendő és egy tiszteletre méltó kedves nejé
ben gyönyörködő, mondhatni a maga nemében 
erélyes és szakértő Pubr Károly központi ká
vésunkat a midőn az igv kifejtett buzgalma és 
városunk díszét és jó hírét előmozdító törek
vésében üdvözöljük, egyúttal a legmosolygóbb 
jövőt, tisztelt vendégei és kávéháza látogatói
nak minden tekintetbeni megelégedést őszintén

kívánják. Legyenek paradicsom lakóiként boldo
gok a megyei, városi és más tisztviselő és es. 
és kir. tiszt- és más hivatalos urak, ügyvéd, 
polgárok, kereskedők, iparosok, kik már eddig 
is mintha összebeszéltek volna és mintha érez
nék, hogy a központban minden erő és szolid 
elem menedékhelyet talál, és hogy különösen 
a nnstani időben összetartásra van szükség, a 
szükséghez képest ezen kávéházi helyiségben 
találnak szórakozást, a gondolkodó és gondok
kal küzdők az életben sokszor elmaradbatlan 
időtöltést. Az emberek által kigondolt minden 
a társadalom egészséges alapjain nyugvó inté
zet jó, ha hogy visszaéléseknek fészkévé nem 
fajul s azért ez esetben is minden jó t teljes 
joggal remélhetünk! Éljen tehát Pubr Károly 
ur kedves családjával úgy is mint a helybeli 
vendéglősök, kávésok és pinezérek egyik legré
gibb és legbuzgóbb választmányi tagja és él
jenek ez alkalomból összes t. ez. vendégei! és 
iparlársulali tag és kortársai.

Szabadjon továbbá azon nagy horderejű 
kiilömben a törvénynyel egészen összhangzó 
mind a közbelyiségek birlalóit, mind pedig a 
nagy közönséget nagy mértékben érdeklő intéz
kedést is köztudomásra hozni, miszerint Ko
márom sz. k. város helytartósága az itteni ven
déglősök, káv. és pincz. ipartársulatával f. hó 
18-án tudatta, hogy a folyamodó ipartársulat 
által kért korcsmák és vendéglők számának 
korlátozásáról, a tárgyalás alatt levő s o tárgy
ban már közgytilésileg megállapított szabály- 
rendeletben gondoskodva van.“ Ezen kor- es 
törvényszerű intézkedésért tehát már előre és 
addig is köszönettel tartozunk és reméljük az 
érdeklett iparosok és az egész városunk közön
sége tárt karokkal fogadandja ebbeli legköze
lebb kiadandó szabályrendeletet.

Balkay Adolf főkapitányunk tapasztalt moz
galmak folytán nem csak az épen említett 
korcsmakorlátozási, hanem azon ügyben is, 
mely szerint a korcsmajog-bitorlók kinyomo- 
zandók és megrendszabályozandók, felterjesztést 
tevén a város tanácsához, ez által felliatalmaz- 
tatott, hogy az e részben fenálló szabályzati 
rendelkezésnek kellő ellenőrzése és felügyelet 
által teljes érvényt nyerhessen, és az illető 
iend ellen vétkezőket a legszigorúbban büntesse.

Még csak azt közöljük örömmel az érdek
lettekkel, miszerint Gruber János tekintélyes 
iparos és vend., k. és pincz. társulata választan, 
tag szeretetve méltó Irma leányát a múlt na
pokban eljegyezte magának derék városi tiszt
viselő Rózsa István, kinek és menyasszonyának 
sok szerencsét és boldog jövőt kívánunk.

r. I.

Japáni é le t
(Vége.)

Azt hiszem azonban, hogy e sok zsivajtól 
már olvasóim feje is zsibongni kezd, s jó volna 
tán e tárczát immár be is fejezni.

Csak egy kis türelmet még. A japáni 
tbeabázakba sétálunk el egy kis izgatóra.

Fekete szemű, kissé kancsal; de máskép 
csinos liatal leányok jönnek eleinkbe tlieát 
lmzva porczellán csészékben s gyümölcsöt és 
édes süteményeket lakirozott papiros tálezákon.

