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Vendéglősök sorsa.

Kicsike kis fiatal embert állí
tanak a vendéglős elé. Nagyon 
csekély ke ember, akit a vendéglős 
is végig mér, és úgy kérdezi tőle, 
Imgy vájjon mit akar? A tizenkét 
éves fiú bátran feleli, hogy pin- 
ezér akar lenni. Rálép eyy olyan 
élei pólyára, melyet mindenki lenéz, aki 
a legislegnagyobb küzdelemmel 
szerzi meg a mindennapi kenye
rét s akinek egyetlen vigasztalása 
mindig csak az lehel, hogy az 
igazi érdemnek el kell, hogy 
jusson a. méltánylásához.

Ne szakítsuk télbe az esemé
nyeket: a tizenkét éves tiú rálép 
egy előtte teljesen ismeretlen élet
pályára. A felentesebbek, akik 
ugyanis már valóságos pinezérek, 
arra akarják rá bírni, hogy meg
tanulja, mennyi különféle bor van 
a helyiségben és beiktatják nem 
minden erőszakosság nélkül — a 
borok minem őségébe és árába is.

Kínlódik, szenved a fin bárom 
éven át, s ez idő alatt főnöke nem 
csak egyszer érezteti vele alárendelt 
állapotát. Az éthordó urak első 
sorban is éreztetik vele, hogy mi
lyen csekély pozicziót foglal el 
ezen a téren, másrészt pedig ott 
vannak a valóságos éthordók, akik 
nem akarrán  tűrni a konkurren- 
cziát, valósággal üldözik a kö
zéjük „tolakodni akaró" boriinkat.

De mindegy, az idő, az évek 
m úlnak, a borliu felnő, m egerő
södik és az esztendők folyamán 
éthordó lesz belőle.

M egtanulja szépen, hogy miféle 
ételekből kerül ki a Cliató Briandt,

és mik szükségesek példának oká
ért a Beefsteakhez.

Megtanulja ezt a pinezér, de ez
zel együtt m egtanulja azt is, hogy 
ezentúl verje, támadja, szapulja 
azokat is, akiket eddig úgy tekin
tett, mint az üldözőit.

Nagy dolog ez kérem : hosszú 
véres, küzdelem után a borfiuból 
pinezér lett, a ki m ár sérthetet
lenséget vindikál m agának és többé 
nem gondol arra, hogy valósággal 
sokszor megbántotta a „borfiut", 
sőt azt követeli, hogy e ténye fe
lett vessen mindenki fátyolt.

Elism erjük, hogy sok secaturá- 
nak, sőt sokkal több kellem etlen
ségnek van az alatt kitéve, amig 
pinezér és ezt a sok dolgot erezi

mind a vendégek részéről.
Nincs nagyobb zsarnok mint 

egy vendég, akinek dühe kiilö- 
ben nem is annyira a pinezér, 
m int a m ennyire a főpinczer vagy 
a tulajdonos ellen irányul.

Es ez csodálatos!
A főpinezér mondjuk, hogy 

számadó pinezér egyszerűen 
eszköze, végrehajtója a vendéglős 
akaratának.

Amit a vendéglős kigondol, azt 
természetesen kénytelen az a fő
pinezér végrehajtani. Gondol oko
sat, gondol nem egészen okosat, 
a főpinezérnek azt végre kell haj
tani.

Hát jól van, a vendéglős rendel
kezik az üzlete felett, annak az 
akaratának kell érvényesülni.

De hát hol a vendéglős hely
zete ?

Régente, m ikor még nem is
merték a vendéglősök helyzetét,

IV li i l  s z á m u n k  W ó id u l .

azt hitték, hogy ezeknek a köve
tői, vagy mondjuk jobban a ven
déglős ipar követői egy a ranybá
nyával bírnak.

Nem úgy van az!
Nincs ma már aranybányájuk  

a vendéglősöknek, sőt páriái a 
m agyar társadalom nak.

Mindent kivan tőlük a világ és 
nem ad semmit.

Kötelességei vannak ma a m a
gyar vendéglősnek és jogokkal 
nincsen felruházva.

M indenki hepeziáskodik felette, 
és senki sem akar neki semmit 
sem adni!

'fessék csak megnézni, m ikor a 
helyiségében bárm ely intelligens 
ember is megjelen. A z t akarja , 
hogy egyszer hatan is szaladjanak 
hozzája, ak ik  kiszolgálják.

De aztán a következm ény egé
szen más, mint a minőt várn i le
hetne.

Mit parancsol ? kérdezi a 
pinezér.

A vendég m egrendeli az étel- 
neinüeket, sőt az italnem üeket is.

Aztán megjelen a „boriin" aki 
a rra  kiváncsi, hogy m ilyen boro
kat ak ar az illető elfogyasztani. 
E rre előidézik a „vendég" tü 
relem szála:

-  H ánynak mondjam még, hogy 
mit ak aro k ?  Tizen akarnak  meg
rohanni !

így van az, a szegény pinozér- 
nek soha sincsen igazsága, foly
ton más emberek, más vendégek, 
más pinezérek szabják ki az igazát 
és jaj annak a pinezérnek, am e
lyik nem tud a vendégnek is és 
a gazdának is teljes igazságot a d n i!



Végtelenül nehéz helyzete van 
a vendéglősnek. Tartozik mindig 
— és első sorban ismerni a 
vendégét.

Mikor valamelyik vendége be
jön, szinte a szeméről kell leol
vasni, hogy ugyan mit akar.

Aztán rendesen szépen felszá
molni neki az elfogyasztott ételek 
és italok számát. Ha eltéveszti, 
az a vendéglősnek baj, azon csak 
nevetni tud a vendég.

De jaj volna annak a korcs- 
márosnak, aki csak két krajczár- 
nál többet merne számítani, mint 
amennyi neki jár!

A vendéglős vészit forintokat, 
a vendég nem vészit semmit és 
mégis az utóbbi vezeti a közvéle
ményt !

Sajnos, hogy igy van!
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, Híres történelmi nevek az étlapon.
Irta: Cassovius.

(Folytatás.)

E nemes ambiezió megvolt már c de- 
f rék nemzetnél még a XVII. és XVIII. 
■ században is, csakhogy persze — az ak- 

j kori viszonyokat és szellemot tekintetbe 
j véve — nagyon is szűk körre szorítva. 

A képzőművészet és kéziipar a kor által 
mogvotve, nem hatolhatott bo a magasabb 
körökbe s minthogy a vegytan, a termé- 

Ij szettan még csak fejlődési korát élto s a 
gépipar is teljesen ismeretlen lévén, am- 
bicziójukat csak egy téren érvényesíthet
ték és pedig: a sport terén. De ez nem 
volt elég a fürge franczia szellemnek, ők

még más tér után vágyódtak, mit az 
akkori kor szelleme meg is teremtett ne
kik. A franczia történetiró a XVII. és 
XVIII. századot hazájában a ..dobzódás 
korának" novozi. Es igaza van. X \ I. La
jos, de különösen a regensség es X \.  La
jos korában a kéj és ólvhajhászat való
ságos diadalünnepet ült. A nemesség, elő
jogainak érvényében, gazdagsága birtoká
ban, csakis testének az élvnek s a 
gyönyörnek élt. A polgárság pedig tőle 
telhetőleg majmolta a nemességet. A te
rített asztal s a töltött serleg mindinkább 
nagyobb érvényre jutott, s már XV. Lajos 
alatt odáig fejlődtek az állapotok, hogy 
a konyhaművészet felett (mert az akkor 
valóban a „művészet" pontját érti* el) a 
lég elkeseredettebb versenyek támadtuk, oly
annyira, hogy a „marquis” Ilire, előkelő
sége, udvari befolyása első sorban csakis 
konyhája, jó hírétől, szakácsa művészetétől 
függött. A ki jobb konyhát, tartott s ven
dégeinek még azon kívül különös, eddig 
ismeretlen ételekkel kedveskedhetett, az 
volt a nap bőse, az volt a dicsőség neto
vábbja! Legjobban jellemzi ama kor szel
lemét XIV. Lajos amaz ismert mondása, 
hogy: „Udvaromban tényleg csak három 
zseniális embert ismerek. Az első: Moliérc, a 
második: a szakács, a harmadik : jelszóig álló 
inasom. “

