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HOTELIER ET RESTAURATEUR DE HONGRIE A LAP SZAKCIKKlRÖl:
UN GARISCHER HOTELIER UND G ASTW IRT BALLAI KAROLY, GUNDEL KAROLY, MALOSIK FERENC,
________________________  Marencich  ottó , N émeth aladAr

SZERKESZTŐSÉG (REDAKTION) ÉS KIADÓHIVATAL: BUDAPEST, IX, LÓNYAY UCCA 22. SZÁM. TELEFON: 381-152.
A lap e lőfizetési ára egy évre  24.—  pengő________Szállodásoknak, vendéglősöknek és kávésoknak 12.—  pengő

A vendéglősök könyvvezetési kötelezettsége.
A PÉNZÜGYM INISZTER ÚR 300 1927. P. M. számú re n d e le tén ek  50. §-a  a vend ég lá tó ip aro st könyv- 

v e z e té s re  kö te le z i.
Az új ad ó tö rvény é le tb e lé p te té se  a lka lm áva l a pénzügyi hatóságok e lle n ő rz ik , vá jjo n  a ve n d é g lő ­

sök  é s  k ávé so k  veze tn ek -e  üzleti b e v é te le ik rő l é s  k iad ása ik ró l kön yveke t. D e tag ja ink  anyag i é rd e k e , 
hogy c sa k  a té n y le g e s  ke re se tü k  után adózzanak , s e zé rt e lö ljá ró ság u n k  hatá ro zatá ra , a tö rvé n ye s e lő ­
íráso knak  m eg fe le lő  p é n z t á r k ö n y v e t  ad ki az ipartestü le t.

Ez a pénztá rkönyv n em csak  a b e vé te le k  é s  k iadások  fe lje g y z é s é re , hanem az ad ó sok  é s a h ite­
lezők n y ilván ta rtá sá ra , va lam int a le ltá rak  b e v e z e té s é re  is a lka lm as.

A 200 o ld a la s  pénztá rkönyv , fé lvá szo nb a  kötve é s  h ite le s íté s re  te lje se n  e lő k é s z ítv e , 15 p engőért 
kerü l fo rga lom ba.

M inden pénztá rkönyv annak h e lye s  ve ze té s é rő l —  rövid  tá jéko zta tá st is  tarta lm az.
A kön yv  ipartestü letünk iro d á jáb an  m egrende lhető .

BUBAPEST-KÖBAHVA, 
ELŐD UCCA 8. SZÁM

■ telefon  '148-462
(EZELŐTT PO PPER BORPIN CÉSZET RT.) ALAPITTATO TT: 1869. ÉVBEN.
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KŐBÁNYAI BORPINCÉSZET RT
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A  M l N A P T A R U N K
1541 ÁPRILIS 2, SZERDA:

akor Jóbarátok vacsorája özv. Orbán Zoltánnénél, 
Vili., Fiumeí-ut 21—23.

Április 4, péntek:
De u n 6 órakor Németh Aladár előadása „A vendéglátóipar ' 

elmen a Műegyetemen (XI., Műegyetem-rakpart 3. fszt 82. 
ajtószám).

M inden ve n d é g lő s , k á vé s , szá llo d á s é s  korcsm áros n é l­
kü lözhetetlen  társa  a VEN DÉGLATÓIPARI TUDNIVALÓK 
tára . Az 500 o ld a la s  köny kapható  a k iadóh ivata lban , 
ö ssz e fo g la lja  az utóbbi é ve k b e n  m eg je len t ö ssze s  
tö rvé n ye ke t é s  re n d e le te k e t, a m e ly e k  a vendég látó- 

iparra  vonatkoznak .

Április 5, szom bat:A forgalmiadóátalány befizetésének határnapja.
Április 9, szerda :

Este 8 órakor Jóbarátok vacsorája Kiss Ernőnél, XI., Szent 
Gellérf-tér 3.

ÁPRILIS 15, KEDD:Az egyenesadók befizetésének határnapja.
ÁPRILIS 16, SZERDA:

Este 8 órakor Jóbarátok vacsorája Somogyvéri -Jánosnál, X., 
Liget-tér 4.

ÁPRILIS 18, PÉNTEK:
Délután ó órakor Németh Aladár előadása ■ Műegyetemen 

(XI., Műegyetem-rakpart 3. Iszt 82. ajtószám).

~).á h.e.k íám  fea a  t o l  o.ícíá 
tle a forgalm i! csak Jó korra l uiztositható 

P R O M O N T O R I A
M AG YA R  SZÁLLO DÁSO K, VENDÉGLŐSÖK, 
KO RCSM ARO SO K ÉS KÁVÉSO K BORPIN ­
CÉSZETE ÉS ARUELLATŰ SZÖVETKEZETE
BUDAFO K, SO R H Á Z U C C A  8.
T E L E F O N S Z A M :  2 6 ? -  9 9 2 .
P I N C É S Z E T É B Ő L .

AFRILIS 22, KEDD:
Délután ó órakor Németh Aladár előadása a Műegyetemen 

(XI., Műegyetem-rakpart 3. tszt 82. ajlószám).
ÁPRILIS 23. SZERDA:

De után 4 orakor az elöljáróság rendes havi ülése az ipar-
testület tanácstermében.

Este 8 Diákot Jóbarátok vacsorája Egem mi VII

Április 25, péntek:

K artársa ink  m egtiszte lő  lá to g atásá t szo l­
g á latkészen  várjuk .

B E R K O V IT S  papirárugyár
kávéh áz i, étterm i é s  cukrászati ke llékek
B U D A P E S T ,  V II., SIP-UTCA 4. SZÁM 

____________le ie lo n : 725 891, 22.5-666; ciyói: -196-950
A március 25-töl április 25 óig kifizetett alkalmazotti járan­

dóságokról be keli adni az alkalmazotti kereseti adó­
vallomást.

