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A LAP SZAKCIKKlRÓI:
HOTELIER ET RESTAURATEUR DE HONGRlE BALLAI KAROLY, GUNDEL KAROLY, MALOSIK FERENC,
UNGARISCHER HOTELIER UND GASTWIRT MARENCICH OTTŰ, NÉMETH ALADÁR

SZERKESZTŐSÉG (REDAKTION) ÉS KIADÓHIVATAL: BUDAPEST, IX., LÓNYAY-UTCA 22. SZÁM. TELEFON: 581-152
A lap előfizetési ára egy évre 24.— pengő — Szállodásoknak, vendéglősöknek és kávésoknak 12.— pengő

NYOM TATVÁNYRENDELÖ ELŐFIZETŐINKHEZ
KÉRJÜK AZOKAT A VIDÉKI KARTÁRSAINKAT és előfizetőinket, akik nyomtatványokat rendelnek, hogy rendeléseikkel 

egyidejűleg
a nyomtatványok árát és megfelelő portóköltségét okvetlenül küldjék el,

mert másként rendeléseiket nem tudjuk teljesíteni.
Ugyanis kisösszegű rendeléseket utánvéttel nem szállíthatunk az aránytalanul nagy költségek miatt.
A pénz beküldése nélkül érkezett megrendeléseket eddig ezért nem teljesítettük.

A  BUDAPESTI VENDÉGLŐ SÖ K A  HONVÉDEKNEK
KÖZÖLTÜK T. TAGJAINKKAL, hogy az elöljáróság harcoló honvédeink cigaretta-szükségleteire gyűjtést rendezett.
A gyűjtés eredményéről lapunkban beszámolunk.
Tisztelettel közöljük t. Tagjainkkal, hogy a magyar királyi Dohányjövedéknél „Budapesti vendéglősöktől" felírással 

100.000 darab Symphonia minőségű cigarettát rendeltünk és ezt fogjuk a harctérre kiküldetni.
Mély tisztelettel felkérjük t. Tagjainkat, hogy akik még nem küldték be adományaikat, vagy előző 

adományaikat kiegészíteni szándékoznak, méltóztassanak azt sürgősen megküldeni testületünknek.
Erre a célra jelen lapszámunkhoz postatakarékpénztári befizetési lapot csatolunk és kérjük adomány- 

küldő tagjainkat, azon szíveskedjenek jelezni, „cigarettára" küldik a pénzt.
A Z  ELN Ö KSÉG

N a w cM l koJtóAbő. H cüiq&kőaUxí. ü.eAetuiz'zéíe.k
K ád iíi kÁS'z-űAÁk
hangraforgóval együtt 600 pengő 
G r a m o f o n o k ,  l e m e z e k Sternberg kicsitől a legnagyobb tel­

jesítményig, minden célra! 
K é r j e n  á r a j á n I a t o ti

H a n g s z e r g y á r ,  B u d a p e s t ,  V I I . ,  R á k ó c z i -ú t  60.

J ó  b o r n a k  n e m  k e l l  c é g é r ,  c s a k
Forgalomba hozza: Erdélyrészi Fürdők Szövetsége budapesti kirendelsóge, 
Budapest, Vili., Rökk Szilárd-utca 1. Telefon: 150-840. HÁZHOZ SZÁLLÍTJUK! B O R S Z É K I B 0 R V 1Z!

KŐBÁNYÁI BORPINCESZEI Rí. BUDAPEST-KŐBÁN YA
ELŐD-UTCA 8. TEL.: *148-462
ALAPlTTATOTT: 1869. ÉVBEN

C I F K A  J Ó Z S E F $ sörraktári cikkek
BUDAPEST, V, VILMOS CSÁSZÁR ÜT 48. SZ.
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N A P T Á R U N K  k o ü S IC H  JÁ N O S

1942 JÚLIUS 15., SZERDA:
Este 8 órakor Jóbarátok vacsorája Mészáros Istvánnál, II., 

Kacsa-utca 18.
JÚLIUS 16., CSÜTÖRTÖK:

A penziók 18-áig kötelesek elszámolni az Élelmiszerjegy 
Központnál (III., Lajos-utca 34.) a június hónapban felhasz­
nált élelmiszerváltójegyekkel.

JÚLIUS 20., HÉTFŐ:
A vigalmi adóátalány befizetésének határnapja.

JÚLIUS 22., SZERDA:
Este 8 órakor Jóbarátok vacsorája víiez Kecskés Jánosnál, 

Vili., Eszterházy-utca 6.
JÚLIUS 25., SZOMBAT:

Be kell fizetni a június 25-étől július 25-éig terjedő időben 
kifizetett alkalmazotti járandóságok utón az alkalmazotti 
kereseti adót, különadót és rokkantadét, valamint ugyan­
ezen adók után a 10%-os hadfelszerelési adót.

JÚLIUS 29., SZERDA:

AUGUSZTUS 1., SZOMBAT:
A szállodák 4-éig kötelesek elszámolni a júliusban felhasz­

nált élelmiszerváltójegyekkel az Élelmiszerjegy Központ­
nál (III., Lajos-utca 34.)

AUGUSZTUS 5., SZERDA:
A forgalmi adóátalány befizetésének határnapja.
Este 8 órakor Jóbarátok vacsorája Balázs Károlynál, XI., 

Bocskay-út 121.
AUGUSZTUS 12., SZERDA:

Este 8 órakor Jóbarátok 1 
Colombus-utca 43.

Lászlónál, XIV.,

S I D  O L  fém, ablak 
C H R O M I T  nikkel, króm, alpakka 
S l D O L A C  lakkozott, fényezett bútor tisztítószere. 
S I D O L VEGYITERMÉKEK GYARA RÉSZVÉNYTÁRSASÁG 

Budapest, XIV, Cserei ucca 14.

iíj. G riin w rtld  M ór
Ferenc József rakpart 8. Telefon: 183-439 üveg és porcellán.

A B R 0 3 Z 0 K
s z á l l o d a i  és  v e n d é g l ő i  mindennemű 
fehérnemüek, flanelltakarók nagy választékban

P e l y á n  A d o l f  é s  F i a ,  B u d a p e s t
V I . ,  P a u l a y  E d e - u t c a  7.  s z á m

l’KST. IX.. VAMHAZ-KORÜT 5. SZÁM. TELEFON; 587
: 1836. -  Cc ’ ----

lAUA-edények, min

N A G Y  I G N Á C
BUDAPEST, VII., KAROLY KIRALY-ÚT 9. TEL: 42-33-29, 42-33-63
Hungária borken, azbesz ies , jutás kénszelet, szénsavas 
mész, borderltó-szerek, rnustfokoló, Malligand-keszüiok 
Dorszúrók, szivattyúk, szúró-azbeszt, dugó. kupak, címke

P A L Á S T I  S Ü T Ö D E
Budán. Naponta leggyorsabban szállítunk friss süteményt és ke­
nyeret. — XII., Böszörményi-út 36/a. szám. Telelőn: ib i—04i.