E fénymázos papír oly kemény, mintha 
szaruból volna s nem lehet eléggé csodálni, 
mily tökéletességre vitték ez országban a pa
pír készítést. Még házfalakat, valóságos házfa
lakat is készítenek papírból, melyeket valami 
sajátságos fénymázzal bevonva, tűzben éghetet
lenekké s vízben átbatlanokká teszik.

Apropos, majd elfeledtük, hogy Ilmát inni 
jöttünk ide. Tessék helyet foglalni! Méltóztas- 
sék, úgy csak le a gyékényre, itt a székenülés

még nem jö tt divatba. Minden vendég a lete- 
ritett gyékényre kuporodik, a fölszolgáló fiatal 
leányok csak zsámolyokat hoznak s arra rak
ják rá a tbeás csészéket, hozzá adva papírból 
gyártott kis asztalkendőket.

Igazi papirosvilág !
Egész Európában nem fogyasztanak annyi 

tlieát, mint egyedül Japánban. Láthatnak önök 
itt embereket, kik reggeltől késő estig isszák 
ezt a forró, izgató tlieát s csak nem mond
hatni, hogy a japáni ember sohasem iszik vizet.

A mi nem is csoda, ha tekintetbe vesz- 
sziik, hogy itt sehol sincs kút s csak czister- 
nákba fogják föl az eső vizet. Es ha az euró
paiak nem ástak volna maguknak néhány ku
tat, azt a posbadt esővizot kellene szürcsöíniök. 
Már most ez a nép tele tömi a gyomrát diuv- 
nyével és éretlen gyümölcscsel, ha még rá inná 
azt a posbadt vizet mindegyik cbolerába és 
vérhasba esnék. A tbeaivásnak tehát meg van 
a maga természetes oka. Csalódik azonban, ki 
azt hiszi, hogy a tbeának e honában potom 

; ároni lehet tlieát inni. 'falán még drágábban 
fizetik, mint Európában.

Nem csoda! Bele vannak számítva a föl- 
' szolgáló leányok gyújtó, fekete szemei is.

Nyílt-tér.

Vendéglő bérbeadás.
Kis - Kun - Kélogyháza városa állal 

90.01)0 írt költséggel BajoBIBBilBI cg>i- 
v c B i t l é g l ő .  w z á ISjh3í!S-, k á -  

v c B e á z i - ,  b o a * .-  s i i i ’-  cm p n  5§a>- 
k a  BBBCI*CNÍ j o g - g a l  1887. évi ja 
nuár hó 1-ső napjától, esel lég f. évi 
november lő-től, fiz egymást követő évre, 
vagyis 1S9G. deczember hó 31-ig nyilvá
nos árverésen liaNZ4»Bll)Ci*ÍBC f o £
adaÍBii.

A vendéglő épü le t á ll:  egy színházi 
és tánczvigalm i ezélokra szolgáló bútoro
zott, disz- és két m ellék terem ből, 21 szo
bából, kávéházi, korcsm ái, nyári mulató s 
a hozzá tartozó pineze. konyha, istálló ko
csiszín s egyéb!) m ellék helyiségekből.

Az árverés alkalm ával bánatpénzük 
készpénzben az évi bérösszeg 2 0 % -k a , a 
b érle t biztosításául pedid egy évi liérösz- 
szeg teendő le készpénzben, óvadékképes 
értékpapírokban, kézi- vagy jelzálogban.

Bérelni szándékozók azzal lovainak 
fel, hogy a nyilvános árverés f. évi októ
ber hó 14-én d. e. 9 órakor fog a város 
háza közgyűlési termében megtartatni. Zárt 
ajánlatok is elfogadtatnak s az árverés 
megtartása* után bonlatnak fel. —- Az ár
verési feltételek előzetesen ínegtekinllielők 
a hivatalos órák alatt a város főjegyzői 
hivatalában.

Kelt Kis-Kun-Félegybáza város 188(1. 
évi szeptember hó 12-én tartott képvise
leti közgyűléséből.