Délután 6 órakor Gundel Károly előadása a Műegyetemen 
(XI., Műegyetem-rakpart 3. fszt 82. aitószám)

T Ö N K R E M E N T  F E N E K Ű
R É Z - ,  A L U M Í N I U M -  
V A G Y  ZO M Á N CO ZO TT

E D É N Y E I T  I S M É T  H A S Z N Á L H A T Ó V Á  T E S Z I  
A ROZSDAM ENTES A L U M Í N I U M  P Ó T  F E N E K  
KÉSZÍTI: C S A P Ó  KÁROL Y,  BUDAPEST, VI, SZlV-UTCA 3

N A G Y  I G N Á C
BUDAPEST, VII, KAROLY KIRÁLY ÚT 9. TELEFON: 141-515
Hungária borkén, azbesztes, jutás kénszelet, szénsavas 
mész, borderltő-szerek, mustfokoló, Mallígand-készülék, 
borszűrők, szivattyúk, szűrő-azbeszt, dugó, kupak, címke.

JÁTSSZUNK
PIATNIK-

KÁKTYÁVAL

A N G O L
GIN

High & Dry
Booth’s Distilleries 
Ltd. London féle

VEZERKEPVISELET ÉS LERAKAT:

VEHDÉGLŰSÖK 
BESZERZŐ CS0P0RTIA RT.

KÖZLEMÉNYEKET CSAK A FORRÁS MEGNEVEZÉSÉVEL LEHET ÁTVENNI! CIKKFKET NFM KÜLDÜNK VISSZAI
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Böjti ájtatosság! Egytál-étel.
SZOKATLAN AZ, hogy lapunkban mással is foglalkozzunk, 

nemcsak az iparunkat érintő ügyes-bajos dolgunkkal.
Igen ám, de a mai zűrzavaros világban, amikor az ember 

annyi mindenféle megpróbáltatásoknak és kísértéseknek van 
kitéve, olyan dolgok is vetődnek felszínre, amelyeknek gyakor­
lása az ioök folyamán ha nem is ment feledésbe, de sokan biz' 
elhanyagolják.

Olyan időket élünk, hogy senki — szegény vagy gazdag — 
sem tudhatja azt, mit -hoz a holnap. Úgy vagyunk valamennyien, 
mint a tengerjáró ember: hánykolódunk, vetődünk, aggodalmas­
kodunk és alig várjuk biztos révbe jutásunkat.

Igen ám, kedves kartársaim, ma még az az ember sincs biz­
tonságban, aki a földön jár. Ma már nemcsak azok az emberek 
tanulnak meg imádkozni, akik a tengeren jutnak viharba, hanem 
azok is, akik a főidőn látják a vihar pusztításait.

A nagy kaszás kiterjesztette működését majdnem az egész 
világra. Most kezdenek az emberek magukbaszállni és véde­
lemért az Istenhez fordulnak, ha máskor nem, vasárnaponként. 
Persze, akinek ideje van hozzá. De mi szállodások, vendéglősök 
és alkalmazottaink, annyira elfoglalt emberek vagyunk, csak 
Icpva marad időnk arra a kötelezettségünkre, hogy az Isten 
házéba ellátogathassunk.

Ezen a hiányon kívántak segíteni nemeslelkű és istenfélő 
nagyasszonyaink: Gundel Károlyné és Mlarencich Ottóné, akik 
gondoskodtak arról, hogy a mostani nagy böjtben minden egyes 
katolikus tagunk és alkalmazottunk eleget lehessen az Anyaszent- 
egyház parancsolatának: bűneidet minden esztendőben meg­
gyónjad és legalább húsvél táján az Oltári Szentségei magad­
hoz vegyed.

A katolikus hívők részére a Ferencrendiek templomában 
három napon át — április 1-én (kedden), 2-én (szerdán) és 3-án 
(csütörtökön) délután 5 és 6 óra között -  - lelki gyakorlatot tar­
tunk, amelyen egyik kitűnő egyházi szónokunk fog bennünket a 
megigazulés útjára vezetni.

Gondosodtunk, hogy alkalmazottaink ezen ájtatosségon 
megjelenhessenek.

A mi nagyasszonyaink csak azt kérik, ne csak szóval, ha­
nem cselekedettel is bizonyítsátok, hogy keresztények vagytok 
és tisztelitek az Anyaszentegyház lörvényeit,

Jöjjetek el hét valamennyien és hozzátok magatokkal — 
vagy ha valamilyen fontos okból akadályozva lennétek — küld­
jétek el a közvetlen hozzatok tartozókat és munkavállalóitokat.

A mai időkben már az is balzsamaként hat, ha a fe'külete 
teket meg tudjátok egy kissé nyugtatni. Jöjjetek el hát oda, hol 
azt megtaláljátok: az isten házéba!

De a protestáns tagjainkat is felkérjük, hogy nagypéntek 
napján menjetek és vigyétek magatokkal protestáns alkalma- 
zoltaitokat a legközelebbi templomba és ott magatokbaszállva 
járuljatok az Úr asztaléhoz.

Lelkileg így előkészítve üljük meg a húsvél ünnepét.
Malosik Ferenc.

“ A  ID E  R Ó N I ÉS T Á R S A  lá t s z e r é s z e k  c' | V'':;’J' ̂ .. í i V '' í ' V'" V*- í ' Yí  s
Alapítva: 1819. Szemflvpgek. szíiili í i hí v , ,m l, I I.Sm.'-i .'>k. I>:u vm'-in rk i■ 1 
jetzA hAzikók alb. IVnykípíszcii k6sxfil«kek 4* foUuercléark rm.H' , M i.-kk."

AZ „EGYTÁL-ÉTEL" nem mai keletű. Ausztriában és Német­
országban még az első világháború előtt, a nemzetközi szakács- 
művészeti kiállításokká; kapcsolatban rendeztek díjversenyeket 
(Preiskonkurrenz) a racionális „népélelmezés" (Volksernaherung), 
illetve az egytazék-étel (Elntopt-Gerichte) népszerűsítése céljá­
ból 1912 tavaszán a bécsi jubileumi nemzetközi szakácsmüvé- 
szeli kiállításon tartották meg az első osztrák ilyirányú népélel­
mezési dfjversenyt, amelyre Becs városa is 200 aranykorona 
úszteleldíjat lűzött ki olyan népi-eledelre, amely összetételében 
a legtáplálóbb, leglaktatóbb és legolcsóbb.