A sz ta lo k ,sz é k e k , b iliá rd o k
és kellékek, alpakka-tálcák, teáskannák, evő­
eszközök, kertibútorok, sörkimérők, borki­
mérőasztalok új és h a sz n á lt állapotban. 

H E X N E R  üzletberendezés!  v á l la la t
B U D A P E S T ,  VI., KIRALY-UTCA 25. SZÁM

J Á T S S Z U N K
P I Á T  I N  I K -

K Á t t T Y Á V A L

M EZÖ G Y Á N I P E Z S G Ő G Y Á R
VII., Almássy-utca 3. Telefon: 423-594. — CASINO — FOR-YOU

i

A N G O L

High & Dry
Booth’ s Distilleries 
Ltd. Loiidon-féle

VEZÉRKÉPVISELET ÉS LERAKAT:

S5_? i VENDÉGLŐSÖK
BESZERZŐ CSOPORTJA RT.

f  Ö t i Ű 0 H , - S Ő h ^
A t e r ít e t t  a s z t a l  d ísz e  

0.7 és 1.5 literes palackokban. Gyári töltés

KÖZLEMÉNYEKET CSAK A FORRÁS MEGNEVEZÉSÉVEL LEHET ÁTVENNI. CIKKEKET NEM KÜLDÜNK V'.SSZAi
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Vendéglátóiparunk értékei.
MAGYARORSZÁGOT a vendéglátás alkalmai s a jóízű ma­

gyar ételek vonzóereje régente és újabban is jelentős mérték­
ben ismertté és becsültté tették. A vendéglátásnak olyan vonat­
kozásai is, amelyek alatt nemcsak a terített asztal örömeit, ha­
nem az egész velejáró környezetet, a kellő miliőt, a magyar 
szellem és művelődés igazi megnyilatkozásait értették.

S z a k á c s a k a d é m ia  ugyan nem volt nálunk, mint Pá­
rizsban — ahol csak hidegételből négyszázíélét tanított Garde 
Tules mester —, de sütni-tözni annál jobban tudtak. A bajor ki­
rály müncheni könyvtárában őriznek olyan „Rezept"-eket, ame­
lyek már a XV. században a magyar szakácsművészetet dicsérik 
A börsos vadhúst ajánló hosszú receptnek csak a végét köz­
löm itt:

• e I n g u e d e  K u n s t  von ungarischen oder peca- 
mischen essen zu kochen dy guet seinü

Magyar szakácskönyvek kézirata német és francia nyelvre 
fordítva járt kézröl-kézre csaknem egész Európában. A híressé 
vált bécsi tészták nagyrészét magyar lisztnek és magyar sza- 
kácsnéknak köszönhették.

G o e t h e  irta a régi Elzászról: „én azt hiszem, a francia 
nyárs és nem a francia kard hódította meg a tartományt". S az 
olvasók nagyiésze bizonyára emlékszik Anatöle ' F r a n c e 
Nyársforgató Jakabjára, a Lúdláb királynőre (la reine pédauque) 
s még sok gasztronómiai kapcsolatú irodalmi alkotásra. A m a ­
g y a r  n y á r s  ugyancsak sok külföldit — ha nem is területet — 
hódi tolt meg. K a n t ,  „A tiszta ész logikája" c nagy művére 
nem volt annyira büszke, mint a mustármártásra, s ezt valóiban 
remekül készítette, mégpedig Galánthai F e k e t e  gróf receptje 
szerint. Az irodalomkedvelő magyar mágnástól kapta V o l t a i r e  
a tokaji bort, melyet a gúnyos francia fró sokkal inkább dicsért, 
mint .a gróf mellékelt verseit.

X I .  L e ó  pápa kedvelte az ételféléket, maga is talált föl 
egy kis kolbászt „magyar módra".

N a p ó le o n  egyik levelében föltűnően dicséri a „magyar 
fogóst” .

Hector Berlioz, aki 1846 elején járt Pesten, a „Damnation 
de Faust" (Faust elkárhozása) című nagy művébe beleszőtte a 
Rákóczi-indulót és szakácskönyvébe belevette a legjobb ma­
gyar ételeket.

Nálunk ugyan nem tüntettek ki szakácsokat, úgy, mint a 
klasszikus korban, amikor például M a rc u s  A n t o n iu s  (a 
hazánk egykori területén elhúnyt római császár) egyetlen jó 
vacsoráért egy várost ajándékozott a szakácsának; de Francois 
Coppée ódát írt a Hungária főszakácsához a tejfölös paprikás­
csirkéért.

D u m a s , aki maga is írl szakácskönyvet, több magyar 
receptet vitt el Budapestről s általában számos finom magyár 
étek jutott úgy is külföldre, hogy eredetét, útját odakint nem 
ismerik. Az előkelő hangzású „Duchesse" (áttört burgonya tojás­
sárgájával elkeverve) éppúgy pesti származású, mint a „Galan- 
tine ö la Berlioz" (baromfi-pástétom), vagy a „Trüffel-Pastetchen" 
(magyar libamájból készült apró-szarvasgombés pástétom); nem 
is részletezve a sokféle „Guliasch"-t, „Lebbentsch-Suppé” -!', 
„Fogasch"-t, „Ungarisches Kraut"-ot (becsületes magyar neve: 
hajdukáposzta), avagy a „Teig mit Quark"-ot. más nevén „Ge- 
zupfen Teig mit Topfen"-t (ami itt túróscsusza).

Magyar szakácskönyvek német példánya: 1 5 —-20 k i ­
a d á s b a n  is  m e g je le n t e k .