Molnár István,
polgármester.
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Kutschera Mihály közvetítő intézete.
Van szerencsém a n. é. vendéglős- és 

kávés uraknak becses tudnmására hozni, hogy 
közvetítő intézetemet f. évi május-hó 1-től fogva 
Budapest, belváros L ip ó t-u tcza  I. szám alá 
helyeztem át. Ennélfogva kérvén, miszerint előfor
duló szükség esetében, akármily nemű üzleti sze
mélyzetre nézve bizalommal hozzám fordulni 
méítóztassék, mely tisztelettel maradtam

|£ u l H < ? l i < ‘ P J i  A l i h A l y ,
föúgynök.

Iroda: L ip ó t-u tcza  I. sz. Duna-utcza sarkán.
Lakás: IV., Lipót-utcza 10. sz.

F E L D S B E R G  Z S I G M O N D  
BUDAPEST.

t a j t é k - p ip á k  és b o r o s t y é n - e r t k  g y á ro s
(loll'IIIV- ÓN N'#.iva|--I«>KM<|C,

V I . k e r ü l e t ,  k i « , v ó . „ U . z . n  :s . - z ö m .
F ió k ü z le t: Muzi u m koru  1. sz. Z rinyiházbnn. 

Oebreczenben vásár alkalmával a Müller E. ur 
tükör- es képkereskedése tőszomszédságában.

S I G M U N D  F E L D S B E R G  
BUDAPEST.

Meerschaum-Pfeiíen und Bernstein-Waaren-Fabrikant
T o lia k -  iiaul <’íK a iT e n -T r a lik  

1 '  ’ 1 / ’-xi r k , «-11 k i ii X r . : í .
I' i l i a l e :  M useitinring Nr, 1, im Z rinyíliaus.

Zűr .Markizeit in Dcbrezin neben dér E. Mül
ler',seben Spiegel- mid Bilderbandlnng.

X ÍÍSS!«4<‘ 1I 1»< *<-It

C h o l e r a  ell

V a ló d i1878-iki n e g o tin i
Ezen szerb ta r  kitűnő jósága miatt nagyob

b a n  Francziaországba exportáltatik.

7 0  L. üvegekben csinosan adjusz- 
tálva 60 krért Zimonyban (Szerb

határszélen) alant Írottnál.

Propper József,
_______ „Európa" szálloda Zimonyban.

l S o l í t  v o i k Ió ív Io j<», y V n < l i ‘í i ! S x y - i i t  -5 í> . t - íx A m  j x l í i ü t .

g co o o co o o o o cc o o c o c o co o c o c o c cc o q ;
ti FíS?“ Ü z l e t  t i l t ip i  ti'e-i 1 H O 4 .
O____________________________________n

Ludvig József u tó d a
ö  f e j ü p y  v<5i'* iiriiv<jg4
O B u d a p e s t e n ,  M u z e m k ö r u t  5 . s z á m  
u  Ajánlja dúsan berendezett raktárát 
$  mindennemű vadász-, sörétes és czél- 
o  fegyverekben, továbbá szobafegyverek

és pisztolyok. Forgó és czélpisztolyok 
teljesen belőve, jótállás mellett. Neiu 
tetszés esetén 14 nap alatt kicseréltetnek

Elvállal
m inden e szak b a  v á g ó  ja v itá -  

o  sok at, pontosan  és g yorsan  a
8°  leg o lc só b b  árak  és jó tá llá s

m ellett.
Ü x l e t  a l a p í t á s  1 M O 4 . "i#(g q
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VKXIHt.LO flIKGA l’ITÁH.
\ an szerencsém a n. é. közönségnek tudomására jut

tatni, lmgy .

tij vendéglőmet
ii fővárosi VI. és VII. kerületi klubban, Andrássy- 
út 30, szeptember 18-án, délután 5 órakor, az új
kor kívánalmainak mogfelelőleg megnyitottam.