A viszony ekként fejlődvén, természetes, 
hogy mindenki arra törekedett, o dicsőség
ből niagának a legnagyobb részt, meg
nyerni. E vágy, ez eszme töltötte be s 
vezette az akkori társadalmat; a jó asztal 
élvei képviselték a XVili. század szelle
mét, melynek varázsereje s hatása alatt 
meghódoltak nemcsak a főranguak és a 
polgárság, de még ama kornak legnagyobb
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szellemei is! S lm a szakács tudománya 
már kimerült, vagy leleményessége cserbe 
hagyta őt, maguk az urak vették át a konyha 
vezetéséi: olt működlek, dolgozlak mint tu
dósaink a laboratóriumban, hogy ven
dégeiket újabb ismeretlen étellel meglep
jék s más téren szerzett babérjukat ez 
újabbal szaporítsák !

Az irodalom s annak mivelői mint, 
már emlitém szinte e szellem befolyása 
alatt állottak s a XVIII. század egész 
könyvtárakal teremtett a „konyha- és sza- 
kácsirodaloinból". Az inyenczek lapokban 
és könyvekben ismertették tapasztalataikat 
és felfedezéseiket; sőt még költeményeket 
is írtak a. konyha dicsőítésére s az afo
rizmák egész halmaza csupán az inyes- 
séggel foglalkozóit. Ducerceau egy zöld 
mártásról dicshyniniist irt. E mondást 
pedig: ..Manger est besoin, mais savoir 
manger est na art"(Az evés szükség, de 
enni tudni művészet!), vagy: „Savoir 
•manger est Valphabel du savoir viwe“ (Az 
„enni-liidás" az „élni-tudásnak" valóságos 
alapja) a nagy szellemű Larochefoucauld- 
nak köszönhetjük. Épp úgy Montcsquien 
egy alkalommal a következőket irta ba
rátjának : ... . . hogy semmi könyv, semmi 
tanulmány nem pótolhat neki egg negyed
órát a kirovásnál élvezeti pompás vacsorák 
idejéről". Jiacine az asztalnál elveszte szel
lemét s a, híres inyencz, Bvillat Savarin 
eme mondása.: „Mondd meg, hogy mii 
ezzel s megmondom ki vagy”, legjobban 
tükrözi vissza, ama kor szellemét. Egyéb
iránt J1 villát SavarinAül egész tuczat afo
rizma maradt mireánk, melyek közül egy
néhányat, nem lesz érdektelen ide jogyezni, 
mint például: „Gourmandnak születni kell"; 
„Enni csak az eszes ember tud" : .. Egg uj
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i r t a : Székely Zoltán, főpinczór.

(10. folytulás.)

Virág gúnyos mosolylyal hallgatta végig 
' a szolga szavait, gúnynak tartotta azt, 

‘hogy a szolga Őt most is „urnák“ nevezi, 
a mikor a legnyomorultabb koldus is több 
-őnálánál, de azért szótlanul követé a szol
gát, s felment vele a városházához a pol
gármester elé.

A derék polgármester egész barátságosan 
fogadta, sajnálatának adott kifejezést azon 
lesapások felett, melyek Virágot, érték, s 
kijelenté, hogy a tanács elhatározta, misze

r in t segélyezni fogják Virágot, adja elő 
tehát kívánalmait.
. Virág szemei könnybe lábadtak, s csak 
annyit mondott: köszönöm a nemes tanács 

j jóakaratát, nekem már úgy sem sokra van 
szükségem, legfeljebb pár évet élhetek 
még, ha ezt a pár évet csendesen eltölt
hetőm, nem togok panaszkodni a sors ol-

len; az volna egyedüli kívánságom, hogy 
a szegények házába bejuthassak.

A polgármester meghatottál! állott az 
ember előtt s újból kezdó, nincso még 
valami más óhaja is.

— Semmi egyéb, - volt Virág válasza.
* **

Másnap reggel Virág a városi szegények 
házának lakója lett.

IX.
A szerelem győzelme.

A szókosfoliórvári vendéglőben az étte
rein nagy mozgalomban volt, a város elő
kelősége volt ott együtt s a legválogatot- 
tabb étkek voltak felszolgálva.

A hosszúra teritott asztalnál Antal egész 
családja jelen volt. Az asztalfőn Lívia üli, 
a házi asszony.

Mily egészen más volt, most ez a nő mint 
évekkel ezelőtt, mikor utoljára láttuk őt.

A test, megerősödött, az egykori fejliliisz 
által kihullott baj most még dusabban 
nőve lepte el a szép főt és az arezon is
inél ott virítottak a rózsák, melyek Lívia 
fiatal boldogságának visztükrei voltak; aja- 
kán most ismét ott ült az a mosoly, mely

leány korában annyira bájolóvá tette e 
szép gyermekei.

Lívia mellett férje ült sülében egy gyö
nyörű szőke fiirtii fiacska, Lívia egyel len 
gyormoke, apjának szeme fényi*, a nagy
anyának bálványa, a kis Andris, a kit a 
szülők a nagyapa nevéről neveztek el.

A nagyanya kint volt a konyhán mert 
ő rendezte ezl a n agy ünnepélyt, a mely 
ma lefolyt a háznál, ő rendezte a kis Andris 
születésének ötödik évforduló ünnepélyéi, 
begy a gyermeknek meglegyen öröme s 
a szülőknek is meglegyen boldogságuk.

A jelen voltak mind ismerősök, jó akarók, 
s barátok, a kik egyik áldomást a másik 
illán mondották el a kis Andris egészségére.

Majd az apa állott fel, s poharai emelve 
fajdalmának aduit kifejezési,, begy a kis 
Andris nagyapja, a ki még most. a midőn 
a sors annyi csapást mért reája, most sem 
hajlik meg, s nem tudja megboesájtani 
leányának azt, hogy neje leli annak, ii kit 
szeretett, s igy a szép ünnepen nem vesz 
részi, pedig, ha itt volna s látná egyetlen 
unokáját, e kedves szőke gyermeket, bizo
nyara leledm* a inullal, megboesájtaná n 
tényékét, s együtt örülne családjával a kis 
unoka öröniünnepén.