Gróf S z é c h e n y i  István, aki meglepően sokat írt a
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FREIS S LER  A N T A L GÉPGYÁR RT.
BUDAPEST, VI., HORN EDE-UTCA 4. SZ.
T E L E F O N S Z A M O K :  122-972 ÉS 117-847
G Y Á R T  í Mindennemű felvonókat legmo­

dernebb kivitelben.
Javít és karbantart:

bármely gyártmányú és rendszerű felvonókat

gasztronómiáról,*) előkelő külföldi vendégeit gyakran ellátta 
magyar receptekkel. Ilyeneket D u k e  Tivadar még V i c t o r i a  
angol királynőhöz is eljuttatott s V I I .  E d w a r d  már magyar 
szakácsot is fogadott G ö r ö g  Rezső személyében. G lü c k  
Frigyes és S t a d I e r Károly művéből (Az ínyesmesterség 
könyve) több részletet idegen nyelvekre is lefordítottak. Újab­
ban pedig Gundel Károly kiváló szakácskönyve (Hungárián Coo- 
kery Book, Ungarische Kochrezepte, La cuisine hongroise) mér 
népszerű kézikönyv lett.

Okkal-móddal írta a holkari maharadzsa és még száz kül­
földi Budapestről:

„The food here is most excelfent", hogy az étkezés Itt 
milyen kitűnői

Ezt a berlini vendégszereplés, meg a new-yorki világki­
állítás igen jelentős magyar sikerei is igazolták. T. K.

N yerskoszt (Rohkost).
Mit kell tudni a nyerskosztról?

MIÓTA AZ ORVOSTUDOMÁNY nagy kutatói felfedezték a 
vegetációban, a nyers konyhakertészeti termékekben és gyü­
mölcsfélékben rejlő napsugárenergiét, életerőt, a vitaminokat, 
melyeknek a szervezetben való hiánya az úgynevezett avitami- 
nózisra vezet, azóta a gyógyítótudomány nagy érdeklődéssel 
fordul a nyerskoszt-diéla felé, sőt, mióta az egész kontinensen 
éietbeléptették a húskorlátozást, a nemzetközi vendéglátóipar 
szinte divatot produkált a nyers főzeléksaláták korszerűsítésé­
ből Bizonyság erre a Rohkost-ot kultíváló német és svájci „ho- 
tel-sanatoriumok" és éttermek elszaporodása

Hírneves orvostanárok már régen megállapították azt, hogy 
az emberi szervezet épségbentartésára mennyi fehérje, zsír, 
keményítő, ásványi sók stb. kellenek, de hogy testünk jókarban 
tartáséra vitaminokra is okvetlen szükségünk van, az egyike az 
orvosi tudomány legújabb és legbecsesebb megállapításainak 
Tudósok ismerik már a főbb vitaminokat, amelyeket az ábécé 
betűivel jeleznek. Az A—P-vitaminok után biztosan jönni fognak 
ez újabbaknak további sorozata. Ma már nemcsak azt tudjuk, 
hogy betegségeket lehet gyógyítani a nyerskoszttal, de tudjuk 
azt i~, hogy az élelmiszrekben jelenlevő „napsugárenergia" fo­
gyasztáséval a betegségeket m e g e lő z n i  is lehet. Hogy me­
lyik nyers főzeléknek, zöldségnek és triss gyümölcsnek milyen 
vitamintartalma van és hogy melyik vitamin milyen betegség 
ellen hat, az orvosi tudománynak és a diétás éttermek vezetői­
nek erről is vannak pontos adatai.

Ml ez alkalommal csak a modern külföldi szanatóriumok és 
diétás éttermek ételreceptjeit adjuk közre és ú t b a ig a z í t á s t  
adunk arra nézve, hogy miként kell a nyers főzeléksalától el­
készíteni.

Általában a salátákat k ö z v e t le n  a t á la lá s  e lő tt  é s 
m in é l k e v e s e b b  fo ly a d é k k a l k é s z ít s ü k  e l .  Cukor 
helyett mézet kell használni. Ecet helyett pedig citrommal tesz
szűk savanykássá.

Fűszcrczósrc, mert a jó ízt meg kell adni a nyerskosztnak 
is, zöldpetrezselymet, zellerzöldjét, tárkonyfüvet, kaprot, kö­
ménymagot, sót, hagymát használjunk.

*) Lásd: A magyar vendéglátóipar megemlékezése gróf 
Széchenyi Istvánról Kiadta a Budapesti Szállodások és Vendég­
lősök Ipartestülete. 1941.

GERBEAUD GERBEAUD GERBEAUD
Óvadékos személyzete az alkalmaztatás után 8 napon belül bejelentendő az ipartestiiletneki
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A nyers fözeléksalálák párolásához (marinirozálásához), 
mely igen Unom (zi ad az éleinek, a|ánlaios, ha állandóan az 
úgynevezeti „ s a l á t a m á r t á s t "  tartunk készenlétben, mely- 
lyel a nyerstözeléket, zöldségféléket összekeverjük.

Salátamártás.
2 dkg finomra vágott hagymát, 1 dkg apróra metélt snid- 

linget, 1 citrom préselt levével, 2 evőkanál ételolajjal és 1 dkg 
mézzel elkeverünk, használatig porcellán köcsögben, hűvös he­
lyen állni hagyjuk.

Céklasaláta.
50 dkg nyers vörösrépét (cékla) meghámozunk, szálasra 

megreszelünk, összekeverjük két citrom kipréselt levével, 5 dkg 
mézzel, késhegynyi köménymaggal és csipetnyi sóval. Ebben a 
pácban egy órát állni hagyjuk.

Reteksaláta paradicsommal.
Egy nagy sörretket meghámozunk, finomra gyaluljuk, azon­

nal megsózzuk, köménnyel meghintjük és egy kávéskanál étolaj­
jal összekeverjük. Három darab kemény, piros paradicsomot 
megmosunk, csumáiát kivájjuk s azután ceruzavastag karikára 
vágva, egy öblös üvegtálba rendezzük Csészében összekeve­
rünk egy citrom kipréselt levét, egy evőkanál olajat, egy kávés­
kanál metélt snidlinget, ugyanannyi vagdalt zöld zellerlevelet és 
zöldpetrezselymet, egy evőkanálnyi finomra vágott hagymái, sót 
és löröttboisot. Ezt a keveréket ráöntjük cs paradicsomszeletekre 
és egy órai állás után egy kerek üvegtál közepére felhalmoz­
zuk a sörretkei, körülrakjuk a paradicsomsalétéval és koszorú­
alakban madársaláfával körülövezzük.

Töksaláta.
ötvendekás tököt meghámozunk, a magokat kikaparjuk, a 

tökgyalún egy öblös porcelléntólba gyaluljuk, gyengén megsóz­
zuk, apróra vagdalt köménnyel vagy kaporral meghintjük, elke­
verjük egy citrom kipréselt levével és nyolcadiiter savanyú tej­
fellel vagy joghurttal.