Hosszas tevékenységemre hivatkozva és szilárd üzleti 
elveket tartva szem előtt, minden törekvésemet oda fogom 
irányozni, lmgy a számottevő verseny mellett is t. vendé
geimet mindenkor kielégítsem. — Eolyton a legjobb sörö
ket fogom kimérni és pedig: a híres u d vari sört az 
első magyar részvény-sörföződéből, az annyira kedvelt 
D reh er-fé le  ered eti b é c s i k iv ite li  (márcziusi) sört 
valamin! a legjobb fajta ‘b el- és k ü lfö ld i borokat. 
Bátorkodom té té n y i sa já t term ésű  boraim ra kü
lönösen fölhívni a n. é. közönség figyelmét, valamint a 
szereesen-utezában (ugyanabban a házban) lévő nagyszerű 
pineze-helyiségemre.

Helyiségein különben ez idő szerint Budapesten egyedüli 
a maga nemében ás a következő részekből áll : a kényelmes 
kinti helyiségek az I. és II. emeleten, a nagy (liszterem az ét
termekkel, a vendéglö-helyiség az Andrássy-nton egy ó-német 
silrszobával egyetemben és a tágas pincze-belyiségek a szere- 
esen  ntezában, Ezen kivlil több külön szoba áll rendelkezésre 
nagyobb társaságok ás egyletek részére minden díj nélkül. —  
dó konyha- és pineze-, valamint előzékeny szolgálatról jé) hír
nevem kezeskedik. —  l’alnozk-sllrök-, valamint borokért 10 
üvegtől fölfelé helyben a házhoz szállítást iggyen eszkiizlüm.

Budapest, 188(1. október 1. Kiváló tisztelettel

Siissenbeck Béla vendéglős,
f ő v á r o s i  ó s  V II . k e r ü le t i  k lu b  A n d r á s s y - á t  39 . szá m .

8? p' fe->í̂ SPfí <»/«>'«

<>i A  S T I I A  SS-IC  IS »  F I V  U  A <2.
leli beolire mieb (lem P. T. Publikum zűr geneigten 

Konntniss zu bringen, dass ich meine

N e u e  R e s t a u r a t i o n
im hauptstádtischen Casino des VI. u. V II. Bezirkes, 
Angrássy-Strasse Nr. 3 9 , Samstag, den 18. Septem ber 
Nachm ittags 5 Uhr, allén Anforderungen dér Neuzeit 
entspreehend, erölfnct babé.

Gestíltzt auf mcine langjabrige Thlltigkeit und das reelle 
kaufmiinnische Gebabren stets im Auge baltend, werde ich be- 
strebt sein, Alles aufzubieten, unr trotz dér bedeutenden Con- 
eurrenz dic gecbrten Gtiste zufrieden zu stellen.

leli werde stets die besjen Bicre in Ausscbank bringen 
und zw ar: das berülunte H of-B ier aus dér ersten ungar. 
Aetien-Branerei, das beliebte Dl’eher’sch e  Ql’igina.1 
W ien er  V ersan d t-B ier  (Mtirzen), sowie die besten 
Sortén In- und A ufllánder W ein e. Besonders mache 
ich das 1‘. T, Publikum auf meinen T étén y er  E igen b a il 
aufmerksam, l'erner auf die grossartige Keller-Localitilt in dór 
Mohrengasse (im selben llau.se).

Heine Localitilten sind liente in Budapest tlberbaupt 
einzig in ilirer A rt und bestehen aus ínlgenden Piécen : die 
bequemen Clnc-Localitllten im I. und II. Stoek, dér grosse 
Prunksaal sammt den Speisesiilen, die Restauration auf dér 
Andrássystrasse nebst einer alt-deutschen Bierstube und die 
ausgedebnten Souterrain-Localitilten in dér Mohrengasse. Audi 
stehen diverse separirte Ziinmer tűr Gesellscliafien und Vereine 
g.iatis zűr Verfiigung.