IEolytiilásu kiivotkozik.)
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tdl étel feltalálása jobban mozdítja elő az 
emberiséi/ boldogságát, mint egy nj csillag 
feltalálása"; „A ki barátait házánál fogadja 
s személyesen nem gondoskodik arról, hogy 
az étkezés helyes és jó legyen, nem érdemli 
meg, hogy barátai legyenek". Careme, a sza
kácsok királyának pedig eme mondása: 
„Az enni tudók épp oly ritkák, minta nagy 
szakácsok", vagy pedig az a Orimond de la 
Itegmiere-ő, ho g y : „rl kifogástalan szaká
csok sokkal ritkábbak, mini a jó leültök", 
nagyon alkalmasak ama kor gondolkozá
sának jellemzésére. Sőt akadt még oly 
franczia szellemes iró is, ki gasztronómiai 
extázisában nem átallotta megírni, hogy: 
„.4 franczia nemzet dicsősége első sorbon 
kitűnő konyhájában rejlik. És ha Shakespeare 
a franczia klasszikusokat hébe-hóba el is lio- 
mályositolta, de Angolország szakácsai a 
franeziáktól sohase fogják eltanulhatni a 
konyhaművészet titkait!“ Devoushir angol 
herczeg eme m ondása: „Enni, megemész
teni és — meghalni" csakis e, hozzá átcsa
pott szellemnek hatása alatt, teremhetett 
meg. Igen találóan jellemzi e kort még 
Mercier is, midőn egy alkalommal Írja, 
hogy: „. . . ezen időben a főáruk 6s höl. 
gyek elszerették egymástól kedveseiket, de a 
szakácsokat egymástól elcsalni főbenjáró bűn
nek tartatott!" Tallegrand, a hírneves diplo
matának egyik l'őbüszkeségól s becsvágyát 
képező, mennél nagyobb sikerrel terjesz
teni és nevelni a franczia konyha jó hírét. 
Folyton oly szakácsokat tartott konyhá
jában, kiket szakmájukban valóságos mii- 
vészek-nek lehetett nevezni. Maga Careme 

ki a bécsi kongresszus ideje alatt, eb
beli minőségében világhirro tett szert 
12 évig volt szolgálatában. I'lgyátalán a 
szakács-mesterség a XVIII. században oly 
nagy becsben tartatott, hogy egy jó hifii 
szakácsnak néha misem állott útjában a 
legmagasabb állásokra jutni és bizony sok 
híres diplomata kuklaságon kezdte meg pú- 
Igáját. Ily viszonyok mellett nagyon ter
mészetes tehát, hogy a szakácsok becs
vágya mindinkább, mondhatni a vég
telenségig fokozódott s miivészi önérzetük, 
hatást nem ismerve, nem ritkán a leg
szélsőbb extázisba csapott, át. hegjobb 
példa reá szegény Valcl, Gondé herczeg 
nagyhírű szakácsának tragikus esető. 
A konyhaművészet e nagy mestere egy 
ünnepi lakomán egyszer olyan levost tá
lalt fel, a melynek szerzőségét a legutolsó 
kukta se vállalta volna magára. Vatelt e 
„szerencsétlenség" annyira bántotta, hogy 
szégyenében a leghegyesebb nyársba ro
hant s ott nyomban meghalt.

Ha léhát, a mint azt már fentebb 
láttuk az ily nagy szellemek is meg
hódollak ama kor divatjának, ne csodál
kozzunk, ha azok „kik csak élvezetre szü
lettek 8 csak azért éllek, hogy élvezzenek", e 
divatot nemcsak a legnagyobb lelkesedés
sel terjesztették, hanem annak valóságos

rabjaivá váltak s végre később a tulságba 
is vitték. S miként, minden éremnek két 
oldala van s a mint o dobzódás idővol 
az elfajulással, az akkori társadalom er
kölcsi s anyagi tönkrejutásával végződött, 
akként másrészt, megteremte a valódi 
inyességot, melyen a mai kor helyes 
konyhaművészete alapul. Ez volt a XVII. 
és XVIII. század szelleme, ez volt az ak
kori társadalom amateursége!

Ez „amateurséget" valóságos művészetre 
vitte Orleansi Fiilöp, a regensherczeg. Sok
szor, ha szakácsait olkorgotto, von- 
dégei élére állva, maga főzött azokkal. 
Igen ügyes lévén e foglalkozásban, szám
talan étel megteremtését köszönhetjük finom 
Ízléssel párosult loloményességénok, me
lyek még mai napság is az ö nevét visolik 
(a l’Orlenns, it la régent). Sőt ebbéli tehet
ségével még környezetére is hatni igye
kezett s barátai mindegyikének — ha bi
zalmát megnyerni óhajtották - egy-egy 
szakácsremeket kcllott készíteni. X III. 
Lajos király, szerfelett kedvelvén az édes
séget, valóságos ezukrász volt. Epugy 
XV. Lajos is, ki rendkívül torkos lévén, 
gondolatainak egyedüli tárgyát a jó asztal 
képezte. Es ez nem csekély gondot oko
zott neki, miután folyton újabb meg újabb 
inyes ételek felfedezésén törte fejét,. Kávé
ját rendesen maga főzte s udvartartása 
abban az időben a legesloghirosebb volt. 
S a milyen az udvara, olyan volt a kör
nyezete és az egész franczia társadalom. 
A ,. Vol-au-rent it la Xesle" jóizü ételt, Nesle 
marquis inyossógónek köszönhetjük. A 
„Fiiét de volaille h la Pellevue" a híres 
Pompadour marquisnő találmánya, moly 
„Bellevue" kastélya nevéről kapta az el
nevezést; épugy a „Fiiét de Pompadour" 
szinte e szellemes hölgynek köszönheti 
maradandóságát. Soubise herczeg a mily 
ügyetlen marsall, oly ügyes amateur- 
szakács volt s a „Carbonnade ii la Soubise" 
étel találmányával jobban megőrizte nevét 
az utókornak, mint - vesztett csatáival. 
Voje, Guemenée herczeg szinte nagy gour- 
tnand és ..mester" hirében állott s a 
„t'arrée de verni ii la Ciicnienée" nevii ételen 
kívül még számos „vagont" talált, ki, ntoly- 
lyel nevét a gasztronómiában halhatat
lanná lévé. Gu.venhoury marsall neje, ki 
az akkori női inyonczek legkiválóbbika 
volt, a „Poulet ii la Viliéről" nevű ételt 
találta fel, azt első férje nevére nevezvén 
el. A „ Vol-au-rent ti la Periig" étel Orleansi 
Eiilöp rcgonsherczeg leányának, Periig 
herczegnőnek a találmánya; inig a „Pou- 
laril a la Montiiiorcncg" a hasonnovii her
czeg konyhaművészetéről tesz tanúságot.

(Folyt. köv.|

Tápszereink.
Múlt számunkban, o rovat alatt, tár

gyaltuk a húst, és tojást, térjünk fit már 
most, legfontosabb és legbecsosobb táp

szerünkre, melyért nem hiába száll a mii 
donnapi ima ég felé s ez a

Kenyér.
A konyér tápereje azon gabonanomtl 

függ, melyből és azon módtól, mely szí 
rint az készíttetik.

így a búza sok zsírt, komónyitőt, nt 
vénynedvot, sojtenyt, többféle sót és nagj 
mennyiségű fohérnyét tartalmaz. A fohét 
nyo nagy része azonban, moly a buzi 
szombon közvotlon a külső héj alatt vat 
a korpával hátra marad s igy az ombe 
szervezetre nézve jobbára elvész, mit st 
kan úgy akarnak pótolni, hogy a korpi 
a liszttel együtt sütik meg konyérnel 
Ezen eljárás pedig hibás és nőm is gat 
daságos, inkább pazarlás, mert a korpi 
bán a tápláló fehérnye erős burokba va 
foglalva, mely burkot a gyomor csak ni 
hezon, vagy épen nem képes mogomési 
teni; és azonfelül, hogy nem táplál, mé 
káros is, mert az érdes burkok izgatják 
gyomor falát, a minek sokféle gyomoi 
betegség a következménye.

A föntebb mondottakból kövotkozil 
hogy minél fehérebb a búzaliszt, anni 
kövesebb fehérnyét — tápanyagot — tai 
tál máz, s minél apróbb szomü a buzi 
annál táplálóbb.

A rozs kevesebb fohérnyét tartalm i 
mint a búza, azonban annál több zsír 
sojtenyt, keményítőt, növónyenyvet s küli 
nősen* nagy mennyiségű sókat, melye 
annak kellemes izét adják. Szivósabb l 
tartósabb voltónál fogva a rozs igen aján 
ható kenyérnek.

Az árpa több fehérnyét tartalmaz mit 
a rozs, több zsírt, több sejtenyt, valamivi 
kevesebb keményítőt és növényi enyve 
azonban több sót. Általában az árpa ige 
tápláló és igen ajánlható tápszor, a m 
eléggé bizonyít már csak azon körűimén 
is, hogy csecsemőknek rendkívül jól hal 
tápszorót képezi.

E három gabonanemet használják főki 
pon a kenyérsütésre, melynek olmóleti 
a következőkben adjuk, mogjegyezvé 
előre, hogy a kenyér vagy erjedt, savi 
nyitott, — vagy nem erjedt, nem savi 
nyitott.

A kenyérkészitéshoz három feltétel k 
vántatik: I. az erjesztő (ólosztő, kovás 
stb.), melyben az erjosztő hatás szárítf 
által meg van akadályozva, do a mel 
kodvoző körülményok között azonnal inéi 
kezdi erjosztő hatását a lisztben lövő ki 
ményitőro; 2. a viz, mely a kemónyi! 
sejt,okot felduzzasztja s a tészta összoállí 
sát oszközli; 3. a liszt, moly az olőbbi ki 
alkatrész hatása alatt átváltozik, t. i. 
keményítő az erjosztő hatása alatt mézg 
anyaggá, azután ezukorrá s végre te, 
savvá.

Az orjedós folyama alatt szénsav szí 
badul ki, mely a mogszikkadt tészl 
falain át nem hatolhatván, abban marai 
azt, felemeli s likacsossá teszi (tósztí 
kelés.)

Ezen föntebb vázolt savas orjedés me 
lőtt a konyérkolóskor szeszos orjedés : 
megy végbe; ugyanis a ezukororjre hat 
sikór (mézgu anyag), minek következtébe 
az először szoszes, azután eezotsavas 
végre rothadásos orjbo mogy át. E ketté 
erjodésnok bizonyos fokot kell elérni, hog 
jó és szép kenyeret nyerjünk s ez körű. 
belül akkor van olérvo, midőn a tósztóna 
ódosos szaga kezd lonni; okkor a továbl
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erjedést a kisznkasztés által akadályozzuk 
meg. Ha a tésztakelés előbb szaki!Intik 
félbe, a kenyér szalonnáé (sikeres), - 
mig ha később, midőn már az eczetes 
erjedés áll be, — a kenyér savanyu lesz.

A kenyér fehérsége vagy barnasága 
sokban függ a savas vagy szeszes erjedés 
milyenségétől; ha ugyanis savas erjedés 
van túlsúlyban, akkor a kenyér barna, 
mig ha szeszes erjedés áll be nagyobb 
fokban, — fehér lesz.

Ha pl. a dara a tésztakészités előtt, 
súlya négyszerének megfelelő oly vízzel 
követetik, melybon élesztő hatása folytán 
czukorerjedés volt, ug.v abban szeszes er
jedés fog beállani s kevertessék bár a 
liszt az egész korpamennyiséggel, mégis 
szép fehér kenyeret nyerünk, pedig tud
juk, hogy a korpa, melyben az n. n. cze- 
realin a savas erjedést idézi elő, igen 
fekete kenyeret ad. Ellenkezőleg a leg
fehérebb lángliszt, ha öreg kovászszal ke
vertetik, fekete kenyeret ad.

A kenyérben kövesebb a tápanyag mint 
a lisztben, minthogy a szesz és szénsav 
az erjodés és sütés közben elvész; más
részben pedig a sütésnél egy káros anyag, 
a már föntebb omlilotl, ezorealin kelet
kezik, mely az általa felbontott sikér által 
okozza a kenyér barna sziliét; továbbá az 
élesztő és kovász is sok gyomornak tűr
hetetlen.

E bajon segítendő s a veszteséget, ineg- 
gátlandó, főképen Angliában következőleg 
járnak el a kenyérkészilésnél; a tésztához 
kettős szénsavas szikélegel (soda bicar- 
bon) adnak, mely a tésztában levő szén
savval egyesülve, a tésztát, likaesossá 
teszi, a nélkül, hogy a tészta szénsava 
elveszne s a savas erjedés boállna, minek 
haszna az, hogy a kényéi’ nem fekete s 
a vegybomlás (erjedés) a gyomorban jön 
létre, mi az emészthetőségre nagy olőny- 
nyel van.

Megemlítjük itt. még a lisztnek azon 
sajátságát is, miszerint ha az nodves he
lyen hosszabb ideig tartatik, vizet von 
magába, czukortartalma megkevesedik s 
egy illósav keletkezik, mely az ismert, 
dohos szagot adja.

Az ily liszt vízben részben oldékony, 
miért is a belőle készült tészta nyúlós, 
szakadós lesz.

.Ezen úgy segítenek, hogy 100 rész 
liszthez 26—27 rész mészvizet adnak, mi
által a kenyér savanyu izét elveszti.

A kenyérhez hasonló nemű a kalács, 
mely azonban a hozzá adatni szokott, tej, 
tojás, zsir vagy vaj, élesztő stb. következ
tében amannál fokozottabb tápszer. To
vábbá a czukrász-siitemónyek, melyek a 
fehérnyét nélkülözvén, inkább nyúlánk 
élvezeti ezikknok, mint, tápszereknek te
kintendők.

A gabonanemek között mogomlilondő 
továbbá a mJt, mely az emberre nézve 
jelentéktelen tápszer, miután kovés f'ohér- 
nyét, több sojteny keményítőt, zsirt, ezuk- 
rot tartalmaz, különösen pedig nagy meny- 
nyiségii sói által igen kedvelt, tápszere a, 
lónak.

A tengeri (kukoricza) kevés tápanyagot, 
'de annál több keményítőt, és zsirt tartal
maz, melynél fogva a sertések hizlalására 
igen alkalmas.

A rizs a legszegényebb tápszer, mely 
az igen nagy mennyiségű keményítőn kí
vül, más tápláló alkatrészekkel Csak kis

A hüvelyes veteniények.
A hüvelyesek, mint, bab, borsó, lenese 

stb. főalkatrészei a fohérnyo és az u. n. 
légiimén, melyek mennyisége folytán táp- 
erejük sokkal nagyobb, mint a gabona- 
nemüeké.

A hüvelyesek táperoje vetekedik a hús
éval, sőt azt némely esetben fölül is 
múlja s mint ilyen a szegényebb népre 
nézve képeznek igen-igen fontos élolmi 
ezikket, a mennyiben, különösön a inai 
drága húsárak mellett, bárki olcsó áron, 
könnyű szerrel juthat lms- és vérképző 
tápanyaghoz, mely az erőt. növeli, nem a 
zsirt, minthogy zsirképző anyag, minő a 
keményítő, gmnmi, stb., a hüvelyesekben 
igen kis mértékben fordul ölő.

A hüvelyesek főzésénél nagy fontosságú 
azon víz minősége, melyben főzetik. így 
kút- vagy forrásvíz nem alkalmas a hüve
lyesek főzésére, mivel az említett vizek 
kisebb-nagyobb mennyiségben meszel, tar
talmaznak, mely a legumennal érintkezve, 
azt keménynyé oldhatlanná teszi; ezért, 
nem fő meg a bab, borsó, lenese, stb. sok 
kutvizbon, mig ellenben folyó- vagy eső
vízben, melyekben igen kevés vagy éppen 
semmi mész sincs, igen jól megpuhulnak.

A megtört és héjuktól megfosztott hü
velyesek könnyebben emészthet,ők, mivol 
a kemény héjat csak nagyon jó és erős 
gyomor képes megemészteni.

Hogy világosan láthassuk a hüvelyesek 
tápértékét, számokkal jegyezzük, mennyi 
szükséges azokból egy munkás-ember 24 
órai táplálkozására. Lencse 491 gramm, 
apró fehérbal) 576 gr., borsó 582 gr., nag.v- 
szomii bab 590 gr.; inig pl. disznóhushól 
kell 24 órára 595 gr., marhahúsból (114 gr., 
kenyérből pedig 1444 gramm, azaz I kilo 
45 deka. Háaibariíi.

IR O D A L O M .
Étiap összeállító és ismertető kézikönyv.

(Uj szakkönyv.) Szauer Sándor ily czimii 
szakkönyve hagyta el a sajtót,. Nehezen 
várták e könyvet, azok, kik a szakiroda- 
lomnak lelkes barátai. Sajnos azonban, 
sokkal kevesebbek voltak ilyenek, sem
mint a kilátásba helyezett anyagi sikert, 
a szerző fáradozásáért, biztosilol.ták volna.

Szauer Sándor könyve nyolezvanhárom 
oldalra lerjed. Az előszót közel nyolczezer 
ételnek a felsorolása követi. Még pedig a 
következő sorrendben.

1. Levesek.
2. Elő- és mellék-étkek. (Különfélék, 

Pástétomok, Halak, Tojás étkek, Hecsinál
tak.)

3. Főzelékek. (Mártások, Saláták.)
4. Marbabus. Marhasüllek, Bélszínből, 

Rostélyosok,.. Marhaszeletek, Borjúhús, 
Báránylms, ÍTrühus, Sertéshús, Házi szár
nyasok.

5. Vadak. Szárnyas vadak, 
fi. Tészták.
7. Az étlap ismertetés. A különl'élo éte

lek készítése rövid pár sorban megírva, 
hogy a  pinczér, a kit. a vendég egyik, 
vagy másik étel készítéséről megkérilez, 
o szerint gyorsan és biztosan válaszol
hasson.

Végül nevezetesebb lakomák étlapját 
találjuk. Ilyenek például:

I. A magyar országgyűlés mindkét há
zának tagjai által a Munkácsy Mihály 
tiszteletére rendozott diszobéd étrendje.

2. József főherezng ő Fensége hortobá
gyi látogatása alkalmából rendezeti disz
obéd étrendje.

A csinos kiállításit könyvecske 83 ol
dalra terjed s ára 1 forint 21) krajezár. 
Megrendelhető lapunk kiadóhivatala ál
tal is.

A mii elején közölt, „Előszót" ide iktat
juk egész terjedelmében.

„Előszó. Hosszas tanulmány, nem keve
sebb tapasztalat, után ambiczióval gyűj
töttem össze az adatokat ebhoz a kis 
kézikönyvhöz, a melyei most szaktársaim 
kezébe adui szoroncsés vagyok. Lelkese
déssel fogtam a munkához, örömmel dol
goztam fel az adatokat, mert hiszen az 
lebegett, szemeim előtt,, hogy szakköriinke- 
ezen habár kicsiny, de a gyakorlati élői
ben felelte szükséges kézikönyvvel szapot, 
rilom.

Mikor o könyv adatai együtt készen vol
tak, mikor Indiában voltam annak, Imgv 
szakirodalmunknak és szak társaimnak 
szolgálatot, leszek, örömmel feledtem a 
tapasztalás hosszas fáradalmát, a munka 
nehézségeit. Lelkesedéssel adtam sajtó alá, 
hívtam fid rá a kartársaim figyelmét, s az 
eredmény, az érdeklődés, csak nem közö
nyösség, felelte csekély volt.

Ha az én fáradságom és munkám mél
tóbb viszhangra, támogatásra talál, ma 
nem ezzel az alakjában és tartalmában 
megszorítóit,, de egy nagy, gazdag terje
delmű munka áll olvasóim, szaktársaim, 
előfizetőim előtt. Munkámat, lm megkez
dettem, még a kis érdeklődés daczára is, 
hogy Így megszorít,ottani, de ki akartam 
adni. Ez erős elhatározásom volt s a kö
zönyt az erős elhatározás győzte le.

Túlnyomó részben erkölcsi és anyagi 
erőm jutalma e kézikönyv. Hogy nem 
hiába fáradtam, jutalom lesz számomra, 
ha anyagi támogatást, nem nyertem is, 
ha legalább elismerést érdemiek ki. Szauer 
Sándor.''

KÜLÖNKÉLÚK.
A Vendéglősök báljára a kővel kezű meg

hívók küldetlek szét: Meghívó a Budapesti 
Szállodások, Vendéglősök és Koresniáro- 
sok Ipartársulata és a Budapesti Biuezér- 
Fgylot állal közösem 1S‘J4. évi február hó 
21-én, a. fővárosi Vigadó összes lermeiben 
rendezendő jótékonyezélu bálra. Köm
mel* Krnő tiszteletbeli elnök, (Imidéi .Já
nos bálelnök, Wirth Kerenez bálalelnök, 
Konnner Ke re néz rend.-biz. elnök, Toniola. 
lloland rend.-biz. alelnök, (lliick Frigyes 
főpénztáros, Géb János pénztáros, Mnr- 
ezinka József jegyző. Kezdete (J órakor. 
A j<‘g,vek ára: Személy jegy 3 Irt, Család- 
jegy (I ur, 3 hölgy) ö frt. Jegyek a meg
hívó előmulatása mellet, válthatók: az 
ipartársulati irodában (IV. kér. Hímző
ül,cza I. szám); a, pinezér-egylet irodájá
ban (IV. kér. (íránálos-uleza 8. szám); 
továbbá minden szállodában, vendéglőben 
és esle a pénztárnál. A jótékony ezél 
iránti tekintetből lel ül fizetések köszönettel 
logadtatnak és hirlapilag nyug,áztatnak. 
A tiszta iövodelemnek a. vendéglősök ipar- 
társulatát. megillető fele a létesítendő szak
iskola javára fog fordít,alni. A tiszta jö
vedelemnek a pinezér-egy letet megillető 
feléből: 20" „ egv szakiskola, létesítésén', 
20",) egy létesítendő külön segélyalap ja
vára, 600/0 a pinezér-egylet betegsegélyző
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és lemet kezesi pénztára javára fog fordit- 
liilni. Bendező-bizottság: il'j. Ács Ká
roly, Aieli János, Argauor József, linar 
Károly, Bábel Nándor, Bandi József. Ba
rabás József, Bilíner Alajos, Blaseka Ist
ván,, Bojesies Simon, Bölun Emil, Braun 
lapot, Buzik András, Clilumszk.v ('., Csa
lán,vi Károly, Csagnlln Károly, ( ’snrveny 
Ferenez, Döeker Ferenez, Eibe.l Károly, 
Farkas János, ifj. Feitli István, Fenkl 
Gyula, Ferer János, Fürster Konrád, Frilz. 
János, Frilz Henrik, Fiirsl Tivadar, (laál 
Andor, Unjárszky Károly, Gerbeaud Emil, 
(livizer Károly, (iliiek Erős János, Gütz 
Ferenez, (írndwohl Aulai. (Írosz Samu. 
(liirseb Ferenez, llaudek Emil. Ilambalek 
Károly,, llaulzinger János, Hóin Bipól, 
llell Ferenez, Hermáim Ferenez. Ilerz 
Hezső, llesz István, llolzwarlli György, 
llölzel József, llntílesz Bál, lllils József, 
Julin Falé, Kaps József, ilj. Karikás Mi
hály, Kern Ferenez, Kiss Henrik, Kluhá- 
n.vi Gábor, Kleiulein Gároly. Klosz Her
mán Kmosko Mihály, Koeli József, Kopp 
János, Kónya Sándor, Krammer Miksa, 
Krist. Ferenez, Babos Frigyes, Heliofer 
János, Hipport Bajos, Bolmiayer M. Ká
roly. Bölfelmann Miimos. Maloseliik A. 
\\ .. Mareliall József, ifj. Mnrchüll József, 
Mállié József, Mnyer Ferenez, Meliringer 
Hezső, Menl András, Molnár Sándor, 
Mondsein Ferenez, Morbitzer Bőrinez, 
Mundl Bajos, Nemes Bajos, Nősek Ig- 
náez, Novotny Károly, l ’nlkovils Ede, l’á- 
ris Vilmos, l’altermann Hezső, Bawelka 
Aulai, l ’elzinann Ferenez, l ’elanovils Jó
zsef, l ’feilmayer Aulai, Blaeb Frigyes, 
Brindl Nándor, Bsilnil .János Beinpreeht 
Alajos, Beillői’ György, Beiiller Nándin’, 
Biller Frigyes. Schwab Aulai. Simon Bál, 
Skoiipil József, Sperl Floris, Sladler Ká
roly. Steinbeisz János, Sleyer Károly, 
Sliiekl Tamás, Slurm Gyula, Sziim.vei 
Sándor, Tábori Ferenez, Teasilale (Illő, 
Varga Islván, Varsányi Ferenez, Verán 
Alajos, Vineze ,1. Bajos, Wndlsteiner .1., 
Welirmann Béla, Weis Aulai. Weisz 
Győző, ifj. Wirlli Ferenez, Wohlliihrl 
Vilmos, Wrabelz Frigyes.

Osztrák-magyar levelezés. A ..II. II.’ 
egyik bili-álja békáidé nekünk egy Iroppimi 
e.zég magyar levéléi, melyei olvasóink 
gyönyörűségére ide nvomalmik.

T. ez.
Bátorkodom kegyednek az árjegyzé

kemet átküldeni, és kérek azlal meg
nézésnek alá vonulni.

Egy áriiezikknek se, máma annyi bi
zalomnak a vevőtől szükséges, mini a 
eogiiaenak, mert, ez az áru nagyon 
gyakran a közönség kárra hamisítva 
lesz. Tőlem sziillilot eogiiaenak vallosága 
és tisztasága végett, teljes kezeséget ál
vesszem, és azonkívül az én ezinmek 
több mint 110 évi állapotja és jó hírre a 
nálam veit eognae valódiságnak kezes
kedik. A I. ez. vevő urak nagyobb ké- 
jelmeségre ezt az . áruezikket legalább 
50 I vevésnél, közvetlen Cognaetól szál
lítom.

Olyan szabiid vagyok, kegyed figyel
műjét, második vonalban szilvoriumru 
téríteni. Ez az árnézikk divatba jött 
eognaelól már nagyon el lett, szorítva, 
(le mégis az utolsó időben a fogyasztás 
már moginl jelentősen szaporított, Azon 
a körülménynél, hogy az eredmény ez 
idén nagyon jeles árut. mulat, és a régi 
szilvoriumleltárok az utolsó évek korhi-
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tolt felváltás miatt,, nagyon finom fajtá
kat felmutathatnak, a szilvorimn bevá
sárlás ajánlatos.

A saját temesvári átviteli leltárból, 
régi, finom klastrom áruval, kívánságra 
örömest melléállilásal szolgálatra állok.

Mint készítményeknek kiváltképvaló 
árut, kegyedet még a minden oldaltol 
mint jeles elismert rumokra különösen 
figyohnozcm, és • megemlítem, hogy ki
vált a saját, demerari rumok 100 frt, 
11(1 frt és 120 frl egy hl, mely a ja
niidéi rum zamatját, teljesen pótol, kö
zönséges kedvességnek örvendit.

Midőn becses meghagyásoknak örö
mest ellen nézek jegyzek

kiváló tiszteletiéi
esász. kir. szab. rum és szeszoszgyár 

Raida Jánostól Troppauban.
Haitin János.

A „B. 11.“ barátja erre a küvolkező 
német levélben válaszolt:

...Mein Hűeken hat. geerbst von Iliről' 
ungarisehen Zunge, und dennoeh gut- 
fallende Wiirmestahl in mein Horz,denn 
Ilire goto Absieht hal m idi niederge- 
lirodet, genommen von ineinen Bein. 
Alier wenn dér Ihr Silvorium so ungo- 
nissbar, wie Ihr Blatt, dalin nieht fangl 
Ilire I Iáiul ( leld priigeln 1“
Sörstatisztika. Európában évenkiut 138 

millió hektoliter sört gyártanak. Ebből 
maga Németország 47 millió hatszázezer 
hektolitert készít, Angolország 39 milliói, 
Ausztria-Miigyarország 14 milliót, Fran- 
rziaország és Belgium 10 10 milliót,
Begkevesebbet, (i(Í00 hektolitert, gyárt 
Görögország.

A paprika mint orvosság. Hiába csúfol
nak bennünket, a külföldiek azzal, hogy 
paprikaevők vagyunk, kezdenek ők maguk 
is rájönni arra, hogy a paprika nemcsak 
kitűnő fűszer, hanem jeles orvosság is. 
Egy angol orvos a linelura pnpricnc-t, már 
régóla orvosságnak használja, kitűnő si
kerrel, neuralgia, köszvény és rcumatiz- 
nms ellen. Az eljárás ez: egy marék zöld 
paprikafejet össze kell zúzni, sajtolni s 
öl tizeil liter forró vízben egy óráig er
jeszteni, azután átszűrni, egy leveses ka
nál kölni vizet hozzátenni s kész a link- 
inra. Azután három-négyszerosen össze
hajtogatott vászonrongyra öntjük, rátosz- 
sziik a fájós helyre s száraz lluncllel 
letakarjuk. Nemcsak hólyagot, nem húz, 
de még a bőr se pirosodik meg tőle.

Szegény leánykák jótevője. Sladler Ká
roly, a keleti pályaudvar vendéglőse a 
murányi-utozni elemi iskola 27 szegény 
leánylanulójának a télim át naponkint in
gyen ad meleg ebédel. A gyermokbarát- 
egyesiilet ez utón mond köszönotot a Ho
rnos lettért.

Borászati kiállítás Milanóban. A budapesti 
kereskedelmi és iparkamara értesíti az 
érdekelt körökéi, hogy Milanóban az 
1894. május havától októberig több szak
kiállítással egyidejűleg borászati és olaj- 
gyártási kiállítás is lesz, melynek ezélja a 
külföldi borászati és olajgyártási mii- és 
segédeszközöket, és irodalmi tormékoket is 
bemutatni. Az e kiállításon résztvenni 
szándékozók kötelesek az erre vonatkozó 
bejelentést, melynek űrlapjai a kama
rában átvehetők a folyó hó végéig be
nyújtani. A közelebbi hiitárnzmányok a 
kamara irodájában megtudhatók.

Vendóglöátvétel. Budapesten a Bnross- 
uteza 47. sz. alatt lövő vendéglőhelyiséget

Schmitzberger Nándortól Pandúr Józsc 
szaktársunk vetto át. Sok szorenesétl

Kávéház-átvétel. A  dobroezoni Erzsóbo 
kávéházat az öngyilkossá lett Pásztor Ed' 
özvegyétől Glücle Boopold votto át s mos 
ismét maga közöli.