A bírálóbizottság, mely városi tanácsnokokból, orvosokból, 
vendéglősökből és szakácsmesterekből állott, az első díjat az 
alábbi ételrecept szerzőjének és elkészítőjének ítélte oda.

1. Egyfazék-étel (4 személyre).
Hozzávaló:
'/■ i kgr olcsóbb húsféle (marha, birka) ............ —.55 korona
12 dkg száraz bab ................................................... —.08
4 dkg zs ír ............................................................................... — ,1U

'/■i kgr rizs ......................................................................  —.16
1 fej hagyma ............................................................. —.02

só, bors, majoránna, kömény, v í z ...................... — 02
összesen —.93 korona

Elkészítés: Az előtte való napon beáztatott babot puha • 
lözzük. A finomra vágott hagymái a zsírban megfuttatjuk, aztán 
hozzáadjuk az apró kockákra vágott húst, ízlésünk szerint fűsze­
rezve, gyakori kavargatás közben 10 percig pároljuk, majd 
hozzákeverjük a rizst, azzal is kevéssé pároljuk, s annyi vizet 
szűrünk rá, hogy egy ujjnyira ellepje a rizses húst. Végre nz 
egészet összevegyítjük a puhára főtt babbal. Az ételnek nem 
szabad sem levesesnek, sem tú' száraznak lennie.

2. Göcseji berakott káposzta (egytál-étel).
Zala megyében, Hetés vidékén, népszerű étel ez a polgári 

háztartásokban. Vendéglősök számára is igen alkalmas „egytál"- 
ételnek

Félliter rizst párolunk, mint körethez szoktuk. 1 kiló fok­
hagymás vagy citromos kolbászt (ki hogy szereti) lesütünk és 
félretesszük.

1 kiló csontnélküli disznóhúsból jó paprikást készítünk. 
A húst — természetesen még nyers állapotban --  kis kockára 
vágjuk, mint a matrózhúsnál szokás. 2 jó tányér savanyított ká­
posztából pároitkáposztét készítünk, íg y  egy merőkanál zsírban 
egy evőkanál porcukrot pirítunk, aztán hozzáadunk 1 fej apróra 
vágott hagymát, s ha azzal is egy kis ideig pirult, felöntjük 1 deci 
fehérborral, aztán hozzáadjuk a savanyított káposztát lé nélkül 
és fedő alatt megpároljuk.

3—4 pár debreceni füstölt kolbászt megfőzünk és hidegre
tesszük.

A fe'e mennyiségű rizst összekeverjük a párolt képoszté 
val, aztán hozzáadjuk a sertéspaprikást és a karikákra vágott 
lőtt debreceni kolbászt. Egy megfelelő zománcozott edényt 
olvasztott zsírral egész vékonyan kikenünk, alját kirakjuk a sült 
kolbász-szeletekkel, arra adunk jó réteg rizst, hogy a kolbász­
karikákat teljesen befödje. Ráöntjük a húsoskáposztát és vízbe 
é litva, a sütőben 40 percig sütjük. Nyáron friss paradicsomot 
meg zöldpaprikát is vehetünk hozzá. A receptben előforduló

BORKERESKEDELMI ÉS MEZŐGAZDASÁGI RÉSZVÉNYTÁRSASÁG
K L A B E R  P I N C E

PINCÉSZET. VÁROSI IRODA:
B U D A F O K ,  P E T Ö F I - Ű T  16 .  S Z Á M  BUDAP E S T ,  V. ,  A L K OTM A N Y U TC A 15

TELEFON: 269-698 TELEFON: 114-262
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D I E r z  M. bornacjykereskedő
BUDAPEST, X I, HORTHY MIKLÓS ŰT 31. T e l.: 25-98-24.

Sziklapincék: Budafokon , Pető fi út, Dunasor 32. szám . 
A la p ítva : 1890. i

sertéshús-paprikás nem más, mint a sertéshúsnak paprikás, hagy­
más zsíron való lepirítésa.

3. Székely libaaprítottas. (Egytál-étel.)
Erre a célra fölhasználhatjuk a libaaprólékot, esetleg a liba 

hátát is, A gondosan megtisztított és formás darabokra vágott 
csontos részeket jól kimossuk, hogy csontszilánkok ne marad­
janak rajta. Két-három fej hagymát elég zsírral megfelelő nagy­
ságú lábasban halványsárgára megpirítunk, aztán hozzáadjuk az 
aprólékot és azza: is pirítjuk egy kis ideig, majd meghintjük 
piros csemegepaprikával, néhányszor megkeverjük és egy kis 
vízzel feleresztjük. Nyáron és ősszel, paradicsomévadkor adha­
tunk hozzá kimagozott piros paradicsomot és zöldpaprikát is. 
20 perc múlva adunk hozzá egy jótányér savanyított hordós- 
káposztát, ha a káposzta túlsavanyú, hideg vízben átmossuk, 
azután kellően megsózva, addig pároljuk, míg az aprólék puhulni 
kezd. Ekkor hozzáadunk adagonként 5—5 deka kimosott rizst és 
befödve még 30 percig párolni hagyjuk a sütőben.

4. Erdélyi ürügulyás.
Ez úgy készül, mint az alföldi bográcsgulyás, de nem 

marhahúsból, hanem birkahúsból (berbécs). Egytél-ételnek már 
azért is megfelel, mivel egy fazékban tartalmazza a levest, húst, 
főzeléket és a tésztaneműt.

A kiskockákra vágott ürülapockét jól megmossuk, aztán 
hagymás zsíron lepirítjuk, adunk hozzá 2 cikkely összenyomott 
fokhagymát, egy késhegynyi köménymagot és egy evőkanálnyi 
édes-nemes rózsapaprikát. Majd kétszer-háromszor megkeverve 
feleresztjük hideg vízzel, megsózva, félig puhára főzzük. Adha­
tunk hozzá — ha van — egy darab kimagozott és karikára vá­
gott zöldpaprikát és meghámozott, kimagozott friss paradicso­
mot is. Szemé'yenkónt veszünk 2—2 deka sárgarépái, petre­
zselyemgyökeret és zellert. Mindezt kisebb kockákra vágva, 
gyöngén sózott vízben külön megfőzzük.

Személyenként veszünk 2—2 szem kífhburgonyét, melyet 
meghámozva szintén kockákra vágunk és gyöngén sózott vízben 
félig puhára főzünk. 20 deka lisztből egy tojással csipedetlet 
gyúrunk, amelyet külön gyöngén sózott vízben kifőzünk és le­
szűrjük. Tálalás előli 10 perccel a gulyásba szedjük a zöldséget, 
a burgonyái és a csipedettet, majd kellően felhígítva, részint a 
főzelékek levével, részint friss vízzel még néhány percig együll 
lassan forrni hagyjuk, aztán tálalhatjuk. A fölösleges zslrl ter­
mészetesen leszedjük a gulyás felszínéről.

5. Olasz Minestrone. (Egytál-étel.)
i: "5 deka koiozsvá-i húsosszaicnna. ' sárgarépa, 
'gyökér, 1 zellergumó. ' te j kelkáposzta, 25 deko 
2 póréhagym a (oé-hagyna). i kis le j hagyma, 

i csőtészta (spaghe’tl), 5 (Jena r izs , 2’ < liter jó 
iy h js 'e v e s , 2 fuss paradicsom.
■i‘ sza onnái aprű kockákra vágva nagyobb óbas- 
k, aztán be'eadj^k a finomra vágóit hagymái és 
g>ma sárgulni kezd, hozzáadjuk a me:é'Ire vágóit 
trezseiymet, zohert és kelkáposztát, adunk még

és sütőben 30 percig lassan pároljuk. Ekkor hozzáadjuk a többi 
leves! és a kimagozott, apróra vagdalt paradicsomot és lassan 
még egy óráig főni hagyjuk. Közben az apróra tördelt makarónit 
és a megmosott rizsi külön edényben gyöngén sózott vízben 
télig megfőzztik, aztán leszűrjük és beleöntjük a levesbe. Pirl- 
ioti kenyérszeleteket reszelt sajttal meghintünk és sütőben pi­
rosra süljük, Tálaláskor minden levesestányérba adunk 2—2 
szelet pirított sajtos kenyeret, a többi reszelt sajtot külön szol­
gáljuk föl a leveshez.

6. Gombás borjúszivek tarhonyával és tükörtojással.
(Hústalan nap.)

Hozzávaló: 3 borjúszív, 2 deka szalonna, 6 deka zsír, 6 deka 
liszt, '/■ i liter lejfel, 1 citrom, 10 szem kápn, zöldség, hagyma, 
tarhonya, tojás, 8 dóka szeletekre vágott sampinyón.

A borjúszíveket (sertésszíveket, vagy akár vegyesen is 
vehetjük) kevés zöldséggel és hagymával gyengén sózott víz­
ben puhára lőzzük. Ha megfőtt, hosszában kétfelé vágva, meg­
tűzdeljük (üslöll szalonnával. Aztán /síi és liszttel sülétpiros 
rántást készítünk, adunk rá Va fej apróra vágott hagymát, 1 cik­
kely fokhagymát, egyszer-kétszer megkavarjuk, meghintjük kis 
késhegynyi paprikával és a szív álszűri 'evével azonnal felereszt­
jük, kellően megsózva 25 percig forrni hagyjuk. Közben hozzá­
adjuk a gombái, az apróra vagdalt kápril, cilromhéjat és a szí­
vet is. Tálaláskor pár csepp citrommal és lejfellel ízesítjük. 
A szívet a tál közepére adjuk, párolt larhonyával körülővezzük 
és tükörtojást leszünk a tetejére.

7. Kassai pacal sonkásgombával és rizzsel 
(Hústalannapi egytál-étel.)

A sokszorosan kiáztatott pacall felfözzük, leszűrjük, átmos­
suk és gyengén sózott vízben puhára főzzük. Ekkor újból hideg 
vízben átmossuk, metéllre vágjuk és friss vízben újra a tűzre 
'esszük. Adunk hozzá kellően sói, 1 sárgarépát, 1 petrezselyem­
gyökerei, 2 íe j hagymái. Egy darab organtinba belekötözünk né­
hány szél kakuklüvet, 1 babérlevelei, 2 cikkely fokhagymát, né­
hány szem (eketeborsot és 3 szem szegfűszeget. Ezt is hozzá 
adjuk. 1 Va órai főzés után kivesszük a zöldséget, hagymát és az 
organtinzacskót. Fele vaj és tele zsírból készüli rózsaszínű rántás­
hoz adunk egy kiskanálnyi vágott zöldpetrezselymet és (eleresztjük

Hangerősítő berendezések
minden célra, zenei étvitelre, gramofon-, 
mikrofon- és r á d i óe r ő s í t é s r e  stb. 

Karbantartás, javítás, csere a 'egjutányosabban 
ö s s z e s  g y á r i  r á d i ó t í p u s o k ,  
elektrógramofonok. Zeneszekrények.

r
* '  ! ? ’

DUDAPEST, V I!., MADÁCH IMRE-TÉR 1. TEL: 426-658

Ipari petróleum kiutalása végett forduljon az ipartestlilethcz.
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d pacalt is, fűszerezzük sóval és reszeli szerecsendióval. Tála­
láskor öblös fözeléktálba (timbale) adjuk, sonkásgombóccal, 
debreceni virslivel és tükörtojással tetézve díszítjük. Rizs illik 
hozzá.

S o n k á s g o m b ó c .  8 deka vajat simára kiverünk, adunk 
l.ozzá 4 egész sojásl, 20 deka darált sonkát vagy sovány tüstölt 
húst, egy evőkanál lisztet, törött borsot, esetleg még sót is és 
annyi morzsát, hogy összeálljon. Gombócokat formálunk belőle 
és gyengén sózott vízben kifőzzük.

8. Mágnás pacal.
Úgy készítjük el, mint lent leírtuk, azzal a különbséggel, 

hogy a kész pacalba vajban lepirított, felszeletelt gombát is, a 
r,zsbe pedig egy marék zöldborsót és 1 kanál reszelt sajtot 
keverünk, melyet vajjal kikent kórformába (bordűr) beletömkö- 
dünk, kerek tálra borítjuk, a közepébe adjuk a pacalt, a tetejét 
pedig debreceni kolbásszal, sonkásgombóccal és tükörtojással 
körítjük.

KOVACSICS MÁTYÁS

Záró ra  a te nyészá lla tvá sá r id e jé re .
A BELÜGYMINISZTER ÚR 167.213/1941—V., B. M. 

számú rendeletével megengedte, hogy a fővárosi ven­
déglők a mezőgazdasági kiállítás ideje alatt április 
6-iká;g bezárólag éjfél után két óráig nyitva tarthas­
sanak. Ugyanezen idő alatt a zenélés zárórája éjfél 
utáni egy óra.
Mi ú jság  a b o rp iacon?

A BORÁSZATI LAPOK szerint a borkészletek egészen mini­
málisak a termelők kezén. De mennyi a készlet mások kezén? 
Ezt a kérdést már többször felvetettük, most is vetjük, nem is 
tudom már hányadszor. Mién is nem íratja a kormány össze a 
borkészletet, ismerjük meg a való igazságot. Tényleg nincsen, 
vagy csak hangulatkeltés céljából hirdetik?

Állítólag egyesek a borárak letörésével ekarnak meg nem 
engedeti haszonhoz Jutni. Kik? Neveket leérünk!

Egyetértünk abban, hogy semmivel sem indokolhatók a 
mostani alacsony árak, meri kétségtelen, hogy ma jóval keve­
sebb bor van, mint novemberben és újbor október közepéig 
nem lesz. Es óbor? Mi van az óborokkal?!

Igazán furcsa, hogy egyik 'őszen a boré rak leszállítását 
szorgalmazzák, a másik oldalon meg a felemelését!

Már mosl nézzük a „Borászati Lapok" vidéki jelentéseit, 
Szóval és számokban kifejezve:

Örkény: A borkereslet teljesen megcsappant, óbor alig 
van, az újborokat savanyúságuk miatt nem igen keresik..

Nyársapát: A borpiac szilárd, vevők nem igen jelentkez­
nek. Óbor még jelentékeny mennyiségben van.

Kerekegyháza: A borpiac elcsendesedett, az árak válto­
zatlanok.

Kiskőrös: Újborban már élénkebb a kereslet, különösen a 
9%-on aluliak iránt. Ezeket a vendéglősök és korcsmérosok 
veszik intervenciós áron.

Csongrádi A borpiac csendes, alig van mit árulni. Forgalom 
gyenge, a kereslet az előző hónapokhoz képest nem változott

Baja a  berp - vá'iozutiar i. csendes tovább-a is, 3 kíné- 
i , ,t j, !n . .  • i súlyra . ami é 'thetö is, hiszen a termelők egy részó- 
.ie< .„ • ) ,, „A n j • m.mkó’athcz. Egy két uradalm' k isebb

3akv A borpiőcon kisebb téle'ek naponta cserének gaz­
áét 1939 évi borokórt "20—-140 filléres á-e: fizetnek.

Jánoshalma A borárak vé'tozatlanok, a kereslet lanyha
Tolna' Bort senki sem ad et

Pálpuszta sajt 
Heller doboz 

emmenthali 
Derby sajt

vendéglőkben
nélkülözhetetlen

Ga r a n t á l t ,  t i s z t a  c u k o r b ó l  f ő z ö t t ,  v a l ó d i  
m álna- és m eggyszörp , na rancs- 
és c itro m ízű  szörpök k a p h a t ó k

R. CIMERER ILONA, Vili., Baross-utca 113. Telelőn: 140-297

ÓfnerMárton tojásnagykereskedő
a z e l ő t t  S P R I N G U T  H E N R I K
Számos budapesti kévéhéz, étterem 
és vendégfő állandó s z á l l í t ó j a .

Budapest, VI, Vasvári Pál ucca 10. szám. Telefon: 122-903

Kre ib ich  e lh e lyező  irodá ja
Szobaasszonyoknak, szállodai személyzetnek, különösen 
pedig konyhaszemélyzetnek elhelyezésével foglalkozik. 
BUDAPEST, IV, MOLNÁR UCCA 12. SZ. TELEFON: 185-466

A sztalok ,székek , biliárdok
és kellékek, alpakka-tálcák, teáskannák, evő­
eszközök, kertibútorok, sörkimérők, borki­
mérőasztalok új és használ t  állapotban. 

H E X N E R  üzle therendezési v á lla la t  
BUDAP E S T ,  VI., KIRÁLY-UTCA 25. SZÁM

„H U N G Á R IA " SÜTÖDE
Naponta állandóan f r i s s  s ü t e mé n y  és  h á z i k e n y é r

Automata lyukbiliártlasztalok
kedvező fizetési feltételekkel k a p h a t ó :
KISS JÓZSEF BÚTOR- ÉS BtLlARDGYARABAN, 

Budapest, Vili., Kisfaludy-utca 38. Kórjen képes ismertetőt!

1839 1941
1 0 2  é v a

BRAUN LIKŐR BRAND Y 
MARIA IER ÉZIÜ -B Ü AN D Y 
Sí. HUBERTUS LIKŐR

KECSKEMÉTI BARACKPÁLINKA
Testületi ügyészünk: dr. Molnár Sz. Dezső, IV., Bécsi-utca 1. szám.
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Szekszáid: Kevés bői keiül eladásra, a készletek minimá­
lisak, árak változatlanok.

Sopron: Borüzlet alig van, a kereslet teljesen hiányzik. 
Gyenge minőségű újbort 85—90 fillérért adlak el literenként. 
A jobb minőségű óborért 120—1 24 fillért ígérnek a vendéglősök. 

Tapolca: A borpiac ismét ellanyhult, kereslet alig van.
Révtülöp: A borpiacon kevés vevő akad, az is olcsó árut

keres, pedig még a tavalyi 9—9.5—10 fokos bort sem adják
gazdáink 150—160 fillér áron alul. Az 1939. évi 13—14%-os
borokért pincében 180— 200—220 tiltéri ke/rnek. Vétel csak kevés
mennyiségben történt.

Mór: A borüzlet kissé élénküI, az rdak. Újbor-
készlet kb. 3500—4000 hl, kellemes , elég jó ízű, kiíssé savany-
kés borok (10—11%-os), melyekén 110--125 fillért tizeinek. Az
1939. évi borok igen jók, édeskések a (züek, 12-—14%-osak,
ezekből még mintegy 2500—3000 hl van eladó és 150—165 fil­
lérért vásárolják ab pince.

Jászberény: A termelők ragaszkodnak az intervenciós árak­
hoz, ennél olcsóbban nem hajlandók eladni.

Gyöngyös: A borpiocon átmenetileg némi lanyhulás állott 
elő Készletek még vannak jobb óborokban és gyengébb új- 
borokban is. Óborok ára fokonként 9.5 10, újboröké 7—9 fillér,
vagyis óbor ,12%-os 1.10—1.20 P, újborár 10%-os 70—90 fillér 
literenként.

Domoszló: A borforgalom vé'lozatlanul gyenge, csak kisebb 
tételekben kerülnek szórványosan eladásra 90—110 filléres áron 
literenkénl.

Erdőbénye: A borpiac továbbra is csöndes, A vidéki expor­
tőrök nem vásárolnak, jóllehet a pincékben tárol még egy­
néhány évjáratú finom bor.
Pélinkapiac:

8.20 P 
8.50 „

9.20—9.50 „
9.20 „

11.— „

Jorkolypalinka ......................
seprőpélinka ......................
szilvapálinka ......................

..........
borpárlat ...........................13.----- 14 — „

Az árak ab szeszfőzde, vasútállomás, a 4%-os forgalmiadó 
n felszámításával értendők.

Malosik Ferenc.

I S T V Á N
C S A L Á D I SÖ R
T*/ 2 literes 
*árt palackoicban

W

Ü C ő b á n v a i  
Polgári Serfőzde

gyártmánya

SZÁLLO D A  Í S  VENDÉGLŐ
10 vendégszobával, kél lakó- és fürdőszo­
bával, szép kerthelyiséggel, betegség miall 

m áju s vagy augusztus l- re  bérbeadó
B ő v e b b e t  Erhardl Józsefnél, Kőszegen,
Horthy Miklós-utca 10. sz. lehel megtudni.

M este rv izsg á ra  e lő ké sz ítő  tan fo lyam .
AZ IPARTESTULETEK ORSZÁGOS KÖZPONTJA az iparügyi mi­

niszter 23.819/1939. sz. rendelkezése értelmében minden hónap 
elején, így legközelebb április i-én 7 órai kezdettel ipari köz­
igazgatási és gazdasági ismereti tanfolyamot rendez. A tanto- 
lyamon szakelőadók Ismertetik, illetőleg összefoglalják a mes- 
tervizsgálatőkkal kapcsolatos élta ános és részletes iparjogi, 
társadalombiztosítási, adózási és gazdasági ismereti kérdése­
ket, a munkaidőre, munkabérre, fizetéses szabadságra stb. vo­
natkozó rendelkezésekét. Az előadások minden nap este 6, ille 
tőleg 8 órától az IPOK (Budapest, VII., Erzsébet-körút 9—11.
I emelet 3 ) előadói termében tartatnak meg A tanfolyam rész­
vételi díja 4.— pengő. Jelentkezni lehet az Ipartestületek Orszá­
gos Központja hivatalos helyiségében az első előadási napon: 
április 1-én este 7 órakor.

Légo lta lm i b e re n d e zé se k  é rté k e lé se
CÍMEN FIGYELEMREMÉLTÓ cikk jelent meg a „h lles könyv- 

vizsgáló" cfmü lap március 15-i száméban. Ez a cikk szószerin! 
idézi a pénzügyminiszter úrnak a légoltalmi berendezések érté­
kelésének leírása tárgyéban valamennyi pénzügyigazgatósághoz 
megküldött körrendeletét is.

Ugyanebben a lapszámban „Az értékcsökkenés nyilván­
tartása" címen Blahó Ede tanár, hites könyvvizsgáló tollából 
gyakorlati tájékoztatás is megjelent.

Főleg a társulati adót fizető kartársaink igen értékes út­
mutatást nyerhetnek a lent ismerteién cikkekből. A „Hies könyv- 
vizsgáló" című lap lenthivatkozott száma V., Akadémia-utca 16 
sz. a. szerezhető be.

V en d ég lá tó ipari e lő ad áso k  a M űegyetem en .
A MŰEGYETEM közgazdaságtudományi karában dr. Máríly 

Fde egyetemi ny. r, tanár tanszéke keretében rendezett Idegen­
forgalmi közigazgatási tanfolyamon Gundel Karoly és Németh 
A'csdér katlársaink is előadási tartanék. Előbbi „A vendóglősipar 
és az idegenforgalom", utóbbi pedig „A vendéglátóipar" címen.

ve n d é g lő sö ké  a „P rcm on tó ria  B o rszö ve tk e ze t"  é s  a Ven-Ko-Ká. Jeg yezzü k  ré sz je g y e it!



M A G YA R_SZA LLO D A S é s  v e n d é g l ő s
(7) 55

llllllllllllilllllllllllllllllllllllllllllllllllll
Miután kartársaink közül — különösen ezen előadások 

liánt — többen érdeklődtek, közöljük, hogy
Németh Aladár: április 4-én (pénteken), április 18-én (pén­

teken) és április 22-én (kedden) délután 6 órától 7 c>ráig;
Gunde Károly április 25-én (pénteken) délután 6 órától 7 

óráig tartja meg előadását a Műegyetem (X I, Műegyetemi-rak­
part 3) földszint 82. ajtószémú tantermében.

Az előadásokat vendégek is — előzetes bejelentés nél­
kül, díjtalanul — meghallgathatják.

50 é v e s  jubileum .
NOFICZER BÉLA kartársunk március 19-én — szűk családi 

körben — ünnepelte meg 50 éves évfordulóját annak, hogy a 
vendéglősiparban megkezdte működését

Ezelőtt 50 évvel, 1891 március 19-én kezdte meg Noliczer 
Béla a tanulóéveit Siófokon, Fodor Ignác vendéglőjében, öt évi 
tanonckodás után szabadult fel és került Budapestre, ahol több 
elsőrendű üzletben dolgozott előbb mint borász, később ét­
hordói minőségben. A tényleges katonai szolgálatának kitöltése 
után előbb éthordói, később főpincéri és íizelőpincéri minőség­
ben budapesti és vidéki nagyobb vendéglőkben dolgozott Az 
1914—1918. évi világháborút a vol! 44. gyalogezred kötelékében 
küzdötte végig és több harctéri kitüntetést is kapott. A háború 
után 10 évig Biró Dénes vámházkörúti üzletében volt főpincár, 
majd önállósította magát előbb a Mester-utcában, majd pedig a 
Sziget-utcában. Hat évi önálló vendéglősködése után ismét fe - 
vette a főpincéri táskát cs előbb néhai Ammer Dános, most 
pedig Lukács Antal vendéglőjének fizetőpincére.

S zá llo d ás é s  vendég lős bál 1941.
EZÉVI NAGYSIKERŰ BÁLUNKRA bálijegy-megváltás címén

— legutóbbi közlésünk óta — még a következő összegek ér­
keztek:

Merkantil-nyomdától 292 pengő 50 fillér, B. Nagy Mihály tói 
15 pengő, Olaj Dános, özv. Dajka Ferencné, Gérnyi Kálmán (Vo- 
lóc) és Bem Rezsőnétől 10—10 pengő, özv. Kocsis Ferencné és 
Dajka Dózseftől 5—5 pengő. (Lezárva 1941 március 26-án.)

Bálunk sikerét a következő természetbeni adományok moz­
dították elő: Törley Dózsef és Tsa pezsgőgyár táncrendek és 15 
üveg pezsgő, Hacker és Társa egy ezüst gyümölcsóllvány, Hex- 
ner kft. egy süteményestál, Wellner Alpacca Rt. egy hamutál és 
egy fényképállvány, Rosenfeld kft. egy álló szobor, ozv. öerko- 
vics Károlyné 100 drb luftballon, ifj. Grünwald Mór egy boros­
készlet, Kőbányai Polgári Serfőzde és Szent István Tápszermű 
vek Rt. pedig 100 doboz desszert.

Ezeket 'a bálijegy-megvéltásokat és a természetbeni ado­
mányokat ezúton is őszinte köszönetté: nyugtázzuk és kérjük, 
hegy azok, akik a bálijegy-megváltásukat még nem küldték be
— a jólékonycélra való tekintettel — pótlólag küldjék be az 
ipartestületnek.

A nyári (id én y ) üzletekben tartható éle lm iszer- 
ké sz le te k .

A KÖZELLÁTÁSI MINISZTER ÚR 8.277/1941. K. M.—1/1. számú 
rendeletével megengedte, hogy a nyári (idény) vendéglátóipar 
üzemek élelmiszerszükségletüket (búza és őrleményei, száraz- 
főzelékek) már most beszerezzék és tárolják.

Az üzemek élelmiszeikészletének tárolása során természe­
tesen figyelemmel kell lenni orra, hogy ezen üzemek sem tart­
hatnak birtokukban az 1940. évi vagy korábbi években termett 
búzaőrleményből vagy szárazfőzelékekből (bab, borsó, lencse) 
többet, mint amennyit átlagos vendégforgalmuk alapján 1941 
évi augusztus hó 15. napjáig felhasználnak.

Azon vendéglátóipari idényüzemek tulajdonosai részére,

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllilllllllllllllllllll̂

GYORSJÁRATÚ Í1AP-ÉS ESŐVÉDŐ

P O n V V R S Z E R H E Z E T E H

PORTI ER M. G.

FEULNEU BÉLA. ,.a.v.
Első belvárosi szállodai, vendégtől és 
kávéházi személyzetet közvetítő Iroda 

BUDAPEST, IV, MOLNÁR UCCA 5. SZÁM. TELEFON: 181-401

K O S S U C H  J Á N O S
BUDAPEST. IX.. VAMHAZ-KÖRÜT 5. SZÁM. TELEFON: 387 141
Alap ítva : 1 836. -  Ce n t enn ár i u m : 1 936. — Üveg-, por 
cellán- ás tűzálló-edények, mindennemű vendéglői és szállodai edény.

DRABEKFERENC
OKL. GÉPÉSZMÉRNÖK GÉPGYÁRA

BUDAPEST, V ili., BOKAY 3ANOS-UTCA 8— 10. SZÁM
HÜTÖGÉPOSZTÁLY TELEFON: 138-881

S Z A L L I T :
LINDE HŰTŐGÉPPEL felszerelt elektro­

mos, automatikus szekrényeket, vit­
rineket, tagylaltgyártó- és konzer­
váló bcrcndczósckct, önműködő 
spachtlizókat, hűtőkamrákat stb.

i l f lGECHTER ÉS KÜHNE habverő, cukrász- 
és csokoládéipari gépeket.

SEBASTIAN WENZ elektromos automa­
tikus cukrász- és péksütőkemencé-

beher dagasztógépeket 
fORRO automatikus edénymosogató- 

gépeket stb. stb.
KÉRJEN D ÍJM EN T ES  ÁRAJÁNLATOT!

r .

Szt. L U K A C S  gyógyfürdő é s  gyógyszálló Budapest
,  Téli-nyári rheuma-gyógyhely — Nyitott természetes iszaptó. Fürdés télen-nyáron szabadban.

J ^ r i S Í á l y  VISZ Gyógyfürdővel egybekötött gyógyszálló. Társas rheuma osztály. Díjmentes prospektus.

KIADJA A BUDAPESTI SZÁLLODÁSOK ÉS VENDÉGLŐSÖK IPARTESTULETE. FELELŐS SZERKESZTŐ ÉS KIADÖ: SOMOGYI OTTO. 
KIADÓHIVATAL: BUDAPEST, IX, LÓNYAY UCCA 22. SZÁM. TELEFONSZAM: J81-1I2.
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Alapitlatott 18öi>. évben

HENNEFELD
jégszekrénygyára

Budapest,VI.,Ú-ucca6, III.:
Szab. jégszekrények, sörkimérő készü­
lékek. aulom. elektromos hűtőszekré­

nyek és hűtőkamrák.
C ím r e  ü g y e ln i :  c s a t i  Ó - u c c a  G.

.léghűtésű és ön­
működő elektromos 
fagylallkészítőgépek 
k > ín zervá to r ok és 

jégkészítők.

Kedvező fizetési fe l­
tételek !

Árjegyzék ingytn és 
bérmentve.

akik a fentiek szerint engedélyezhető élelmiszerkészlettel már 
most rendelkeznek, további élelmiszerek beszerzése már nem 
engedélyezhető.

Ha pedig a vendéglátóipar idónyüzem tulajdonosa a 
rendelet hatálya alá tartozó élelmiszerekből akkora készletet 
tart birtokban, amely átlagos vendégforgalma alapján meg­
haladja azt a mennyiségei, mint amennyit 1941, évi augusztus 
15. napjáig telhasznál, úgy köteles a megengedett készletet 
meghaladó mennyiséget megvételre felajánlani.

1941. évi augusztus hó 15. napja után az idény vendóg- 
létóipari üzemek sem tarthatnak 1940. vagy korábbi évi termésű 
búzát vagy őrleményeit és szárazfőzelékeket birtokban.

H ázasság .
BÁNOVSZKY LÁSZLÓ és Katona Ilonka március 23-én házas­

ságot kötöttek.
SZÓBÉL ALICE és Sommer Dénes március 30-án házasságot 

kötöttek.
Akik az Otthonról m eg em lékeztek .

AZ OTTHON FENNTARTÁSI ALAPTÁRA a következő adomá­
nyok érkeztek: ilj. Suhejda György 20 pengő, Miclieller András 
és Siklósi Dános 10—10 pengő.

Az ápoltak ellátásának megkönnyítésére a következő ter­
mészetbeni adományokat kaptuk: Bállá Józseftől 5 kg cukrot, 
'/■ i kg babkávét, '/* kg malátakávét és 'h. kg pótkávét, Berliner 
Füiöptől egy nagy tálat és 12 drb kávéskanalat, Bertha Gyulától 
50 kg sárgaborsót és 10 liter bort, Egermann Ferenctől 50 kg 
babot, Klein Dánostól ‘/a kg babkávét, túrót, tejfelt és szappan­
főző vegyszereket, míg Kőhalmi György piskótát, Sass Sándor 
56 kg babot és 'U kg babkévét, Salgó Izsó 50 liter bort és Stei- 
ner Ármin 20 kg babot küldött.

A Vendéglős Dóbarátok Társasága pénztárába az otthon 
javára a következő pénzbeli adományok folytak be: Hacker és 
Tersétől, valamint a Hungária Borpincétől 20—20 pengő, Fischer 
Denőnől 10 pengő és Molnár Sándortól 5 pengő.

Hálás köszönettel nyugtázzuk a jószfvvel küldött adomá­
nyokat.

Kartársak! Felkérünk benneteket, hogy Zwack Unicumja 
gyanánt ne mérjetek ki más italt se az UNICUM üvegből, se más­
fajta üvegből, mert az Unlcum szó a Zwack likőrgyár kizárólagos 
védjegyzett tulajdonát képezi és e néven csakis valódi áru hoz­
ható forgalomba. Ha a vendég Unlcumot kér: adjatok neki valódi 
Unicumot, mert Unicum néven más keserűt nem szabad eladni 
se Zwack üvegből, se más üvegből.

A lka lm azást kaphat.
SZÁLLODÁSTANONCNAK felvétetik németül tudó, négy kö­

zépiskolát végzett, keresztény tiú. Jelentkezni az ipartestület 
szállodásszakosztályában lehet.
Á llá s t ke re sn e k .

ÓRAKÖNYVELÉST vállal vendéglőkben Reichardt György, 
tanonciskolánk szakelőadója. Címe: VII., Damjanich-utca 12.

FELIRÓNÖ-GAZDAASSZONYI állást keres volt vendéglősné. 
Címe az ipartestületben.

PORTÁSI vagy FELlRÓI állást keres idősebb, nagy gyakor­
lattal rendelkező (érti. Címét az ipartestületben lehet megtudni.

SZÁLLODÁBAN elhelyezkedne — vidékre is — német nyelv­
tudású nő. Címe megtudható az ipartestületben.

m ég. p o A á x

M E C S E K I T ! “
P incét és táro lóhordót

b é rb e , e se t le g  m e g vé te lre  k e re se k  Budafokon 
Telefon: 256-035

ilj. G rünw ald  Mór
Ferenc József rakpart 8. Telefon: 183-439. üveg és porcellán.

H O R D Ó - ÉS P A L A C K B O R O K N A K
nagybani árusítása a legolcsóbb napi árakon. Minőségi borok: 
R . CIMERER ILONA, V ili. , Baross-U . 113. T e l . :  140-297

HRUBY M Á RIA
í szállodai, vendéglői személyzet elhelyező­

irodája, IV., Aranykéz-utca 4. szám. Telefon: 187-719.

TAPÉTA különlegességek dús válasz- MII I lii r f | [  8 S- ■ M  tékban, művész i  kivitelben MHMM LUC
V, Zrínyi ucca 12. Tel.: 115-687. — Tapétázás, festés és mázolás

DULÍÖVETZ EMIL
huskülönlegességei

Előkelő szállodák, vendéglősök, 
intézetek, szunaluriumok ,'.s 

menzák szállítója.

•• ' B U D A P E S T .
V., SZENT ISTVÁN KÖRŰT 17. TELEFON: 126-308

MERKANTIL-NYOMDA, BUDAPEST, Vili . VAJDA HUNYAD-UTCA 43 TELEFON: 143-679. FEL VEZ : HORVÁTH FERFNC