Für gute Ktlclie und Kellel-, sowíe solide Bediennng 
litlrgt mein guter ltuf. Flaschenbiere, wie aucli Weine, 
Werden von 1 0 Flascben autwilrfs loco grutis ins liaus gestellt, 

Budapest, ani 1. Október 1880. Hoobactungsvoll
u V l b e r f  H i i t s s o i i b e e l c  Bostaurateur 

11aupts1 iiiltikpI iph Ci ih i io  VI. m id VII. Bezii-k Andrá^Mys1 ras-sn Nr. 'HL
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POLONYI JÁNOS lf , . , Van szerencsém a nagyérdemű közönségnek becses tudomására hozni, hogyfél'íi SZabÓ- nilnin a legú jabb  d iv a t sz e r in t u legelegánsabb  őszi F É R F I R P IL rK  u 
legjobb és leg jiilím yosnbb  á ru k  m elle tt készíttetnek és hogy a n. é. közön
ségnek a szövet-választásnál is szolgálatára lehessek, nálnmniindeuneiníí sz ö v e t
m in ták  a lcgiijabb divat szerint nagy válrsztékhnn kaphatók. Magamat a n. é. 
közönség hóesés pártfogásába ajánlva vagyok tisztelettel Polouy i .Ián. férli-sznbó.I i lK lii  poM t, I V . ,  I<>. mz

llau.se
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Szálloda megnyitási jelentés!
Van szerencséin a nagyérdemű hazai és külföldi utazó közönségét tisztelettel értesíteni, 

hogy Bekés-Csabáu egy a mai kor minden igényeinek teljesen megfelelő, csinosan es Ízlésen be
rendezett

s z i l ,  I ,  I I I I  í  ' I '

építtettem s azt f. év október hé 1-én megnyitom.
Szállodám számos vendégszobákkal a n. t. közönség kényelmének megfelelő csinos

vendég lő  és  k áv éh áz i h e ly iség g e l
van ellátva.

ízletes ételek és italokról, valamint a szob ák  m érsék e lt  áráról, úgy pontos és 
gyors kiszolgálatról gondoskodni fogok. — A nagyérdemű közönség kegyes látogatását kérve ma
radtam

Békés-Csabán 1886. szeptember hó 15.
hazafiui tisztelettel

szálloda-birtokos.

Hotel-Eröffnungs-Anzeige!
Ich habé die Éhre das geehrte in- und auslándische reisende Publikum ergebenst zu ver- 

stándigen, dass ich in Békés-Csaba, ein den modernen Zeitverhiiltnissen vollstándig entsprechendes, 
práchtiges

erbaut habé und dasselbe am 1. Október 1. .1. eröll'ne.
In meinem Hotel stehen dem geehrten Publikum zahlreiche Gastzimmer, sowie elegante

R e s ta u ra tio n s -  u. C aféh au slo k a li ta tén
zűr gef. Verfúgung.

Für schmackjiafte Speisen und Getránke sowie fiir b iil ig e  Z im m erpreise und prompté 
Bedienung ist bestens gesorgt

Indem ich den Zuspruch des geehrten Publikuma erbitte, bleihc mit 
patriotischer Hochachtuug

Békés-Csaba, 15. September 1886.

( ©
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N y o m alo tt S C H L E N K E R  és KOVÁCS könyvnyom dájában  B udapest, A kadém ia-u tcza  7.
^ 2 .
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îiiiiiiiii'iiiiiiiiiiiiiiii>ii'iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiini|l|||,l|,|.......iiiiiiiiuiiiiiiiniioiii.......................................................................................... .........................
|  Minden borkezeléshez szükségolt anyagok, és pedig: viza-hólyag, bor-zamat (Weinbouquet), borderitö-por (Klárungspulver), úgy 1
1 Por?k. , or 8avaayusaganak megszüntetésére; továbbá tökéletesen ártalmatlan borfestékek, glyczerin, gelatin, kénlapocskák |  
1 nemkülönben parafa-dugók es palaczokra való cinn-csipkák (Kapseln) a legjobb minőségben s legdúsabb választékban kaphatók:Watterich Arnold ur kereske- B U D A PE ST , Árjegyzések és kezelési jegyzék

désében D oh án y-u tcza  1. szám  a. ingyen

|  r-- ui ' j e‘' arísai_tikeiii zu Wein-Manipnlation, wie : Hausenblase, Weinbouquets, K lárungspulver, unschádliche W einfarben , = 
= Einschlag, Gelatine, Stoppeln, G lycerin, Z innkapseln etc., in besten Qualitaten billigst bei

i ARNOLD WATTERICH TasakBa..BeXApiÊ i.z4r-hi2). |
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LAKOS LAJOS
ajánlja cs. 1  szabadalmazott kifalazás nélküli