Pinczóregylet Nyíregyházán. Nyíregyházán 
ahol ez idő szerint közel félszáz pinczé 
van, elhatározták a pinozórok, hogy szak 
és társadalmi egyesületet, alakítanak. Őzéit 
tűzik ki a humanitást, s az egyletet eze: 
az alapon szervozik. A mozgalomnak lel 
kos barátokat nyertek a nyíregyházi üz 
lottulajdonosokban, akik támogatásukká 
elősegítik a pinozórok óhaját. A mozgaloi 
kezd széleskörű lenni.

B é r lő  I s e r e s t e t i ls
ki hajlandó volna a Veszprémtől %  órí 
nyira fekvő, természeti szépségekkel raej 

áldott, gőzhajóállomással is biró

B alaton -A lm ád i fürdőhely
részére a fiirdö-részvénytársasággal egye 
sülten uj szállodát építeni, azt hossza 
időre bérbe venni, esetleg a most meglev 
vendéglőt és 8 szobás bérházat bérbevenn

Felvilágosítási ad
D r. Ó v á r y  F e r e n e z ,  ü g y v ó <  

V e s z p r é m .

N Y I L T - T Ú R .

PAPRIKA.
Paprika, legfinomabb ___100 kiló 98 .-- fi
Debreczeni kolbász____ „ „ 72.— ,,
Paprika kolbászka _____ „ pár 8.— ,,
Tarhonya tojásos _____ „ kiló 32 .-- j.
Vöröshagyma__________  „ „ -— |
Fokhagyma __________  „ „ —.—
Zöldség vastag legjobb „ csőm. .— s] 
Uj krumpli ____  9.— 1

BENISCH S. J. Szegeden.

Minden borkezeléshez szükségelt anys 
gok és pedig vizhólyag, borzamat (Weir 
bouquet), borderitő por (Klárungspulver 
úgy porok a bor savanyúságának megszűr 
tetésére; továbbá tökéletesen ártalmatlan 
borfestókek, glycerin, gelatin, kónlapocskál 
nemkülönben parafa dugók és palaezkokr 
való czincsipkék (Kapseln) a legjobb minő 
ségben és legdusabban kaphatók:

W a t t é  p ic i i  Á r n o lt i
ur kereskedésében

Budapest, Dohány-utcza I. szám alatt
............ — is

H i r d e t m é n y .
Szegzárdou a Szóehényi-ulczában lövi 

s régi, jóliirnévnek örvondöOROSZLÁN SZÁLLODA
előnyös föltételek mellott eladó esetlog töbl 
évro bórbeadandó.

A venni vagy bérloni szándékozóknál 
felvilágosítással szolgál a tulajdonos

BAUMOARTNER REZSŐ
IIőg-y«5íg»«eii.
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IHÁSZ GYÖRCY
Budapest, V i l i .  kér., Üllöi-iií (>. sz.

íródni liolyiHÓgiiiik folyó óvi október hó 2H-tól kezdve társulatunk

V., Külső váczi-ut 76. sz. a.
levő központi tolopóiiuk Igazgatósági épületébe liolyozlehtt út.

Kábelhálózatunkhoz való csallukozások iránti jolentkozóHek 
i r o d á n k o n  kiviül n

G a n z  és

K ö z v e t í t  lixJ'ot o I s m I ú k o I c s iI  é s  v é t e l e k e t .

is olfoy'adlntliuk,

Telefon-szám
1200.

l’.ársn c z é g  G iz e lla - té ro i)  le v ő
v á ro s i iro d á já b a n

M agyar V illam ossági
R észvény-T ársu la t.

Huber József
esztergályos-mester

V i l i . ,  Vépsziiiliáz.-iitcz.a IN . szám .

K á v é liá z  és ven d ég lő s
urak ügyeimébe ajánlom nagy választékú 
raktáramat mindennemű játszó-és dohányzó 
szerekben, úgymint sakk. dominó, dákók 
ujsáptaríók, dákóbörök < kitűnő biliárd és  
kuglizó-golyók. Gyertyánfa- és somfa-lábakat 

a legolcsóbb árak umllott szállítok.

T s i.jié k - és b o ro s ty á n -p ip á k  és s z ip k á k
leg jobb  m inőségben .

Használt biliárdgolyókat legnagyobb árak mellett fizetésként elfogadok.
Képes árjegyzékek bérmentve küldetnek.

sfe áfe <  $  >  íte íM* &áfe $  $  $  $. áfc $  $  $
^ 5

< •
•€

<€•
<•

<£•

<

KLOSZ GYÖRGY

FÉNYKÉPÉSZETI MŰINTÉZET
BUDAPEST

IV . k é r . ,  H a t v a n i -u tc z a  18. s z .

K í v ü l i ü l  n i i i x l o u n c i u f t  f ó n y k ó p l  f e l  v ö t  e l e k e t ,  i ö b b -  
H t t ö r l t ó B o k o t  K ó p é k b ó l ,  i p a r m ű -  ó h  1 u i i t . ú r « y u k  r ó l  s t b .  

1’ l i o t o H t l i o g r a p l i i a ,  c s í i n l t o g r u p l i i a ,  f ó n y n y  ó m a t ,  u u t o -  

g r a p l i i n ,  f é n y m á s o l a t .

H l s i c L ó  I x á . u ' é h . á . s .

Egy nagyobb vidéki városban élénk forgalmú 
k á v é h á z  s ö r- és k ö r c s a rn o k k a l e g y k e -  
k ö tv e  a város legélénkebb helyén, a leginlelli- 
gensebb közönség által látogatva, családi viszonyok 
m iatt azonnal eladó. Bővebbet a kiadóin valóiban.

-I 5 hónapon át tarlós kitűnő

A l m e r ia  s z ő l ő t ,
valam int naponta friss

ü fk a ssa i sódart
ajánl

I I V 5 I I *  J Ó Z S E F ,  K tiM M iin.

*0

Eladó szálloda.
Erdélyben, megye székhelyén, 

egy jé menetű
s z á llo d a  (H o te l)

szabad kézből eladó. Czim a 
kiadóhivatalban.

>  & $  & $  ífe $  $  $
Rizike saláta-gomba

5 k iló s  bődön p á c zo lt o.GO
ő .. „ válogatott . 3,5(j
1 liter üveg púezoll, légmontesen válogatott 1.80 
I •• « .. apró válogatott 2.(10
A ran y  és e zü s t é rem m el k itü n te tv e .

V  V  V  V á’ 'á'’ .p-

K u c h ta  D á n ie l 
Tlszolcz.

Tiszta vér az egészség.
Titkos betegségek, sömör, kiütések, hal

ványság, általános lankadtság. gyöngeség el
Hitinek, egészséges vér mellell. Bizlosiljnk ti 
gyökeres eredményi, n mi módszerünk Imsz- 
náliilit mellell.

I iidiikozódítsokmil váltiszbélvegek mellék
lendők.
„ O l l i o o  S í i n i ( jit-i** 1 >m * iw  

30. Faubourg Montmartre.
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éS?'

különös figyelmóbo 'Tt 
ajánljuk u kizáró
lagosan általunk 

ÉOJtCV előállított

S A N I TA S“
WA cs. és kir. szab. vegytiszta szikvizet, mely viz ng’y minőség min) a s  
K \\ ái- és kezelésénél fogva fe lü lm ú l m ind en  edd ige lé  is m e rt  •'/'J 

s z ik v iz e t  és ugyanoly árban kapható mint bármely közönséges 
szikviz. Palac.zkjaink a lenti védjegygyei vannak ellátva.

F  D r. R é n y i, D a rv a s  és  F in y  g y ó g y s z e r .  ^1 
Szikviz és gyiimölesszörp-gyára.

G y á r : B u d a p e s t ,  V I I . ,  d o T e -u te z a  1G T . s z .