Karolta- (sárgarépa-) saláta.
Diónagyságú karottákat gyökérkefével megsikélunk, szá­

razra törölve, egy mély tálba reszelünk, hozzákeverünk fél cit­
romlevet es 4 dkg mézet. Tálaláskoi tinómra vagdalt zöldpetre­
zselyemmel meghintjük.

Szent-Györgyi-saláta.
A paprika érett gyümölcsében sok C-jelzésü vitamin van, 

ami Szent-Györgyi Aibertnek, a szegedi egyetem Nobel-díjas
tanárának a felfedezése.

Veszünk 4 darab húsos, nem erős paprikát, szárukat és 
magvaikat eltávolítjuk, a hüvelyeit pedig karikára vágjuk. Úgy­
szintén karikára vágunk 2 darab nagy, piros paradicsomot, me­
lyeknek csumáját szintén már előzőleg eitávolítottuk A paradi­
csomot, úgyszintén a karikára vágott zöldpaprikát egy mély 
üvegtálban szépen elrendezzük. Egy csészébe adunk 2 citrom 
levet, egy kis tej tinómra vágott hagymát, 3 evőkanál tábla- 
olajat, apróra metélt snidlinget, zöldpetrezselymet, sót, borsot. 
Ezt a keveréket ráöntjük a salátára és két órát hideg helyen

KOVATSITS MÁTYÁS mesterszakács.

H U N G Á R IA " SÜTÖDE BuaaPesl- VH. Dohány„ n u n v H n i H  I ucca 22 Tel.: 142-537
Naponta állandóan f r i s s  sü te m é n y  és h áz i k e n y é r

II5 szobás szálloda
az ország egyik le g n a g y o b b  városában

e lad ó , b é rbead ó  vag y  e lcse ré lh e tő
h a s o n l ó é r t é k ü  b i r t o k k a l .

MODERN ÉS LEGNAGYOBB FORGALMÚ"
jeligén B L O C K N E R  3. hirdetőirodájába, 
B u d a p e s t ,  IV., Városház-utca 10 szám

F Ű P I X C É t t ,  f ő v á r o s i  g y a k o r la t ta l .
d h c l ( / ( ‘t k v á n v  v i ő v k r e

Tórnegjeleriésű, megbízható, szerényigényű, munkaszerető, minden 
információt kibfró szakember. Cím: „ÉVES ÜZLET", Pécs, Tábor-u. 7

Időszerű ételreceptek.
Gyümölcskúra.

MIKOR FOGLALKOZZUNK, ha nem most. a gyümölcsérés 
évadján, a magas borérak, a sörfogyasztás korlátozása idején, 
mikor fej sem kapható — a gyümölcskúrával?

A gyümölcs nem nyalánkság, hanem igen fontos és nél­
külözhetetlen tápszer, a gyümölcsben levő savak, vitaminok, 
tápsók és aromalikus cukortartalmánál fogva.

Már eleink is gyógyítónak, sőt megelőzték a betegséget 
az alma-, a citromlé-, a szőlő- stb kúrával, amikoris a kúrára 
utaltak elfogyasztottak nagyobb mennyiségű gyümölcsöt. A kúra 
kis sülymennyiséggel, például 50 dekával kezdődött és napról- 
napra felemelve a súlyadagol, fokozatosan 5 kg-nyi súlymennyi­
ségig emelték, majd olyan arányban fokozatosan visszamenve, 
csökkentették a fogyasztási mennyiséget — egész a nulláig.

Manapság inkább az úgynevezett folyékony gyümölccsel, 
azaz a nem erjesztett, nyers, préseli gyümölcsnedvekkel való 
kúrát részesítik előnyben. Bizonyos, hogy a friss gyümölcs aro- 
matikus cukortartalma üdítőleg hat a szervezetre és szabá­
lyozza a vérkeringést, a gyomor és bél működését. A legtöbb 
gyümölcs, mely nálunk is megterem, gyógyászatiig is fontos 
szerepet játszik táplálkozásunk rendjében. Almából például meg­
ehetünk akár tizet is naponta, nem lesz semmi bajunk, sőt egész­
ségünkre, hasznunkra válik, mert a nehezebben emészthető éte­
lek mennyiségét csökkentjük általa. Orvosi lapaszlalat szerint 
jóhatású a reumánál, érelmeszesedésnél, vastartalmánál fogva 
pedig a vérszegénységnél. Egészséges szokás letekvés előtt 
megenni egy-egy almát, ezzel a fogak megtisztulnak és a száj- 
iireg dezinficiálódik. Még néhány följegyzés a gyümölcsfogyasz­
tás jó oldalairól.

Az eper, sxamóca, cseresznye
jelentékeny mészsókat tartalmaz, tokozza az anyagcserét.

KŐ B Á N Y A I PO LG Á R I SERFO ZŐ  ÉS 
SZENT ISTVÁN TAPSZERM ŰVEK RT.

v i l á g o s  é s  b a r n a

CSALÁDI SÖRE
0.7 és 1.5 literes, gyári töltésű, 
z á r t  p a l a c k o k b a n  
s ö r i v ó k n a k
k ö z k e d v e l t  i t a l a  
M e g r e n d e l h e t ő :  

BUDAPESTEN: Vili, NÉPSZlNHAZ-U. 22. TEL: 141-989 
VIDÉKRE: X, MAGLODI-ÚT 17. TEL.: 148-490, 348-173

IpartestületUnk ügyésze: Molnár Sz. Dezső dr., IV., Bécsi-utca 1.
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A köriében, fügében és szilvában
is jelenlékeny mészsók vannak. Az érett szilva kipréselt levét 
máj- és vesebántalmaknál használják sikerrel.

Az egres, piszke, köszméte (pöszméte)
levét népies gyógyászat alkalmazza láz, cukor- és májbeteg­
ségeknél.

A málnaié, málnaszörp
láz ellen hűsítő és az anyagcserebántalmaknál tesz jó szolgá­
latot.

Az áfonya
csökkenti a vérnyomást.

A szőlő-kúra
vérszegényeknek való, jó továbbá az idegesség, főfájás és 
emésztési zavarok ellen is.

Narancsot
fogyaszthatunk éhgyomorra is, fokozza a testi és szellemi fris­
sességünket.

A citrom
láz ellen hat hűsitöleg, de jó szolgálatot tesz az elhfzásná1 is, 
továbbá reuma- és epckőbántalmaknál.

A friss gyümölccsel való észszerű táplálkozásnak fontos 
szerepe jut a szépségápolásban. Kitűnő segítőtársa a kozme­
tikának, sőt az apasztó- (fogyó-) kúrának is.

Szóval a gyümölcs fokozza az anyagcserét, megnyugtatja 
az idegrendszert, tehát fogyasszunk minél több jó, ízes friss 
magyar gyümölcsöt.

K. M.

Hogyan lehet a szappanosvízből 
félóra alatt színszappant készíteni?

EGY FIATAL SZEGEDI TANÁR: ifj. Mészáros Lajos egyszerű 
módszert állapított mog, amoly igen rövid idő alatt olyan jól 
bevált, hogy jelenleg mér a szegedi egyetemhez tartozó nyolc 
klinikán, a szegedi alsóvárosi zárdában és a putnoki leánynevelő 
intézetben állandóan a legkielégltöbb eredménnyel használják 
és az egyszer már elmosott szappannak 90 százalékát kapják 
vissza a mosóléből s

egy kiló tiszta, regenerált, 60 százalék zsírsavtartalmú
szappan előállítása mindössze 30—70 fillérbe kerül
aszerint, hogy mekkora mennyiségű szappanos vizet 

dolgoznak fel egyszerre.
Az eljárás a kémiai tisztítás elvén alapul és a szappanos 

léből fél óra alatt újra szappant lehet készíteni.
Az egyszerűsített szappanvisszanyerési eljárás, amely kén­

sav segítségével történik, két kémiai folyamaton alapszik. Elő­
ször azon, hogy a szappanoldat savhatásra elbomlik és felületén 
zsírsav csapódik ki, másodszor ez a zsítsav szódával, hamu­
zsírral vagy lúgkőoldattal vegyítve, ismét szappanná alakítható 
át. Az egyszerűsített szappanvisszanyerési eljárás a következő 
módon hajtható végre:

A festékkereskedésben 20—30 százalékos ipari kénsavat 
vagy koncentrált kénsavat veszünk és ezt ötszörös mennyiségű 
vízbe gondosan belecsöpögtetjük. Ezt a keverést legjobb por- 
cellánedényben végezni, mert az üvegedény a kénsav gyors 
melegítő hatása alatt könnyen széttörhet. Ha a hígított kénsav 
kihűlt, akkor üvegtölcséren keresztül üvegdugós üvegbe öntjük, 
vigyázva, hogy a maróhatású folyadék ne cseppenjen sem a 
ruhára, sem a kezünkre, mert nemcsak sebet ejt, hanem a tex-

E g y e t le n  k o n y h á b ó l se m  h iá n y o z h a t  az

„ E T A  P“
é t e l í z e s í t ő  é s  m a r h a h ú s  e r ö h i v o n a t .
Kérjen részletes ajánlatot: ERÖTÁPSZERUZEM, Papp András 
cégtől, Budapest, III., Hévizi-út 4—6. Telefonszám: 362-782

L i t e A A á v y . - p e s z . i Q Ő .

VEZÉRKÉPVISELETE:
BUDAPEST, IX., GÁLYA-UTCA 4., I. EM. 2.
TELEFON: 183-289.

LA N  NAPT Ö R D  F E J E D

Jankövichek
P O N T  Y A I  V E G Y E D !
GRÓF JANKOYICH BESflN ELEtöER HQLNflGYKERESKEDESEKÖZPQÜTI VÍSÍRCSBP.NOK TELEFON: 185-273.

C S Ö B U T O R  —  K E R T I B U T O R
összecsukó vendégágyak és kerti bútorok, saját készitményl 
VINCZE ISTVÁN, Budapest, Vili., Népszínház-utca 26. Tel.: 149-869

EZÜST ÜSTBEN FŐTT
G E S S L E R  M Á LN A S Z Ö R P
BÉKEBELI MINŐSÉGBEN
Rendelhető: Budapest, VII., Hársfa-utca 28. Tel.: 220-694

LINDE-HÜTŰGÉPEK
automatikus fagylaltgép, hűtő- 
szexrény, vitrin stb

GECHTER et KÜHNE- 
HABVERÖK

valcnik, csokoládé- és cuk­
rászipari gépek és kellékek 
stb. világviszonylatban is a 
l e g j o b b a k !

” T0RR0“
automatikus edénymosogató­
gépek.

V E Z É R K É P V IS E L
D R A B E K F E R E N C

OKLEVELES GÉPÉSZMÉRNÖK GÉPGYÁRA 
BUDAPEST ,  Vili., B Ó K A Y  J ÁNOS - UTCA 8. SZÁM 
Telefon: 138-882 és 138-883. Hütögéposztály telefonja: 138-881 
K é r j e n  d í j t a l a n  á r a j á n l a t o t l

Lépjünk be a Vendéglősök Szikvízgyára Szövetkezetébe, a Ven-Ko Ká ba! (IX, Viola ucca 16.) Te l.: 142-503.
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tilanyagot is szétroncsolja. Ebből a hígított kénsavoldatból a 
dézsában összegyűjtött szappanos lébe fakanállal való kavar- 
gatás közben addig öntögetünk, amíg a szappanos lébe mártotl 
kék lakmuszpapír meg nem pirosodik. Lakmuszpapír bármely dro­
gériában filléres áron kapható.

A kénsav hatása alatt néhány perc múlva a szappanos lé­
ből a zsírsavhab kicsapódik és szűrőkanállal pompásan leszed­
hető. Az összegyűjtött zsírsavhabol vagy azonnal kifőzzük, vagy 
pedig nyugodtan eltehetjük addig, amíg nagyobb tömeg gyűlik 
össze.

A kénsavas eljárás előnye az, hogy mészszappan helyett 
tiszta zsírsavat ad és nem kell három-négy órán keresztül főzni, 
mint a zsiradékból való szappanfőzésnél A zsírsavhabból körül­
belül 30 perces munka után tiszta színszappant nyerünk. Nem 
kell mást tenni, mint a lekanalazott habot forró szappanfőző 
lúgra önteni és öt-hat percnyi forrás után az összetömörűlő

L O S O N C O N ,  Vasutl-utcában levő
"H u ng ária" hotel és ven d ég lő
berendezéssel együtt azonnal b é r b e a d ó

Érdeklődni lehet: VAGÖ SÁNDOR DR.
Ügyvédnél, Losoncon, Rákóczi-út 31,

Tanoncok fiz e té se s  szab ad ság a .
A TANONCOK FIZETÉSES SZABADSAGÁRA a/ 1936:VII. te 

22. §-a, a törvény végrehajtási utasítása (30.000/1936. Ip M sz 
rendelet 49. §-a), valamint az 1937:XXI. te. és az ennek alapján 
kiadott 3 000/1938. Ip M. sz. rendelet rendelkeznek

Ezen rendeletek értelmében a tanoncok a fizetéses sza­
badságot illetően különleges elbírálásban részesülnek, és pedig:

szappant lemérni és formába rakni.
Még a szappanfőző lúgot is házilag állíthatjuk elő, mert 

a szóda, a lúgkő és a lúgkőpótló egyaránt alkalmas a szappan- 
főzésre. Két kg nyi vagy egy kiló zsiradék szappanná való ala­
kításához a következő módon kell a lúgot elkészíteni: 30 dkg 
oltott meszel 42 dkg ammoniákszódávat vagy 120 dkg kristály­
szódéval, amelyet -80 dkg hamuzsírral is lehet helyettesíteni, 
2V-> liter vízben 10 percig főzünk, majd félórai állás után a le­
ülepedett mésziszapról leszűrjük a lúgot, amely máris kész a 
szappanfőzésre.

Ez az új szappanregenerélési módszer tehát voltaképpen 
kémiai tisztítás, amely valóban filléres költségű, hiszen egy kg 
koncentrált kénsav éra mindössze 55 fillér és a szappan vissza­
nyeréséhez szükséges többi mellékanyag is hasonlóan olcsó áru.

Miután pedig a forgalomban levő szappanok és mosóporok 
kisebb-nagyobb mértékben zsírsavtartalmúak, még az egységes 
mosópor is 10% zsírsavat tartalmaz, az eljárás bármely szap­
pannal vagy mosóporoldatta! telített szappanos víznél felhasz­
nálható és minden esetben szfnszappant kapunk vissza.

Az új találmány 90 százalékos anyagmegtakarítést jelent, 
tehát megsokszorozza az ország szappankészletét.

Az új eljárásnak rövidségén es egyszerűségén kívül még 
egy nagy előnye van, az, hogy nem kell gyűjtögetni a szappa­
nos levet — mint az eredeti eljárásnál —, hogy a szappantőzés 
kifizetődő legyen, hanem azonnal a nagymosás után végre lehet 
hajtani a műveletet. (Közellátási Értesítő.)

Málna-, narancs- és citromszörp
k ü l ö n l e g e s  k é s z í t m é n y e k ,  o l c s ó  á r o n
Rózsa g y ü m ö lc s f ő z ő ü z e n i ,  B u d a p e s t

1. Évente kétheti fizetéses szabadság illeti meg a tanon 
cot, tekintet nélkül a fizetésre és a ledolgozott munkanapokra, 
— legfeljebb két részletben.

2. A tanoncok fizetéses szabadságát már a szerződtetés 
első évében meg kell adni.

3. A fizetéses szabadság a tanoncoknak a nyári iskolai 
szünet idején adandó meg.

4 A megadott fizetéses szabadságról a tanoncot legalább 
15 nappal előre kell értesíteni.

5. A szabadságidőbe nem számíthatók bele a törvényes 
szünnapok (vasárnap és Szent István napja), sem azok a napok, 
amelyeken a tanonc esetleg betegség vagy baleset miatt nem 
dolgozhatott — kivéve, ha betegsége vagy balesete a szabad­
ság megkezdése után következett be.

6. A fizetéses szabadság tartama alatt a tanonc nem doi- 
gozhatik és ha a fizetéses szabadság alatt dolgozott — akár 
munkaadójánál is — a szabadságot meg nem adottnak kell 'te­
kinteni. A tanoncok szabadságáról is nyilvántartás vezetendő 
hatósági ellenőrzés esetére.

A szabadság megadását annak időpontjával együtt az ipar- 
testületnél be kell jelenteni.

I S M É T  K A P H A T O K  A V I L Á G H Í R Ű

HOBART

KEVERŐ-, DAGASZTÓ- ÉS HABVERŰGÉPEK 
B E É P Í T E T T  M O T O R R A L  
A L E X A N D E R W E R K  V E Z É R K É P V I S E L E T
E R D Ö S S  P Á L  É S  T Á R S A I
BUDAPEST, IX., MESTER-UTCA 57. TEL.: 342-946

Gondoskodjunk arról, hogy e r«n*karv«ze»ő zenészeit a MABI-ba azonnal ba|«l«ntsci
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A fagylaltkészítés szabályozása.
A BUDAPESTI KÖZLÖNY folyó évi május 16-iki [111.] szá­

méban megjeleni a m. kir. közellátásügyi miniszternek 106.100/ 
1942. K. M. számú rendelete, a tej forgalombahozatalának sza­
bályozása. tárgyéban.

A rendelet 4. §-ának 3. bekezdése vonatkozik a vendég­
látóipari üzemekre és itt a bennünket érdeklő lejestagylaltokra 
nevén nevezve nem jött tilalmazó rendelkezés, de a rendelet 
azt mondja, hogy a tejmennyiség tekintetében lényegében ha­
sonló -összetételű más tejes ételt és italt sem szabad kiszol­
gáltatni és ebbe a kategóriába bele tartozik a tejeslagylal is.

A Budapesti Cukrászok Ipartestülete a következő rendel­
kezést közölte tagjaival:

Július 1-től tilos bármilyen tejesfagylaltot készíteni és tilos 
fagylaltkészítéshez tojást felhasználni.

Fenti tilalom tehát annyit jelent, hogy július hó 1-től to­
vábbi intézkedésig csakis olyan fagylaltokat szabad készíteni 
és forgalombahozni, melyekben tej, tejpor és tojás nincs.

Ez a rendelkezés országos jellegű, tehát egyformán vonat­
kozik Budapestre és a vidékre.

Figyelmeztetjük a kártársakot, hogy ezen rendelkezést lel­
kiismeretesen tartsák be, ne gondolkozzanak kicsinyesen és ön­
zőén és ne keressenek a rendelettel kapcsolatosan kibúvókat, 
mert ha az illetékes intéző körök ezen részletkérdés végre­
hajtásánál nem látnak az ipar részéről teljes alkalmazkodást, 
akkor az általános iparűzésre lehetnek a következmények szo­
morú kihatással.

A tej- és tojásellátás pillanatnyilag az általános közellétés 
szempontjából fontos kérdéssé vált és a közellátási termékeket 
feldolgozó iparoknak áldozatosan alkalmazkodni kell az intéző 
körök utasításaihoz, mert csak így válik lehetővé, hogy fontos 
közélelmezési cikkek ipari feldolgozása továbbra is zavartalanul 
megengedtessék.

Az Ipartestület ezen rendelkezés betartását szigorúan el­
lenőrizni fogja és iparunk jó-l felfogott érdekében minden túl­
lépést vagy szabálytalanságot — tekintet nélkül a személyre és 
üzemre — illetékes helyre jelenteni fog.

Ezen rendelkezés egyformán vonatkozik az egész vendég­
látóiparra, amennyiben fagylaltkészítéssel foglalkozik.

Fürdő- és gyógydíj forgalmi adómentessége.
A M. KIR. PÉNZÜGYMINISZTER 500/1942. P. M. számú ren­

deletének (megjeent a Budapesti Közlöny 1942. VI. 14-i, 134. 
számában) 105. $ 4. pontja értelmében forgalmi adómentesek 
a községeknek fürdő- és gyógydíjai, vagyis törvény vagy hely- 
hatósági jogszabály alapján szedett, közszolgáltatás jellegű be­
vételei A rendelet július elsején lépett életbe.

f f

B O R P I N C É S Z E T E
BUDAFOK, PETÖFI-ÚT 48
TELEFONSZÁM: 469-980 ÉS 469-743

Elsőrangú asztali és fajborok, valamint csemege- 
ős urmösborok állandó n ag y  v á la s z té k b a n .
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L A K O S - F É L E  F E H É R C S E M P É S
TAKARÉKTŰ ZHELY

vörösrózüsttel, kettő sütővel, tányérmelegitővel, kifogás­
talan állapotban e l a d ó i  Főzőlap nagysága: 110X63 cm 
BUDAPEST, IX„ LÓNYAY-UTCA 14. SZÁM HÁZFELÜGYELŐ.

A Vendéglősök Beszerző Csoportja alaptőkeem elése.
IPARUNK nyersanyaggal és egyéb szükségleteivel való el­

látásában eléggé meg nem hálálható tevékenységet fejt ki a 
Beszerző Csoport. Most, hogy alaptőkét emel, már előző lap­
számunkban fölhívtuk t. tagjaink figyelmét erre és ajánlottuk.; 
hogy Jegyezzenek részvényt és ezzel kezdjük meg a Beszerző­
nek újabb korszakét, amelyben nagyobb anyagi erővel móg- 
nagyobb eredményt mutathat majd föl iparunk ellátásában.

A részvényjegyzési határidő közeli lejáratára való tekin­
tettel, ismét fölhívjuk tagtársaink figyelmét és közöljük, hogy az 
e lő v é te l i  jog  g y a k o r lá s a  a ré g i r é s z v é n y e k  a la p ­
já n , nemkülönben a s z a b a d k é z b ő l v a ló  é r t é k e s í t é s r e  
re n d e lk e z é s re  á l ló  ré s z v é n y e k  je g y z é s e  a Be­
szerző irodájában (IV., Vámház-körút 8. I. emelet 4.) eszközölhető.

Az új részvények átvételi ára részvényenként 25.— pengő
Az Ipartestület kezdeményezésére a Beszerző módot nyuj- 

iott arra, hogy azok az ipartestületi tagok, akik eddig nem kap­
csolódhattak be vállalatunkhoz, úgy is mint részvényesek — 
miután a Beszerző húsz év óta tőkét nem emelt, most anyagi 
erejüknek megfelelően, érdekeltséget vállaljanak és ezáltal a 
vendéglősipar mentői szélesebb rétege érdekelve lévén, közös 
munkával fejleszthessük ki Beszerző csoportunkat a mainál na­
gyobb, a vendéglősipart érintő egyéb üzleti ágazatot is felölelni 
tudó gazdasági szervvé.

A Nemzetközi Szállodásegyesület fölhívása.
MINT AZ IHV, a Nemzetközi Szállodásegyesület elnöke, 

Marencich Ottó föl hívást bocsátott ki a kartársakhoz. Ebben kéri, 
hogy az általa kifejtett gondolatokat szívleljék meg. Az IHV, 
amelyet 73 évvel ezelőtt alapítottak, másodszor él meg egy 
világháborút. Az első ideje alatt sikerült a legfontosabb orszá­
gokban fönntartani az összeköttetést a kollegákkal, utána pedig 
a kapcsolatokat nagyon messzire kiterjeszteni. Az a munka, me­
lyet az IHV az utolsó húsz évben végzett, nagyon sokoldalú és 
sikeres volt. Emlékezzünk vissza egy súlyos sikerre: a Budapes­
ten rendezett 1926. évi kongresszus indította meg a széleskörű 
magyarországi idegenforgalmat és olyan összeköttetéseket te­
remtett, amelyek hazánknak igen nagy hasznára váltak. Az IHV 
egész munkássága a szállodások és vendéglősök érdekeit segí­
tette elő az egyesülésben rejlő különös erővel. Aki az IHV 
tagja, az bizonyos védőpajzsot és hűséges támogatást szerez 
magának. Kölcsönös érdekből fontos, hogy a tagok száma meg­
maradjon, sőt szaporodjék. Ezért kéri Marencich Ottó a kar­
társakat, hogy személy szerint igyekezzenek új tagokat tobo­
rozni az IHV-ba. Sok hely kellene arra, hogy részletezzük az IHV

NINCSEN GONDJA
TELEFONÁLLOMÁSÁVAL, HA A

M A G Y A R  TELEFO N AUTO M ATA RT.
P É N Z B E D O B Ó S  KÉSZÜLÉKÉT 
SZERELTETI FEL HELYISÉGÉBEN

KIADJA A BUDAPESTI SZÁLLODÁSOK ÉS VENDÉGLŐSÖK IPARTESTÜLETE. FELELŐS SZERKESZTŐ ÉS KIADÓ SOMOGYI OTTÓ. 
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munkásságát. Aki nagy szaklapját, a „Hotel"-t olvassa, meggyő­
ződhetik belőle, hogy ma, amikor kongresszusokat és üléseket 
rendezni nem lehet, még emelkedett a központi orgánum je­
lentősége a maga kitűnő tudósító rendszerével. Épp az idegen­
forgalom az, amely nemzetközi kapcsolatok nélkül boldogulni 
nem képes. A jövőre való készülést nem lehet akkor kezdeti, 
amikor a háború véget ér, hanem állandó kontaktust kell fönn­
tartani és előre készülni a föladatokra, a tagsági közösség kö 
rét pedig szakadatlanul ki kell terjeszteni. Ez a cél leginkább 
úgy érhető el, ha minden tag három-négy új tagot szerez isme­
rősei, kartársai közt. Formaságok, iratok kitöltése nélkül, elég 
egy értesítés Kölnbe, az IHV elnökségéhez (am Hof 41 45), hogy 
A, B és C  kolléga be akar lépni az egyesületbe. Saját érdekét 
is szolgálja a szakmai fejlődés mellett az, aki eleget tesz Ma 
rencich Ottó lelkes fölhívásának.

Amit a németektől tanulhatunk.
JELLEMZŐ ÉS FONTOS VÁLTOZÁSOK történtek az utóbbi idő­

ben Németország idegenforgalmi vezetése körül. Fritz D r e e - 
s e n ,  aki nívós szállodát vezet Bad Godesbergben, Hermann 
E s s e r  idegenforgalmi miniszter helyettese lett „für Fremden- 
verkehrswesen", az idegenforgalom ügyvezetésében. Fritz 
G a b I e r , a heidelbergi Europa-hotel tulajdonosa, a „Reich- 
wirtschaftsgruppe" elnöke lett. A berlini M e n t b e r g e r  pe­
dig — aki körülbelül olyan pozíciót foglal el, mint nálunk Gun- 
del Károly, az éttermi „Wirtschaítsgruppe", valamennyi éttermi 
üzem gazdásági csoportjának főnöke lett. Ok készítik el a bi­
rodalom idetartozó rendeletéit. De nemcsak Németországban 
ügyelnek arra, hogy a vendéglátóipar és az idegenforgalom kér­
déseit szakemberekkel vizsgáltassák és intéztessék is. Olasz­
országban Cesare P in c h e t t i  a szállodások elnöke, akinek 
megkérdezése nélku semmiféle idegenforgalmi rendeletet nem 
adnak ki.

„Budapest, a gyógyfürdők városa.
GAÁL ANDRÁS DR. egyetemi magántanár, Budapest köz­

ponti gyógy- és üdülőhelyi bizottságának igazgatója, értékes 
munkát bocsátott közre a fönti cím alatt Röviden, de igen ala­
posan foglalja össze mindazt, ami Budapest gyógyforrásainak 
jelentőségét megadja Beszél a földtani múltról, a gyógyfürdők 
érdekes történetéről, aztán az egyes forráscsoportokról és is­
merteti a különböző fürdők tulajdonságait, a gyógymódokat, a 
gyógyhelyi bizottság szervezetét is. A finom kiállítású, szép ké­
pekkel tarkított könyv Breit Vince tipográfiai tervei szerint 
készült.

„ J C á t e k  m é g  a g y  p o A á x

MECSEKIT!**
Honvédeinknek cigaretta.

HONVÉDEINK szivarral, cigarettával való ellátása érdekében 
július 10-éig a következő összegek érkeztek be:

200 pengő: Royal Nagyszálloda Rt.,
76 pengő: Román János alkalmazottai,
SO pengő: Sörös Rezső,
35 pengő: Sabaria Söröző alkalmazottai,
44.60 pengő: Bertha Gyula alkalmazottai,
29.50 pengő: Városligeti Upor-vendéglő alkalmazottai,
25 pengő: Román János 
18 pengő: Székely János,
10 pengő: Berlinger István, Adatnék Dániel, Gratczag Gyu­

la, Miakits Lajos, Alkotmány Étterem, vitéz Vörös Simon, Kovács 
Gyula, Démusz János,

9.40 pengő: Koch Istvánná,
5 pengő: Molnár József, Petrányi József, Takács János, Ba- 

barczi István, Gebauer Ferenc, Déri Jenőné,
4 pengő: Paar András,
2 pengő: Kasperán György, Lajtai József,
Összesen: 605.50 pengő.
Előző számainkban kimutatott 2.573.81 pengővel eddig: 

3.179.31 pengő gyűlt össze.

Aranylakodalom.
TALABÉR FERENC, otthonunk ápoltja folyó év augusztus 23-án 

tartja aranylakodalmát feleségével: Kerbler Lujzával.
Állást keresnek.

FELSZOLGÁLÓ nagy gyakorlattal állást keres, vidéken is. 
Címe az ipartestületben.

TÖBB NYELVI:T beszélő, szállodásiparban elhelyezkedést ke­
res. Címe: Kerekes Emil, Budapest, IX., Gubacsi-út 79.
Akik az Otthonról megemlékeztek.

AZ OTTHON FENNTARTÁSI ALAPJA javára Gratczag Gyula 
22.80 pengőt, Csermák Béla (Dobogókő), Miakits Lajos, Kovács 
Gyula 20—20 pengőt, Petrányi József 9 pengőt adományozott.

A jószívvel adott adományokért ezúton is köszönetét mon­
dunk.

A Magyar Szakácsok Körének
MESTERSZAKÁCSOK által vezetett újabb főzőtanfolyamaira érdek­
lődés és beiratkozás Rékóczi-út 38. Telefon: 225-024.

M e g b íz h a t ó  szaküzlet a 48 éves 
L I B Á L  É S  M A R Z
VI., TERÉZ-KORÜT 54. — A Nyugatinál

Ferwagner Lőrinc bornagykereskedö
B U D A F O K .  Kossuth Lajos-utca 36. szám. Telefon: 269-664

H R U B Y  M Á R IA
szállodai, vendéglői személyzet elhelyező­

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

Villamos kávéőrlők, motorok eladása
Szakszer javítás. REIS JENŐ, Bpest, VI, Mozsár u. 12. Tel.: 118-938

Halálozás.
ÜZV. BRUCKBAUER MÁTYÁSNE 66 éves korában, folyó hó3-án meghalt.
PETŐ GYÖRGYNé folyó hó 3-án, 49 éves korában elhunyt
PRÜCKLER KÁROLY vendéglős folyó hó 10-én, 58 éves ko­

rában elhúnyt.
Személyi hír.

KÉMÉNDY ANDOR kiváló képzetlségű kartársunk a közel­
múltban átveite K o lo z s v á r o t t  a „  T r a n s II v á n i a " -szál­
lodát, amelyet a mai idők minden modern követelményeinek 
megleíc-íöen, teljesen újjáalakított. Központi (ütéssel látta el és 
hideg, meleg folyóvízzel szereltette fel. Kolozsvár közepén álló 
és igazi kereszlény szellemben vezetett szállodája csendes, 
tiszta szobáival úgy a kartársaknak, mint azok ismerősinek min­
denkor a legnagyobb szeretettel ál! rendelkezésre. A polgári 
árak mellett működő szálloda kitűnő kiszolgólósa mintaszerű.

Natio nal es egyéb ellenőrző pénztárgépek speciális üzeme.
Karbantartás, javítás, összes kellékek, eladás, vétel, csere

M o nlia lt  J á n o s  m ű sz eré sz m es te r
Budapest, III., lajos-utca 107. szám. Tolofonszám: 362-761.
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