T A K A R É K - T Ű Z H E L Y E I T
A betétek meghajlás elleti bordákkal vannak ellátva. Készítek szinte v j találmányu asztallal ellátott tűzhelyeket és a konyháról gözkihuzőval ellátva

sz a b á ly o z h a tó  la k a r é k -tiíz lic ly e k e t,
melyeken lehet, egy fözölukon kevesebb égöanyaggal főzni, készit és raktáron tart 
konyhaberendezéseketuraságok,magánzókés vendéglősök számára nemkülömben

asztali takarék- és toldalékos tűzhelyeket, falburkolatokat, cserép vagy már
ványból Beefsteak-tíizhelyeket,

sütő- és pasteta-kemenczék, füstkeletkezés minden konyha- vagy szobafústésnél 
elhárit,tátik,

SW " Minden általam készített munkákért jótállók. "WH
Budapest, IV. kér., Kalap- és Lipót-utcza sarkán 10. sz.

BSriiimi k e lm ék

elegáns ejári öltözetre,
3 .10  m é te rt, a z a z  4  bécsi rő fö t k ite v ő  s z e lv é 
n y e k b e n  4  fr t 80  k ré r t  igen finom, 7  fo r in té r t  
le g fin o m a b b a t, 10 fr t 50  k ré r t  le g esleg íin o m ab b  

'V it ló íl i  íi’y t t p j  UM2KÖVCtl>ol 
szá llít, az  ö ssz e g  p o s ta u tá n v é te le  m e lle tt  a h i te 

le s  és s z ilá rd n a k  ism e rt

S I E S S L - I M H O F
Tm bl'abriks ? icderlag e 1 S i’ü n n lx M l .

N yilatkozat. Mimi en  s z e lv é n y  3 .10  m tr, 
h o s sz a  és 136 in i. szé les, te h á t  te lje se n  e lég  
egy  tö k é le te s  ú ri ö ltö z é k re . —  A fön n eb h i czég  
ism e rt s z ilá rd sá g a  és je le n té k e n y  m u n k a k é p e s 
sége  k e ze ssé g  a rra , ho g y  c sa k  a  leg jo b b  á ra , 
p o n to s a n  a v á la s z to tt  m in ta  s z e r in t  s z á lt i l ta t ik .

Ue m iu tán  a széde lgő  czégek  h riin n i á rú k  
k ö p e n y e  a la t t  g a rá z d á lk o d n a k , a fö n n eb h i czég  
en n ek  c llo n éb en  k ív á n a tra  m in tá k a t is küld , 
in g y e n  és lié rm en tve .

Trinken Sie
KarlsUdter S&uerling
difit ist dér reinste, beliobteste und bil
l ió in  a lk a lis ch er Nátron Sáuerling. 
M it W ein oder F rü ch ten sá fte  bestes

E rfrischungsgetránk.
Generál-Depót fiit* U ngarn :

bei
C A U E l t l C I I T K l l

1 Donauga9se Nr. II-
J sí) nncli in allén llineralwasser Spezerei- 
i bandlungen und Restaurants erhllltlich.
) P re Í8 e : l ' / 2 b it  22 kr., 1 L it .  17 kr., 
? * / L it.  12 kr." — Leere Flaschen wcrden á 
5 " 7, 5 und 4 kr. rctourgenommcn.
JOODOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO

K . V l i l J O r . S A A l ’ O I Í
1OO I t i lo  12 f i i .

É d e s  z ö ld  n a g y  p a p r ik a  b e s a v a n y íta n i  v a ló t  
10 0  darab 4 0  k ra jo zá r .

Szalámi l a ......................... 100 ko. fr t 138.—
paprika Rózsa legfinomabb . 100 w » 120.—
Tarhonya tojásos legfinomabb 100 n n 34.—
Uj vörös hagyma 100 n « 5.50
Szalonna finom paprikás 100 » tt 58 .—
Szilvorium valódi szyrémi 100 „  n 4 8 .—
ajánlja í > kilóst posta-csomagba is, szilvorium 
csak 56 literes és nagyobb bordókban.