SlEBlEGllEBlEBIIEGlEBg Telefon r,r, i+.KOHN es STEINER
első magyar

1) i i  ]•£>*<> ii  y  :i-a s  n a s ó - g y  á  i*.
só- és fű sze rm a lm o k

- =  B U D A P E S T ,  = -
" V I I . ,  I { j i f o s i f - i - i i s z á m .

*

N y  e r s  b u r g o n y a
nagyban és kicsinyben.

K o n y h á ra  való b u rg o n y a  nagy  
vá lasz tékban .

Ajánlanak kiliinö minőségit v á logato tt

é t é  k-b u r g o  n y á t,
mely szállodások és vendéglős urak részére k ü lö n  
m in ő ség b en  tarlalik raktáron. Az árú  5 0  k iló k é n t  
kimérve házhoz szállillatik. Vidéki megrendelések pon

tosan teljesittetnek.

Telefon 65 14.

F o n t o s !
u a s r  S O K ' v b e n  K Z C I 1 L V e d Ö l f l i e k .

Ajánlom saját készitményii sérvkölőimet, orthopadiai 
készülékeimet, valamint a betegápoláshoz szükséges minden
nemű kötelékkelméket a legjntányosabl) árakon.
1 amerikai ruganyos sérvkötö egyoldalit 4 írt 50 kr., két

oldalit 7 írt 50 krig
1 franczia aczélrugóval sérvkötö egyoldalú 2 Irt 50 kr., két

oldalit 5 írtig
1 franczia sérvkötö aczélrugóval egyoldalii 5 írt, kélold. 8 írtig.

Nagy raktár haskötőkből, köldök-sérvkötökböl, görcsér- 
barisnyák, egyenestartókból, irrigalenrökböl, sebíecskendökböl, 
szarvasbörnadragok-, takarók- s vánkosokból, valamint minden 
e szakba vágó czikkekböl.

L eg k itű n ő b b  p in e z é r tá s k á k
nagv raktára jutányos árban.

MOLNÁR VILMOS
s é rv k ö tő -  és k e z ty ü g y á ro s n á l

B u d a p e s t e n ,  J K a v o l y - l c ö v i i t  1 0 ,
>i (báró Orczy-báz.)

BORHEGYI F.
ezelőtt

I w á p o s s y  P . é s  t á r s a

BUDAPESTEN,
V . k e i1., í < ize lln -L ó r 1. s z á m .  ( l l im s - p i i lo t i i . )

Ajánlja a legjobb franczia ós m agyar

PEZSGŐKET, COGNACOT És LIKŐRÖKET
gyári árakon.

Belföldi bora it az első hírneves borterm előktő l a 

legjutányosabb áron szolgáltatja.

Vidéki megrendelések gyorsan és pontosan teljesittetnek.

KAZAL IMRE
(ZIM- és CZIMER-FESTÉSZ, ÉHCZEÉNVEZÖcsMÁZOEÓ

BUDAPESTEN,
V I I I . ,  B Ö X C K  S Z I L A P .E - U T O 2 A  3 8 .

Elvállal a fent nevezott szakm ába vágó m ind en nem ű m u n k á 
k a t  v id é k re  is , valamint

tem p lom i m u n k á k n á l aranyozást,
m á rv á n y -u tá n z á s t  és ré g i fe s tm é n y e k n e k  t is z t í tá s á t

a logjntányosabb árak mellett.
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T e le fo n  1251.

f i g y e l m é b e !
A ínagy. kir. szab.

vasbutor- és ágynemügyár

. FURTH A. és FIA
Budapesten, V., Bálvány-utcza 4. szám,

elkószit a legjutányosabb árak mellett egész

fü r d ő -  é s  s z á l lo d a - b e r e n d e z é s e k e t ,
úgym int: vasbutor, ágy fehérnemű, ruganyos matraezok, sodiony- 
matrácz-ágybotétek, paplan, párna, lószőr-, afrik- és tengerifíí-malrá- 

czok, llanell-takarókat, toll-párnákat stb. a legtartósabb kivitelbon.

Nagyobb reiidelményeknél árengedmény.
G yáru nkbó l a leg kedvező bb  fe lté te le k  m e l
le t t  a leg e lő ke lő b b  s zé k e s fő v á ro s i szá llo d á k  
és in té z e te k , v a la m in t v id ék i s z á lló k  le tte k  

b ere n d e zve .

Kitüntetve 20 arany és ezüst éremmel és több el
ismerő oklevéllel.

Caviár, tengeri halak és hal-conservek!
Angolna geléeben, príma, extra vastag, posta- |

1 hordócska 4 forint. 1 2 hordo Irt 35 <r.
vastag, póstahordócska 3 Irt 75 kr. „ 2 „ 20

j közép, „ 3 „ 50 kr. „ „ 10
Tekercs-angolna geléeben (szalka nélkül) 2o

adag, egy póstahordoeska 4 „ '»( )
Héring geleében (csak középnagy) egy p.-hord 9 „ 50
Bismnrck-héring (szálka nélkül) pikáns mártás-

bán egy p.-hord 2 10
Sült héring, IT, legjobb bal, keleti tengerből „ 2 „ 10
Rollmopsz (tckeres-héring) kb. 10 50 dili. ., 2 „ 10
Kövér héring marinirozva vöröshagyma és mus-

tármártásban egy postahordócska 2 „ 10
Angol Maties béring, príma, 30—40 drb. 2 „ 10
Hollandi héring „ 30 -45 drb. „ 2 „ 10
Csemegehéring f. ang. mustármárt. 120-140 drb. 2 ., 10
Orosz koronaszárdinia pikáns mártásban „ 1 75
Cristianiai anchovis valódi északi füvekkel „ 2 „ 75
Scottina (kis csemege héring) 80 —101) drb. ., 2 „ 75
Angolna orsóhal (sülve mártásb.) igen tartós., 3 „ 50
Szardínia ál’ huile, legj. 9 n. v. 1 (i kisd. póstacs. 4 , 50
Étvágy-sild (esem.-héring achrois) szálka nélkül 4 ., 50

1 Brabanti szardella 1390. é. legj. min. egy p.-hord. 0 ., 20
Elbingi orsóhal (igen tartós) „ 4 40
Kiéli küsz (Sprolten) egy láda 100-200 drb 1 Irt

20 kr., 2 láda 1 „ 75
Kiéli füstölt héring, 40 50 drb. egy postaláda „ 1 .. 50
Lazacz héring, nagy kövér, füstölt, igen tarlós

postaláda 2 „ 25
Angolna füstölve (Speckaal) príma áru 7 „ 50

1 Lazacz-lustölt, lazacz szelet újdonság egy do-
bozban 15 20 szelet, 4 dobozzal 4 .. 15

Ural-Caviar szürke, n.-szemű igen kellemes, klja 3 75
„ „ „ középszerű „ „ „ 3 ., 25

Alascaí ’laviar (ujdons.) ize mint az asztrachanié 3 75
Friss tengeri hal, dors, gadócz, eablieau, egy

postaláda 2
Bérmentvo bármely posta-állomásra utánvéttel.

P liilip p  Ifi ie lnti*<l P e le r s  in A llona  (H o ls te in ) .

raktáron Ind ós kószit

minden alakú legjobb

takarék-
tűzhelyeket

K m

-s ^ M i illa  ra jzok  kai el- 
- k i lő t t  ár,jegyzékek

—X k ív á n a tra  ingyen  

kü ldetnek.

IG Ó  JÁ N O S  B udapest, VIII., H unyad i-u tcza  41. sz

é  p  ii 1 e  I -  é s  m  ii 1 í i  1» ! i  < <» s  ,  t  í i  I. sí i- é l i - t  ii x  Ii <* 1 y  -  k é s z  i i <"».