Megjegyzem, hogy csak is a legfinomabb minő
ségű árukat ajánlom.

B E N IS C H  S. J .

FRANCZIA M U S T Á R
i p t v r .

A legjobb és legolcsóbb mustár-gyártmányom, annyiban 
különbözik más hasonló gyártmányoktól, a mennyiben alioz 
a legjobb, saját kószitósü boreczetet használom, és ezáltal 

az egészségre nagy befolyással bir.

viorz vu< v..
boreczct-ninstúi* és konyhakerti conserv-gyáros

B U D A PE ST , d o h án y-u tcza  32.
Á r j e g y z é k e t ,  k i v á n a t, r  n r ö g t ö n  k ü l d ö k .

LETH és SPERLICH
M agyarország legelső és legnagyobb

elhelyező intézete
szállodai-, vendéglői-, és kávéházi-személyzetnek.

Budapest, kalap-utcza 5. szám.
T e le p h o n  3 9 2 .  s z á m .

i



VENDÉGLŐSÖK LAPJA. 1886. október 1.

L«« i n g e i '  1 4  s ír ő l  y
cs. kir. udv, böröndös. 

B u d a p e s te n
F ő ra k tá r :  Kis liid-utcza 10. 

F ió k : Bécsi-utcza 3.
Ajánlja nagy választéka

0000000000000000

I Z X T l e T Z  é s  X Í Ö 3 S L Í E R
vászon nagykereskedők es febernemü-gyarosok.

A raagy. kir, első honvéd kerületi tiszti egyenruházati egyletnek
fehérnemű szállító»/ a. F 1

BUDAPEST, KIGYÓTÉR (a „Szép J iiliásznö“ -ltöz.)
A iául iák §

valódi rumburgi, irhoni, kreász, hollandi fonál
és sziléziai vásznaikat,

mindennemű aszlal és k á v é s te rité k e k e t, továbbá gyér-
mek, női és férfi mindennemű fehérneinüeket,

s z á l lo d á k ,  v e n d é g l ő k  é s  k á v é h á z a k
szükségleteihez mindennemű gyártmányok

'*:4 i •*'
t > nagy vá lasztékban.

M e n y k e l e n g y é k  |
aiirJlhllliy/zSffiSpífl St? X27 <> f r l f o l  i iO O O  1’iG ig  ósi I‘<“1 e b i ) .

mustrált és áru-magyarázattal ellátott árjegvzékeket kívánatra
bcmientesen küldünk.

n'c<'••••.-- - ív A vásznak  v a ló d iság áért kezeskedünk .

vendéglősök és főpinezérek
részére pedig a legczélszerűbbnek 

bizonyultpénzes tárczáit.
A  tá r c z á k  

S z ía n o j M ik ló s  
ta lá lm á n y a i! ! !

SZABÓ GERGELY
a s z t a l o s - m e s t e r

Budapesten, VIII., Szilágyi-utcza 2. szára,
Készítek a

s z á llo d a i, v en d ég lő i cs k á 
v éh á z i b eren d ezésh ez

szükségelt mindennemű a s z t a l o s  munkákat,
l e g j o b b  m in ő s é g ű  b é r e z é skeményfa-székeket

a legjutányosabb árakon.
Elvállalok ngv nagybani mint kicsinybeni

megrendelések.
Vidéki megrendeléseket pontosan teljesítek. 
A mélyen tisztelt szállodás, vendéglős és 

kávóháztulajdonos urak szives pártolását kérve, 
k kiváló  tis z te le t te l
S z u h ó  G e r g e l y  asztalos-mester.

vagyok

O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O O

M O L N Á R  ÉS S Á R K Á N Y  §
<‘1h<> h á z t a r t á s i  ő s  l t o n v  l i a e w z k ö z ö k  r a k t á r a

B u d a p es t, d o ro tly a -u te z a  ö , W u rm -u d v a r.
Nagy vá lasz tékban

I-1 ö  7. <> K  I > 1<2 X  A ' IC. niokol, vörösréz, zomáaczolt aczóllomcz, czicnozott ácséi cmoz éa zománczolt öntöttvasból.

i i i o x í l t o n y l i u - ,  riiiulÖ N K ohti é *  k ó í v z o b a - b c i e n i l e z é s e k .
Különféle szerek és gépek a konyha és h ázta rtás  ré szé re . " ip ig

Pinczo- ós tojgazdászati szórók ós berondozósok.

Különféle szerek a lakások megvilágításához, tisztításához és fűtéséhez, 
reljcs k o n . v l i i l b e i H M H l e z . é w c k  háztartások és s z .i í  II<»<1Ú.Ií  részére.

Konyha- és háztartási bútorok fából és vasból.
T h ea k ész le tek . k á v é k é sz le te k , th e a a sz ta lo k , valódi orosz szam ovo irok .

A cs. k ir. szab. berndorfl alpaeca-ezüst és alpacca-árúk magyarországi főraktára.
V e n d é g lő -  é s  k á v é liá x  b e r e n d e z é s e k  g y á r i á r b a n  

s z á m iH a tn a k .
Az első cs. kir. szab. KIT,SCI TELT AGOSTON-féle vasbutor-gyár magyarországi főraktára 

A solingl J. A. HENKELS-fólo k ésá ru -g y á r ra k tá ra .

KÉPES ÁK.JEGYZEKKEL KIA'ÁNATKA SZOLGÁLUNK.
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K a i s .  k ö n .  p r i v .  G l a s f a b r i k a n t e n

S T Ö L Z L E’s S Ő H N E
N iederlage : B II I) A P  E S T, V

G lasfabriken  und R a ffin e r icn :
A lt-N agelberg  (Centrale),
Neu-N agelberg , Sofienswald,
Eugénia, E ilfgang  
Suchenthal u. G eorgenthal in Bölimen Franz-Josef-Bahn

Königsgasse Nr. 50.
G la sfa b r ik e n -N ie d e r la g e n : 

W i e n  (C entra le ) Wietlen Freihaus 2, Ili. H of.
„ Rudolfsheim , Schönbrunnerstrasse 26 . 

l ’ r n g  W enzelsplatz 4 7  neu.
1 3 i i ( l i i p < * s « (  VI., Königsgasse 50 .

in Niederösterreich 
i/d. Fraiiz-Josof-Jialm

Dicse Manufakturen umfassen 7 Glasfabriken mit 14 Gasöfen, und nenoster Konstruktion Strecköfen nádi belgiscltem 
Systemo; von dicsen Fabriken ist eine iiber 100 und drei andere zwischen 40 mid 50 Jabre im Betriebe. Die Fabrikation utnfasst 
í i l l o  erdenklicbcn Sortén Giaswaaren Vorzüglich weisses Grystalglas tűr Service, Press- und Gussglas, Farben, Scblilf, Kreiden,
Urün, Braunglas. Anerkant beriibmtes böhmisches und helgische3 T afe lg las  in allén Grössen, Stürken, Farbentufeln in allén Nu- 
aiicen. S p é c i n  1 i < i i  ( : G la s jes ch irre  tűr Gasthaus. K affjehaus, HaushaPungsgebrauch in Guss inul S chliff. Aelteste und 
weitberiilimte Eabrikation von S j |»L osi‘s  glatt und mit Eirmaiitzimg, G tl m iM 'll itH c lir n  mit liu g c lv cr M c h liiM M .

I t e l é n  <•!» t i i  síi »•( i k e l  fúr I ’ <• ( i-< >1 é n  in ,  <><‘ l i l ,  < «j «—; und K l e k  ( i*<>(,<*<•!■ n  i k .
Aelteste L ie feran ten  fü r  Eisenbahnen und Dam pfschiífe. G lasatzero i. G rav u rw erk s tá tte n , M aiere i, Sandgebláse.

M uste r und S p e c ia l-C o u ra n te  s te ts  zu D ienston .

Exxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx


