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A LAP SZAKCIKKlRöl:
HOTELIER ET RESTAURATEUR DE HONGRIÉ BALLAI KÁROLY, GUNDEL KÁROLY, MALOSIK FERENC,
UN GARISCHER HOTELIER UND GASTW IRT MARENCICH OTTÚ, NÉMETH ALADÁR

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

Ko nyh aszem élyzet ré szé re  rendezendő  g yako rlati tanfo lyam
ELÖLJÁRÓSÁGUNK TÓBBlZBEN FOGLALKOZOTT azzal a feladattal, hogy a szakmailag ki nem képzett segédszem élyzetet 

m iként részesíthesse  iparunk és az érdekelt szem élyek érdekében jó , szakszerű és gazdaságos m unkateljesítm ény biztosítására, 
szakmai kiképzésben. F. é v i október 14-iki ülésén ebből a célból két határozatot is hozott, az egyik az, hogy a vendéglős-kony
hában alkalmazott chéf-kézilánynak, salátáslánynak és kézilánynak továbbképzésére tanfolyamot szervez és a gyakorlati vezetést 
a Magyar Szakácsok Körére bízta. Amint az ille tékes hatóság ezen tanfolyam m egrendezéséhez hozzájárul, külön részletes 
körlevé lben fogjuk tagjainkat és az érdekelt alkalmazottakat értesíteni.

A másik határozat az, hogy a szállodai szobaasszonyok, szobalányok teendőinek szakszerű ism ertetésére  egy füzetet 
ad ki. Ez a füzet a lapja Kurtz Bélának a most m egjelent kitűnő gyakorlati kézikönyve: „A  szállodásipar gyakorlata", am elyet 
egyébként az elö ljáróság szakiskolánkban használandó kötelező tankönyvnek je lö lt ki.

Felkérjük t. Tagjainkat, hogy ezen határozatok végrehajtásában hathatósan támogatni szívesked jenek és különösen 
a konyhaszem élyzet érdeke lt részét ezen tanfolyamon va ló  részvéte lre  buzdítsák.

Nagyon term észetes, hogy ezen kezdő lépéseket folytatni fogjuk és más alkalmazotti kategóriák részére  is szervezünk 
tanfolyamokat.

Budapest, 1942. évi október 28-án.

BALLA I KÁRO LY M ALOSIK FERENC
vezető jegyző . elnök.

J l l i c J b v a U k & x i u  / f e odor Ku*ót
E P E D A  Ü Z E M  K F T ., B udapest, ^
IV., Molnár-utca 35. Telefon: 18-46-42. / S

Vigyázat: csakis 10 évi írásos 
jótá llási nyilatkozatunkkal valódi!

Jó  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 kirendelsége, 
Budapest, V ili., Rökk Szilárd-utca 1. Telefon: 130-840. HÁZHOZ SZÁLLÍTJUK! BORSZÉKI BORVIZ!
KŐBÁNYAI BORPINCÉSZET RÍf B U D A P E S T -K Ő B Á N Y A

;| ELÖD-UTCA 8. TEL.: *148-462
1 ■ ALAPlTTATOTT: 1869. ÉVBEN

I í ' Í F K A  Pincegazdasági és sörraktári cikkek
| V y J L A  Budapest, v, Vilmos császár üt 48. sz. |
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M l  N A P T Á R U N K
1942 NOVEMBER 2., HÉTFŐ:

A szállodák 4-éig kötelesek elszámolni az október hónap
ban felhasznált é le lm iszerváltó jegyekke l a- Élelmiszerjegy
Központnál (in., Lajos-utca 34 ).

NOVEMBER 4., SZERDA:
8 oiakot Jóbarátok vacsorája luiányi Gyulánál, X I, 

Horthy Miklós-út 134.
NOVEMBER 5„ CSÜTÖRTÖK:

A forgalmi adóátalány befizetésének határnapja.
NOVEMBER 11., SZERDA:

Este 8 órakor Jóbarátok vacsorája  Zucker Jánosnál, VII., Thö- 
köly-út 42.

NOVEMBER 16., HÉTFŐ:
A penziók 18-áig köte lesek elszámolni az október hónap

ban felhasznált é le lm iszerváltó jegyekke l az Élelmiszerjegy 
Központnál (III., Lajos-utca 34.).

NOVEMBER 18., SZERDA:
Délután -1 órakoi az elö ljáróság rendes havi ülése az ipar

testület tanácstermében.
Este 8 órakor Jóbarálok vacsorája  Juhos Albertnél, XIV., 

Bosnyék-utca 3.
NOVEMBER 20., PÉNTEK:

A vigalmi adóátalány - befizetésének határnapja.
NOVEMBER 25., SZERDA:

Be kell fizetni az október 25-étől november 2S-éig lerjedő 
időre kifizetett alkalmazotti járandóságok után az a lkal
mazotti ke rese ti adót, különadót, rokkantadét, valamint 
ugyanezen adók után a 10"„-os hadfelszerelési adót.

Este 8 órakor Jóbarátok vacsorája Molnár Bélánál, VI., Fáik 
Miksa-utca 7.

DECEMBER 1., KEDD:
A szállodák 4-éig köte lesek elszám olni a novem ber hónap

ban felhasznált c lc lm isze rvá ltó jegyekkcl az Élelmiszerjegy
Központnál (III., Lajos-utca 34.).

V E N D É G L Ő I  B E R E N D E Z É S E K :
S Ö N T É S P U L T ,  SZÉK, ASZTAL B IL IÁ R D ,
ev ő eszkö z . Üv e g - és po r cellá n ár u k  stb .

FRIED ZSIGM OND ÉS F IA , B udapest, VI, Kirá ly-u . 44

H U N G Á RIA  SÜTÖDE
Üzem és

legelőkelőbb szál
sörözői szállítója 

Budapest, VII., Dohány-u. 22-24. Tel. 225-271

A s x i a l o S t ,  s z é k e k ,  b i l i á r d o k
és kellékek, alpakka-tálcák, teáskannák, evő
eszközök, kertíbútorok, sörkimérők, borki
mérőasztalok ú j é s  h a s z n á l t  állapotban. 

H E X N E R  ü z le t b e r e n d e z é s i  v á l la la t  
B U D A P E S T ,  VI., KIRÁLY-UTCA 25. SZÁM

PORTIER M. G .

F E L L N E R  B É L A  a .  v .
Első be lvárosi szállodai, vendéglői és 
kávéházi szem élyzetet közvetítő  Iroda 

BUDAPEST, IV, MOLNÁR UCCA 3. SZÁM. TELEFON: 181-401

MACIT IGNÁC
BUDAPEST, VII., KÁROLY KIRÁLY-ÜT 9. TEL: 42-33-29, 42-33-63
Hungária borkén, azbeszles, julás kénszelet, szénsavas 
mész, borderitő-szerek, musttokoló, Malligand-készülék 
borszörők, szivattyúk, szűrő-azbeszt, dugó, kupak, címke.

K O S S U C H  JÁ N O S
BUDAPEST. IX., VAMHAZ-KÖItUT 5. SZA!

JÁTSSZUNK
PIATNIK-

K Á R T Y Á V A L

NEM H IÁN YO ZH AT EGYETLEN VENDÉGLŐBŐL SEM AZ

APERINO a legjobb aperetiv
a külföldön is jól bevált és kedvelt é t v á g y g e r je s z t ő  
k e l le m e s  é s n em es i t a l .  — Minden vendéglősnek 
be kell szerezni, mert v e n d é g e i  k é r n i  f o g j á k l

R Á C Z  L A J O S  b o r k e r e s k e d ő
Budapest, IX ., Viola-utca 42. szám. Telefonszám : 227-105

L Ő T T

VAl«> VARJÚ
TELEFONRENDELÉSEK: BUDAPEST, IX ., RÁDAY-U . 4

188-7 9 8  és Közp. vásárcsarnok 453. fülke

-TÚL

a  e R Ó S Z O  K .
s z á l l o d a i  é s  v e n d é g l ő
fehérnemüeK, flanelhakarók nagy választékban

P  e  t  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 i a y  E d e - u t c a 7 .  s z á m

SALGO gözmosógyár és fehérnemükdlcsönzö
Budapest, VI, Vörösmarty ucca 54. sz. Te le fon: 116-286
A legmodernebD berendezés. — Mosás lágyított vízben. 
O l c s ó  á r a k i  — P o n t o s  k i s z o l g á l á s .

NATIONAL és egyéb ellenőrző pénztárgépek speciális üzeme. 
Karbantartás, javítás, összes kellékek, eladás, vétel, csere.

M o n l ia l t  J á n o s  m ü s z e r c s z m e s t e r  
Budapest, III., Lajos-utca 107. szám. Telefonszám: 562-761.

Ö t t & C H t - s á K  ^

jé ! I
A terített a szta l dísze

0.7 és 1.5 literes palackokban. Gyári töltés.

KÖZLEMÉNYEKET CSAK A FORRÁS MEGNEVEZÉSÉVEL ÁTVENNI. CIKKEKET NEM KÜLDÜNK VISSZAI
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Eszm ecsere
a csem eg esző lő  fogyasztásáró l
NEM VITATKOZOM, mert ezt nem tartom a jelen viszonyok 

közölt sem helyénvalónak, sem célravezetőnek. Ebben o föl
fogásomban megerősített egy szőlőbirtokos ismerősöm, aki a 
B L. cikkének hatása alatt a következőket mondotta: „Ami a 
csemegeszőlőnek a vendéglőkben való fogyasztását illeti, vé
leményem szerint a vendég nem azért tér be a vendéglőbe, 
hogy olt szőlőt fogyasszon, hanem hogy b o r t  i h a s s o n .  
A borivó se sörre, se szőlőre, főleg ha az édes, bort nem iszik." 
Ezt megerősíti Fornády Elemér „A borkezelés mestersége" című 
jeles könyvében, amikor ezt írja: „Édes ételek után egy bor 
sokkal üresebbnek, íztelenebbnek tűnik föl, mint egy bőséges 
étkezés után." Ha már a vendéglős érveit nem fogadja el a B. L., 
íme itt van a szőlőtermelőnek igen helytálló nyilatkozata, itt van 
országunk legnevesebb, legtekintélyesebb borértőjének szak
szerű tanítása! Hogy a közönség körében csak emelkedik a 
szölőfogyasztás, ez azt mutatja, hogy azoknak az ízléses, deko
ratív, úgyszólván szövegnélküli propaganda-plakátoknak — hála 
Istennek — meg volt és van a kedvező hatása. Ilyen ízléses és 
hatásos borpropagandának bizonyára a borfogyasztásra is volna 
serkentő hatása, de oktató nyomtatványokat nem olvasnak és 
figyelemre se méltatnak a vendéglők vendégei. Ezért mégse 
lehet a vendéglőst felelőssé tenni! Nyilvánvalóan eredményes 
a nagyközönség között, utcán, színházban, moziban a gyümölcs
propaganda, és helyes és célravezető a vendéglőkben a bor
propaganda. Mindent ott propagáljunk, ahol azzal a legjobban 
lehet a közönségre hatni.

Mindamellett, ha a tervezett vagy meglévő nyomtatványok
kal elláttak volna bennünket, készséggel helyeztük volna azokat 
közönségünk elé, azt azonban ne várják el, hogy akkor, amikor 
olyannyira le vagyunk kötve (beszerzés, jegylkezelés, ragasztás 
stb.), mi kilincseljünk nyomtatványokért. Hogy a vendéglőkbe, 
korcsmákba, kávéhézakba nem jutottak propagandanyomtatvá
nyok, annak igazán nem mi vagyunk az okai.

Nehogy téves nézet legyen úrrá, meg kell mondanunk, nem 
a szám teszi az érdeklődés (okát, mert a szóvátett megbeszó 
lésen az érdekelt iparok felelős vezetői vettek részt. Tehát a 
18-at méltón képviselte a megjelent 3 elnök.

Azonban csak propagáljuk, beszéljünk továbbra is a szőlő-, 
a gyümölcsfogyasztásról, ha első évben nincs nagy eredménye, 
majd lesz a másodikban, a harmadikban, a negyedikben..........

Mi, magyar vendéglősök, általában a magyar föld termé
keit fogyasztjuk, nekünk a szőlő, a gyümölcs is szívügyünk!

MALOSIK FERENC

Idegenforgalm unk 
és a g azd aság i eredm ények

BUDAPEST SZÉKESFŐVÁROS IDEGENFORGALMI HIVATALA eb
ben az évben is jelentést adott ki a főváros tavalyi idegenfor
galmáról és annak gazdasági eredményeiről. A jelentés kifejti, 
hogy idegenforgalmunk, a csekély külföldi számokat nem tekint
ve, 1940-ben már jóformán csak a belföldi tömeqek örvendetes 
emelkedéséből táplálkozott. 1940-ben 57.590 külföldi érkezett, 
1941 ben 49740. Magyar vendég 1940-ben 214.470 érkezett, 1941- 
ben pedig 314.720. Ezek 580.000, illetve 930.400 éjszakát töltöt
tek Budapesten. A jelentés, amelyet Markos Béla dr. Igazgató 
kitűnően állított össze, azt is elmondja, hogy a belföldi látoga
tóknak több mint egyharmada (108.970 személy) a 20 legnagyobb 
magyar vidéki városból érkezett. Legtöbb vendégünk Nagyvá 
radról (12.628), Kolozsvárról (12.604), Debrecenből (9260), Sze
gedről (8008), Ka:-sáról (7864), Győrből (758/) és Miskolcról 
(7394) jött

Érdekes, hogy míg az idegenforgalom no-máiis dőszaká- 
bar Szeri is’.vón-hete és o Nemzetközi Vési- miatt, augusztus és 
m á.js voltak az év legjobban iétegatott rónapiai, sedig 194- 
ben a szeptember vált'’ lege sövé

Száltónan 4 ; penzióban 37.4 1/5 személy 1.174 925 éjszakát 
tetőt: e1 Fö’lűnö, hogy magánlakásban is milyen nagyszámú 
vei .dug szállt meg. 312.076 ’fs  ezek még jóval tóob éjszakát 
•öltöttek el, mirt a szállók és penziók vencégei, vagyis 2,028.299 
Markos Be a dr. a szó ocakban és pénz ó osn  megszálltak napi

szálltakét pedig 16,023.562 pengőre. Ehhez számit 300.000 át
menő-vendéget, aki reggeltől estig 1,185.000 pengőt költ el a 
három vásár és a Szent István-hét alkalmából, összesen 54,336.192 
pengőre becsülhető az az összeg, amelyet az idegenek 1941-ben 
Budapesten hagytak. Ebből külföldi az 1940. évi 20,000.000-val 
szemben 1941-ben csak keiek 11,700.000 pengőt hagyott itt.

Az idegenforgalmi hivatal jelentése ismerteti a tavalyi mun
kásságát is, amely szerint 362.000 prospektust, 3,600.000 plaká
tot és kb. 30.000 propaganda záróbélyeget küldött szét, illetve 
osztott ki; azonkívül fényképanyagát 1000 budapesti és magyar
országi képpel egészítette ki, havi eseinériynaplójából 55.000 
példányt adott ki, a „Budapest télen" utazási mozgalommal kap
csolatban pedig 10.000 képes eseménynaplót és 10.000 betét
naplót, a Szent István-hét propagandájára 7 hétnyelvű képes 
prospektust 30.000 példányban, részletes műsort 10.000 példány
ban, színes bokréta képet 5,000 példányban, díszes Szent István 
monogramját 3.000 példányban, naptárt 20.000 példányban adott 
ki. A hivatalnak két külföldi irodája működik: Bécsben és Velen
cében. Kétségtelen, hogy a székesfőváros hivatala igen széles
körű és eredményes munkát végez.

Honnan kapunk é le lm iszert?
NAGYON FONTOS azokra nézve, akik Budapest élelmezé

sével foglalkoznak, hogy ismerjék a főváros beszerző-forrásait, 
ezeknek az újabb, változott alakulásait is. Mos a piackutatás 
utolsó eredményei alapján tájékoztat erről bennünket a Statisz
tikai Értesítő.

Budapest környékének termelővidékei így oszlanak meg' 
Budai hegyvidék fölhozatala évi 131 ezer métermázsa, Csepel- 
sziget és a dunabalpartl síkságé 309 ezer, a Gödöllői halom
vidéké 57 ezer, az elővárosi övezeté 57 ezer. A környék leg
külső szakaszán alakult ki a majorságok övezete. Az itt letelepült 
tejgazdaságok okozzák, hogy a főváros 1,402.200 hektoliteres 
tejfölhozatalából 21.4% a környékről jön.

A pesti főpiac legnagyobb szállífóteiüíele a Nagy Alföld, 
a magyar medence területének 20%,-a. A kiskunsági varosok 
közül pedig Kecskemét 105 ezer, Nagykőrös 55 ezer, Cegléd 11 
ezer mázsát szállít az Élelmiszer-Nagyvésartelepre, a vásárcsar 
nokokba és piacokra. A homoki mezővárosok a magyar zöldség
éé gyümölcskivilel legnagyobb piacai.

A duna-tiszaközi hátságon kialakult legdélibb exporpiac: 
Jánoshalma. Szeged környékén alakult ki az ország legrégibb 
fűszerpaprika-termelő körzete. A Tiszántúlhoz tartoznak azok a 
nagy búzatermő tájak, melyek az első világháború után a kül
földön való gabona- és lisztellielyezési lehetőségek megválto
zása miatt az intenzív baromfinevelésre tértek át. A Tiszántúlon 
alakult ki a magyar monokultúra, az egyfajtasági termelés egyik 
legrégibb formája: a makóvidéki hagymatermelés; a város és 
megye központi járásában 6 ezer holdat ültetnek be vöröshagy
mával. (A budapesti fölhozatal 82%-a jön onnan.) Monokultúra 
alakult ki a Nyírségen is: onnan hozzák az óriási mennyiségű 
burgonyát (az összes fölhozatal 59%-átl).

A budapesti piac legtávolabbi idénycikk-szállító területe 
Békés. Idénycikk-kultúrája az utolsó tíz évben rohamosan fejlő
dött. Békés az Alföld legjobb búza- és kukorlcatermelöhelye és

A G R Ó F  KEGLEVICH  ISTVÁN UTÓDAI 
K O N Y A K G Y Á R  RT.

fennállásának 60 éves jubileumát ünnepli. Visszatekintve az 
eredményekben rendkívül gazdag évtizedekre, megálla
píthatjuk, hogy a vállalat már a békevilágban is versenyen 
telüli helyet biztosított kiváló minőségű gyártmányainak. 
A legkülönbözőbb likőr-, brandy , gyümölcspárlat-, rum- 
és egyéb italkészítményeit a modern üzemi technika min
den legújabb vívmányának szolgálatbaállításával kima
gasló minőségekké fejlesztette és (gy a ma torgalomba 
kerülő K e g I e  v i c h-gyártmányok úgy a gourmand-világ, 
mint a nagyközönség közkedvelt i t a l k ü l ö n l e g e s s é g e i

GERBEAUD GERBEAUD GERBEAUD
Ipartestü letünk ü g yé sze : M olnár Sz. D ezső  d r., IV ., B écs i u tca  1.
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Gerencsér József bornagykereskedö T e l . :  2 6 9 -8 4 5
á llandó vá lasztékb an

úgy élő, mini vágott baromfi-fölhozatala, de a fővárosi sertés- 
vásárokon való nagy kínálata is jelentős helyet biztosítanak szá
mára a szállítóvidékek között. (16 ezer mázsa idénycikk, ebből 
14 ezer paprika, 4 ezer mázsa élő baromfi, 18 ezer mázsa vágott 
baromti, 6 ezer mázsa tojás 7 ezer darab borjú és 122 ozor da 
rab sertés!)A Nagykunságnak csak szarvasmarha-tölhajtása számít a 
budapesti vásárokon. Ez se volt több, mint évi 1600 darab.

Az északi vásárövben alakult ki- nevezetes exportpiac: 
Gyöngyös és Eger. Előbbinek forgalmi értéke újabban már ve
tekedik Kecskemétével. Eget vidékének zöldségtermelése mór 
nem annyira jelentős; inkább gyümölcstermelése és borgazda
sága számottevő. Gyöngyös és Eger csak szőlőből 45 ezer 
mázsát szállítóul

A Bodrog-vidék, mint burgonyaszállító, fontos. Évente 55 
ezer mázsát küld Budapestre. A beregi rész, Nagyszöllős köz
ponttal, téli almát, szilvát, epret szállít.

Nagyvárad vidéke a legtávolabbi vágott baromfi-szállító 
terület. (Évi 6 ezer mázsa.)

A dunántúli városok hatósugara nem terjed ki annyira, mint 
az alföldi mezőgazdasági központoké. Ezt a nagyobb mértékű 
városiasodás is magyarázza a közlekedési viszonyok mellett. 
A Mezőföld uradalmi majorokban gazdag területe a fővárosi piac 
tej- és élőállatszállító vidéke lett. A Somogy-tolnai dombvidék 
tanyáin állattenyésztésen kívül korai burgonyatermesztéssel is 
foglalkoznak. A Baranya-vidék borjúfölhozatala évi 4 ezer, ser- 
téskíuáldta pedig évi 47 ezer darabot is meghalod. A zalai 
dombvidék szarvasmarha-fölhajtésa is nagyon jelentős. A Vértes
alja Budapest egyik legjelentősebb tejszállítója és a meszes 
talajt kedvelő barackféléket is gyakran küldi (180 ezer hekto
liter tej, 6800 mázsa barack).

A visszacsatolt Kelet-Magyarország és Erdély mezőgazda
ságénak most pontosan ét nem tekinthető a szerepe Budopest 
élelmezésében. A tölvevőpiactó! való nagy távolság csak az 
egyes speciális tájfajta gyümölcsök fölhozatalát tette lehetővé.

Liszt- é s ken yé rvá ltó je g y -b e szo lg á lta tá s i ű rlapok

B E R K O V I T S  p a p í r á r u g y á r
Budapest, V II., Síp-utca 4. szám. Telefonszám : 223— 891, 
valamint az I P A R T E S T Ü L E T B E N  k a p h a t ó k

Élelm iszerek h e lyes raktározása 
és gondozása

— M á s o d i k  k ö z l e m é n y .  —
A szárított főze lékek, szárított burgonya.

A szárítóit zöldségféléket szárazon, levegős helyiségben, 
napfény közvetlen behatása nélkül, idegen szagos anyagoktól 
mentesen kell raktározni. Kartondobozokat rakhatunk világos he
lyiségekbe is, de zsákokat és más csomagokat sötétben kell 
tartani. Ezeknek legnagyobb ellensége a moly és a kukac, mely 
az egész készletet tönkreteheti.

Szárazfőzeléket csak zárt csomagban tartsunk, mert nyitott 
csomagokat a kártevők hamar megtámadnak; ezért ezeket gyor
sén el kell fogyasztani vagy raktározásuknál gondosan vigyázni 
rájuk. A bogár-lárvák a csomagoláson kérésziül hatolhatnak be 
az áruba, amit felismerhetünk arról, hogy a csomagoláson gom
bostű íejnagysógú lyukakat találunk. Ha a lárvákat eltávolítjuk és 
az anyagot megtisztítjuk, a főzeléket lehetőleg azonnal fel kell 
használni.

Száraz burgonyát rendesen 30—50 kg-os papírzsákokban 
szállítanak; ezt feltétlenül hűvös és száraz helyen, könnyen 
hozzáférhető módon kell raktározni. Célszerű az állandó felügye
let mellett is többször átrakni. A száraz burgonya hajmáskor 
törik, míg a nedvességet kapott hajlítható, s rendszerint a kö
zepétől kiindulva penészedik.

P o r a l a k ú  f ő z e l é k e k :  szárazon, hűvösen, egyen
letesen temperált helyiségben íatartályokban tarthatók, külön
ben hosszas raktározás alatt szénaízt kapnak.

A s a v a n y ú  k á p o s z t a :  dobozokban vagy hordókban 
tartják, lehetőleg óvjuk a levegővel való érintkezéstől. A meg
kezdett hordókat lenvészonkendővel, tatetővel zárjuk el. Az ú. 
n. nyálkát időről-időre vízzel mossuk le s ugyanígy eltávolítandó 
időnként a fehér lepedék is, mely a lé tetején képződik. A lé 
lepje el teljesen a káposztát, mert így megmarad az aromája 
és jobban eltartható. A leeresztett levet állandóan pótolni kell; 
ha nincs elég lé készletben, akkor sósvízzel pótolhatjuk. Hor
dókból lehetőleg mindig csak a napi szükségletet vegyük ki.

A dobozokban levő káposztát rozsdamentesen kell tárolni, 
a megkezdett dobozt pedig el kell használni. Különben erre 
ugyanazok vonatkoznak, mint a többi doboz-konzervre. A dobo
zokat rázzuk át, hogy a tartalom átitatódjék a lével s lécros-

K Ő B Á N Y A I POLGÁRI SERFŐZÖ ÉS 

SZENT ISTVÁN TÁPSZERMÜVEK RT.

essék. 10 kg-os dobozoknál a megengedeti magasság 1 
de rendszerint nem raknak 9—10-nél többet eqymás 
a fagytól, nyáron a túlságos melegtől óvjuk az árut (a 
hőmérséklet még nyáron sem éri). A dobozok „izzad 
rüljük. mert így könnyen képződik rozsda, különösen

2 doboz, 
a. Télen 
normális 
sét" ke-

v i l á g o s  é s  b a r n a Az u b o r k a :  sós. ecetes lében, dobozban vág 
bán tartható el és kerül forgalomba. Ugyanúgy raktc 
mint a káposzta.

y hordó- 
rozandó,

CSAIADI S Ö R E Malmi term ékek gondozása.
áról: to-

0.7 és 1.5 literes, gyári töltésű, 
z á r t  p a l a c k o k b a n

&&3S£é2l&t3Ŝ . ^ thető (a

abi gyor-
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 ^ aszt 'Tájékoztató6'vfz^álafon^ú5’ "©^ho0 '

sztet to-

M e g r e n d e l h e t ő :
BUDAPESTEN: V ili, NÉPSZiNHÁZ-U. 22. TEL: 141-989
VIDÉKRE: X, MAGLÓDI-ÚT 17. TEL.: 148-490, 348-173 |  Savanyúság ok és fő ze lékko nzervek  1

U  REINER JÓZSEF konzervüzeme, Tábornok-u. 10. Tel: 496-506 |

RÁDIÓ KÁRPÁTI VIII., József k ö r ú t  34.
Ó va d é ko s sze m é ly ze t az a lka lm azta tás után 8 napon b e llii - b e je len ten d ő  az ip artestü le tnek !
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H A H N  FER EN C  B O R P iN C É S ZE T E Elsőrangú asztali faj- és csem egeborok nagy választékban
Itmlnfoh, I* o t ó f i - ti f 21. Te!.: 200-N02

Ha a lisztet üvegdugós edényben rázzuk és a dugót kissé 
meglazítjuk, a liszt dohos, állott szaga jól érezhetővé válik. Az 
idegen ízt és esetleges homokot legkönnyebben rágóssal érzé
kelhetjük.

Az atka leginkább meleg időben támadja meg a lisztet; 
vizsgálatéra úgy járunk el, hogy a lisztet kiöntjük egy ív pa
pírra és üveglappal lesimítjuk. Ha atka van a lisztben, akkor 
rövid idő alatt vakondtúrásszerű kupacok keletkeznek a liszten. 
Nagyítóüveggel jól felismerhetjük az atka körteformájú testét 
és négy pár végtagját. Az atka ugyancsak gyorsan szaporodik 
Az atkás liszt szürkés színű, keserű ízű és kellemetlen, édeskés 
szagú. Ha még nincs sok atka és kukac a lisztben, akkor még 
élvezhetővé tehetjük úgy, hogy 5—6 órán ét 60—70 C-'okra 
melegítjük fel a lisztet s utána kiszitáljuk.

Liszteket és hasonló készítményeket tehát szellős, száraz, 
hűvös helyen kell raktározni vagy a helyiséget szellőzővel el
látni. A ládákat lapátoljuk át naponta s tartsuk állandóan nyitva, 
azokat tisztogassuk gyakran, de mindig csak szárazon. Ha a liszt 
kuka cos, finom szitán szitáljuk át. Zabkésa és zabpehely nem 
szitálható; ezeket, ha szennyezve vannak, állati takarmányul kell 
elhasználni. Ha még nem nagyon dohos az árunk, akkor esetleg 
újra élvezhetővé tehetjük úgy, hogy azt szellős helyiségben 
15—20 cm magasan egy rétegben kiterítjük és naponta többször 
átlapátoljuk, A zabpelyhet nem szabad pincében tárolni vagy 
csomagolt árut túlmagssan egymásra rakni, mórt könnyön fel 
repedhet.

Keményílőlisztek: okvetlenül száraz helyen raktórozandók, 
mert igen nedvszívók (burgonyaliszt pl. 25% nedvességet is fel
vehet) s így könnyen megromlanak. Ugyancsak nagyon nagy 
gondot kell fordítani az állati kártevők elleni védekezésre is.

A rizs tárolása.
A rizs tárolása hűvös, szellős, száraz helyen történjék, kü

lönben dohos, állott szagot kap. Ha csomós, akkor nedvesség 
érte, ilyen állapotban hamar megpenészedik Az összecsomóso
dott rizs raktározásra nem alkalmas s állati kártevők is köny- 
nyebben támadják meg. A jól hántolt rizs zsákokban, száraz, 
szellős helyen hónapokig raktározható, de a zsákokat magas léc
rostélyra kell állítani. Ha a rizst zsákokban tároljuk, akkor azo
kat kiürítés után gondosan és szárazon ki kell tisztítani. Külö
nösön meleg napokon gondoskodjuk kellő szellőztetésről, mert 
nagy melegben a rizs elszíneződik. Hosszabb állás közben a 
rizs elporlódik, ezért időnként ki kell szitálni.

A tésztaáruk gondozása.
A tésztaáruk száraz, szellős, egyenletes hőmérsékletű he

lyiségben tárolandók, de soha nem padláson! A nem csomagolt 
árul celofánnal védjük meg a por ellen, a csomagoltra vigyáz
zunk, hogy ne nyomjuk vagy törjük össze. A levegő érje sza
badon az árut, de ne raktározzuk olyan helyiségben, ahol erősen 
szagos, illatos anyagok vannak, vagy olyanok, amelyek köny- 
nyen molyosodnak, mert így hamar megromolhat. Különösen vi
gyázzunk az állati kártevőkre s a nedvességre, lévén a tészta
áru igen nedvszívó s ezért könnyen penészedé. Ha ládákban 
tárol, akkor a ládákat állandó ellenőrzés alatt kell tartani.

A pudingporok stb.
Ezeket a készítményeket is a nedvességtől óva, hűvös, 

száraz helyen, más szagos anyagoktól mentesen kell tárolni. 
Tartósságuk szakszerű kezelés mellett hat hónap; a dióval ké
szültek gyorsabban elhasZnálandók, míg a kakaóval készültek 
tortósabbak.
FEHÉRVÁRI MIHÁLY budafoki és term elői borok vezérképvise- 
lö je . Szeszesita l képviselet. Bpest, VII., Teréz-krt 23. Te l.: 327-855

F É R E G  E L L E N I KARBANTARTÁS
Uiír^ittér l.i patkány elleni karbantartását Iáihaló eredmény után fizetendő olcsó havi díjért
S T A N D A R D
BUDAPEST, IV., KIRÁLYI PAL-UTCA 13 B
r ti I. ti p  o  \  S Z Á M .  I S # ,  r. s a

A burgonya m egóvása
VENDÉGLŐK SZÁMÁRA nagyon időszerű és fontossá vélt 

kérdés az, hogy megfelelő készletről gondoskodjanak és azt 
meg is tudják óvni a romlástól. Már régebbi tapasztalások 
mutatják, hogy aránylag milyen nagy lehet a veszteség.

A télre való eltevés olyan veszedelmekkel jár, amelyek 
az ország élelmezését komolyon fenyegetik. Németországban 
kiszámították, hogy átlag 10%-ra kell becsülni az egész termés
ből való veszteséget, amely több mini 20 millió embernek évi 
szükségletéi födözhetné.

Németországban az úgynevezett k a r S a n á l é s  által 
csökkentik a veszteséget, amennyiben a karsanálés megöli a 
burgonyán mutatkozó romlásokozókat és száraz-hatást eredmé
nyez, továbbá a korai csírázást is megakadályozza. így az íz, 
a külső és a tápérték sem szenved. A módszert egyszerűen szi- 
télás útján alkalmazzák, lyukasztott dobozfélék .vagy porszórók 
által. K á r s á n  magának a szőrnek a neve és amint egy német 
szaktanulmányban olvastuk, egy kilogramm kárson kell „25—50 
dz (1 dz =  1Ó0 kg) burgonyához". Persze a romlott burgonyákat 
az elraktározás előtt és alatt is gondosan ki kell szedni és el
távolítani.

Mindenekelőtt a pince vagy más taroló raktárhelyiség töid- 
jé ie némi karsant kell hinteni. Mialatt a burgonyát odaömlesz- 
tik, egyenletesen, nem vastagon be kell hinteni karsannal. A 
siker annál biztosabb, minél egyenletesebben végzik a karsa- 
nozást. Ehhez külön készülékek is vannak. Ilyen az úgynevezett 
„alkü-aparát", de erre nincs okvetlenül szükség, mert egyéb 
szitafélével is lehet széthinteni a karsant.

Nem hangsúlyozhatjuk eléggé, hogy a burgonya elraktá
rozásakor mennyire ügyelni kell a következőkre:

1. Csak teljesen kiért, egészen száraz burgonyát szabad 
raktározni. Romlott vagy megsérült gumót ki kell szedni, mert 
hosszabb idő alatt az egész készletet megronthatja.

2. A burgonya-pince hűvös, száraz és sötét legyen. Az el
sötétítést az ablak elfüggönyözésével, zsákkal vagy az ablak 
befestésével végezhetjük (kékített mész jó a festéshez). Az 
olyan burgonya, amelyik tartósan ráeső fényt kap, megzöldül és 
hamarosan csírázik is.

3. A pincét a beraktározás előtt gondosan ki kell takarítani 
ós szellőztetni. A falakat lohctőlog új mész mázzal kell ellátni.

4. Egy méternél magasabbra nem halmozható a burgonya,
ló vigyázni arra is, hogy elég hely maradjon szabadon a kész
let átvizsgálására és megdolgozására, vagy kiválogatáséra. Ned
ves földdel ős fallal nem szabad érintkezni a burgonyának. Erre 
jó a lécroslély. Nagyon sok burgonyát meg lehel óvni a rom
lástól, ha olyan vegyiszereket használunk, amelyek a nedves
séget fölszívják és a nedvességokozókat elpusztítják. Ilyen a 
kársán, amelyről azt mondják, hogy elég olcsó. 100 kg burgo
nyára kb. 8 pfenig ára kell Még a beraktározás után nagyon 
kell ügyelni a helyiség temperatúrájára. Meleg pince elősegíti 
a romlást. Legkedvezőbb temperatúra a + 2 +5 Celsius-tok.
Semmiesetre sem szabad +8 fokot meghaladnia. Az időjárás 
szerint kell a lemperatúrát ablakok nyitásával vagy záráséval 
szabályozni. Hűvös, száraz időben eleget kell szellőztetni és 
lágy esetén az ablakokat zárva kell tartani. Ha erős a fagy, 
az' ablakokat zsákkal vagy szalmával jól be kell födni. A tempe
ratúra a raktárhelyiségben fölakasztott hőmérővel könnyen ellen
őrizhető.

5. Kb. négyhetenként meg kell vizsgálni a burgonyát és a 
romlott gumókat ki kell szedni Az a nagyon elterjedt nézet, 
hogy a csírázás a gumókra nézve igen hátrányos és az ilyenek 
később a hámozásnél, a tőzésnél fekete foltot mutatnak, téves 
Gondosan kezelt és nem össze-vissza dobóit burgonyák még 
nyáron, sőt késő ősszel sem kapnak foltokat. Tápértékéből ve
szít a burgonya akkor, ha túlsókéig marad a vízben és kilúgozó- 
cük. Sem hideg, sem meleg vízben nem szabad túlsókéig hagyr

„JÓÁKek. még- &g.y. poAóK
MECSEKIT!“

Állandóan tegyük vendége ink  e lé  a „K e d v e s  V e n d é g é h e z  in tézett kére lm ünket!
(Megfelelő nyomintvónyok ipartcstületünkben darabonként 10 f i l l é r é r t  kaphatók)
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szenved legtöbbet a háború okozta nehézségek miatt és még 
a világháború legnehezebb hónapjait sem lehet a maihoz ha
sonlítani.

A külföldit a határnál a régi előzékenységgel fogadják és 
az útlevélvizsgálattal együtt 1941 áprilisa óta átadnak egy bizo
nyos számú étkezőjegyet, amelyek havonként lesznek kiosztva. 
Általánosságban sok a panasz, Így pl. dóligyümölcs, sajt, vaj és 
a legfontosabb árucikkek annyira megdrágultak, hogy a szeré
nyebb keresetűek csak keveset engedhetnek meg maguknak. 
A húsadag ez évben 1 kg volt a tavalyi havi 2 kg-mal szemben, 
vagyis ugyanannyi, mint a negyedik háborús évben levő Német
országé. Egy új rendelettel ezt most leszállították 50 dekára és 
elrendeltek egy kéthetes hústalan napot, mely idő alatt sem 
üzletekben, sem éttermekben nem szabad húst kiszolgálni. Radi
kális intézkedések ezek és nehéz helyzet elé állítják a konyha
főnököket és háziasszonyokat. Nagy a szénhiány is, annyira, 
hogy a tavaszi és téli hónapok alatt az összes szállodákat, állami 
épületeket, vonatokat 15 C-fokig volt szabad fűteni. Az egyik 
st.-moritzi szálloda érdeklődő levelemre azt a választ adta, hogy 
szénhiány miatt kénytelen zárva tartani.

A svájci állam a világháború alatt a vendéglátóipart külön
böző kedvezményekkel és támogatással segítette, amit azután 
a békeidő visszatértével az utolsói fillérig vissza is kapott. A kér
désemre, hogy mi a helyzet most, nem kaptam kielégítő választ. 
Az állam által rendszeresített idegenforgalmi propagandán kívül 
kevés támogatásban vagy adókedvezményben részesül a ven
déglátóipar.

A szállodák, éttermek a nagyvárosokban, mint Bázelben, 
Zürichben kevésbbé érzik az idegenforgalom hiányét, annál job
ban a szezónüzletek. A nemzetközi vendégek, akik a háború 
kitörésekor Svájcban rekedtek, visszavonultan élnek, külföldi 
üzletemberek pedig ritkábban tudnak az országba beutazni. 
Egyes szállodák Árosában, Davosban különböző sport- és divat
versenyekkel próbálják a vonzóerőt emelni. A „Grand Hotel"-ek 
ezek ellenére sem találják meg számításaikat, még St. Moritz- 
ban is számos szállodának és étteremnek zárnia kellett A ki
mondott üdülőhelyeken, mint Lausanne és Interlaken, a helyzet 
még rosszabb. Már 1940-ben nem kevesebb mint 400 szálloda 
volt üzemen kívül. Legegyszerűbben alkothatunk képet magunk
nak a viszonyokról, ha egymás mellé fektetjük a svájci szállodák 
bevételét a három utolsó évben:

1938. évben 324.55 milliói svájci frank volt,
1939. évben 263.60 millió svájci frank volt,
1940. évben 168.— millió svájci frank volt a bevétel.

A külföldi vendégek száma:
1938. évben 1,600.000 lélek 1940. évben 130 000 lélek
1939. évben 1,000.000 lélek 1941. évben 120.000 lélek
Ha mindez előrelátható is volt, mégis a nyers számok adják 

vissza legjobban a helyzetet. Kidolgoztak egy ötéves tervet, 
melynek célja a háborús ipar és kereskedelem megsegítése, 
így több öreg épületet és szállodát lebontottak, hogy az így 
nyert anyagokat a mai nyersanyagszegény világban máshol, 
hasznosabban felhasználhassák. A luxus-szállodákat, melyek a 
háború után a font- és dollármilliomosok hiányában úgysem élet
képesek, átalakították kislakásokká és irodákká. Az 1941-ben 
lejárt szállodaépítési tilalmat 1946-ig meghosszabbították.

Ilyen körülmények között ünnepelte Lausanneban az év jú
niusában a svájci szállodások és vendéglősök szövetsége 60 
éves fennállásának jubileumát! IFI. per la k y  GYULA

Elö ljáróságunk ren d es havi ü lése
1. é. október 14-én volt. Jegyzőkönyv hitelesítésére Lukács An
tal és Szüts József kéretett föl.

Az elöljáróság múlt havi határozata alapján a segédavatás 
volt a napirend első pontja. A segédavató beszédet Malosik 
Ferenc elnök mondotta.

Ezután Ballai Károly vezetőjegyző a napirendet ismertette.
A szakiskolába szeptember elejéig 208, a szaktanfolyamra 

22 tanuló iratkozott be. A honvédelmi törvény alapján a levente
képzés is átszerveztetetl. A mi leventeegyesüietúnk is átszer
vezendő, amelynek löbb költségét, az elöljáróság határozata 
alapján, a leventét tartó üzletek fedezik.

A szakmailag nem képzett alkalmazottaink szakmai neve 
lése felé az elöljáróság megtette a kezdeményező lépést. A 
Magyar Szakácsok Körével, irányítása és felügyelete alatt meg
rendezteti a konyhai kézilányok tanfolyamát. Egy ilyen tanfolyam 
két hónapig tart, a részvételi dij 30 pengő. Az elöljáróság ha
tározata alapján minden, legalább kétévi szakmai gyakorlatú 
konyhai kézilány tartozik ezt a tanfolyamot elvégezni, mert a 
megállapított határidőn túl csak olyan személyt lehet majd alkal
mazni, aki — amennyiben mint tanonc nem tanulta meg az ipart 
— a testület által rendezett tanfolyamokat elvégezte. Erről kü
lön körlevélben értesítjük tagjainkat.

Bejelentette, hogy Kurcz Béla szállodaipar gyakorlatáról 
szóló könyve megjelent, amelyet az elöljáróság hivatalos tan
könyvként jelölt ki és az érdemei szerzőnek munkájáért köszö-

A szakmai képzés második lépése ezen könyv alapján tör
ténik. Az elöljáróság határozatából e könyvnek azon részéből, 
amely a szobaasszonyok és szobalányok teendőiről szól, külön 
kis kiadványt ad ki, amelyet a szálloda női alkalmazottainak meg 
kell szerezni és kötelességüket ennek alapján teljesíteni.

Beszámolt az elnökség azon törekvéséről, amellyel az új 
gazdasági évben ipari nyersanyagszükségleteiről akar gondos-

R O S S Z  A G Y O M R A ?
A

B A R B A R A M  m ik  B
R E N D B E H O Z Z A
DR. N O SED A -G YÁ RTM ÁN Y

■
G ondoskod junk arról, hogy a zenekarvezető zenészeit a MABI-ba azonnal bejelentse!



M AG YAR SZÁLLODÁS ÉS VENDÉGLŐS <7> 167
iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

HUNGÁRIA BORPINCE h o r d ó s  é s  p a l a c k  f a j b o r a i  k i v á l ó a k  

Iro d a : Budapest, V ., Z r ínyi-utca 7. T e le fo n : 181-214

kodni. Ezért a lisztről, a tojásról, a zsírról, az olajról, a húsról 
a cukorról, a kenyérről szóló rendelkezések megfelelő módo
sítását, továbbá a hagyma-, burgonya- és a szappanszükséglet 
biztosítását kérte. A liszt, zsír és kenyér terén eredménytelenül 
i hús, tojás es szappan tárgyában még íolynak a tárgyalások] 
mg az olaj, hagyma és burgonyában kielégítő eredménnyel vég
ződtek. Ezekről sorra-rendre tájékoztalni fogjuk tagjainkat. 
Jgyancsak befejeződnek azok a régtől folyó lárgyalások, amo 
yeknek célja, hogy bizonyos ételféleségek árusításét üzletka- 
egóriánként egységesítse. Amely éleinek az ára nem lesz 
negállapítva, az a megadott bruttórezsi-haszen százalékkal sza
badon lesz kalkulálható. Az üzlelek osztályba-suiozásának elvei 
szintén megállapíttattak. Ezt illető rendezés a közeljövőben 
várható.

Végül a szünetnap tárgyában közölte, hogy két indítvány

HÚSTALAN NAP 
N E M i ,  TÖRD FEJED,

PONTYÁT VEGYED!
napirendről, a másik pedig, hogy a szünefnap tár

ása szerveztessék meg. A két indítvánnyal az elnökség beha- 
óan toglalkozott és a következő javaslatot terjeszti elő: Az el-

GRÓF JAKKGYfCH BÉSÁN ELEMÉR KALNAGYKERESKEDÉSEKÖZPONTI YAsARCSBRNOK TELEFON : 185-273.
halározalot a tagok önként hajtották végre és ebből folyóan 
ez a mozgalom az elnökség részéröl nem szerveztethetett meg. 
Ezidőszorint 250-nél többen tartanék szünetnepot, holott sokan 
vannak, akik ennek betartását nem jelentették az elnökségnek, 
tehát valóságban többen tdrtanak heti pihenőnapot. A szunetnap 
kérdését tehát nem lehet egyszerűen levenni a napirendről, 
hanem alaposan meg kell ismerni ezt a problémát. Azért az el
nökség azt javasolja, hogy az elöljáróság egy öttagú bizottságot 
küldjön ki, amely bizottság az elnökséggel alaposan vitassa meg 
az ellene és a mellette fölhozott érveket, szerezze meg a kül
földi szokások és eljárások hiteles adatait és állásfoglalás vé
geit a december havi elöljárósági ülésen tegyen előterjesztést. 
Az elnök az elrendelt szavazás alapján megállapította, hogy a 
javaslat mellett 25-en, ellene 11-en szavaztok, így 14 szótöbb
séggel elfogadtatott.

Lász ló  Jó z se f ko rm ánytanácsos.
ŐSZINTE ÖRÖMMEL értesülünk, hogy hosszú évtizedek szak

mai és társadalmi buzgó és eredményes működéséért László 
József győri vendéglőst a Kormányzó Úr kormánytanácsosi cím
mel kitüntette. Kevés olyan kartársunk van, aki fáradhatatlan 
munkával annyit tett az ipar érdekében, mint László József. Ezért 
nagyon jól esik, hogy a Kormányzó LJr figyelme egy mindig mun
kás és példás életet élő vendéglátóiparos felé tereli az ország 
közvéleményének figyelmét.

Z s ír is za p é rt szappan!
A ZSIRADEKGYUJTO ES ELOSZTÓ KFT. igazgatósága folyó hó 

12-én kelt levelében közölte velünk, hogy azok, akik a csatorna
zsírt, az ételhulladékzsírt, moslékzsírt beszolgáltatják, a beszol- 
gállatolt 7siradékmennyiség bizonyos hányadát szappanban kap
ják meg. És pedig minden kg I. és II. osztályú csatornazsír, étel
hulladék- és moslékzsír ellenében 1 drb 1.5 kg-os egységes 
mosószappan, a III. osztályú zsiradék ellenében pedig 1 darab 
1.10 kg-os egységes mosószappan kapható.

Az elszámolás változatlanul az eddigi elvek alapján törté
nik, tehát az átadott zsiradék megállapított ellenértékét az át
vételkor a bizományos kifizeti, a zsiradék átadója pedig a bizo
mányosnak megfizeti a szappan hatósági árát (1 kg ~  2.1ü P.).

A szappancsere azonban csakis akkor bonyolítható le, ha 
mindazok, akik ezúton szappanhoz kívánnak jutni, a beszolgál
tatásra kerülő és a csere alapját képező zsiradékot kiszállítják 
Reich Lőrinc bizományoshoz (IX., Soroksári-út 130.), ahol a zsi
radékot átveszik, a csőreképpen kiadandó szappanmennyiséget 
megállapítják, kiszolgáltatják és a zsiradék, valamint a szappan 
ellenértékét elszámolják.

Természetesen, aki a szappancserében nem akar részt- 
venni, ahhoz a zslradékgyüjtő autót továbbra is elküldik, azon
ban ezek szappant nem kaphatnak, hanem — ismételjük — 
csakis azok kaphatnak szappant, akik zsirdékaikat az előbb meg-

W E I S E R  S Ü T Ö D E
Budán. Naponta leggyorsabban szállítunk Iriss süteményt és ke
nyeret, — X II, Böszörményi-út 36/a. szám. Telefon: 151—041.

K f o y e r  E .  é s  T s a  1
LAKK ÉS FESTÉK —  BUDAPEST, V,, VACI-ÚT 34 1

CrémanfRosé 
X̂ i/Transylvania sec

Villamos kávéőrlők, motorok eladása
Szakszerű jav ítá s . REIS JENŐ, Bpest, VI, Mozsár-u. 12. T e l.: 118-938

Több mint l O O  éve

IIK Ű R -B R A N D Y  
M ÁRIA T E R É ZIA -B R A N D Y  
ST. H U B ER TB S  LIK Ő R

KEGSKEMÉTI BDRDCKPUUNKD
KIADJA A BUDAPESTI SZÁLLODÁSOK ÉS VENDÉGLŐSÖK IPARTESTULETE. FELELŐS SZERKESZTŐ ÉS KIADÓ: SOMOGYI OTTÓ. 

KIADÓHIVATAL: BUDAPEST, IX ., LÓNYAY-UTCA 22. SZÁM, TELEFONSZAM; 381-152.
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T ilos a fe lté te le s  szám lázás.
AZ ÁRHIVATALTÓL nyert értesülés alapján közöljük, hogy 

a kiállított számla értékét mindig határozott és végleges ösz- 
szegben kell megjelölni. Az árhivatal általában nem engedélyez 
olyan kikötést, amely Szerint az eladó az ügylet teljesítésekor 
csupán „ideiglenesen számláz" s későbbi időpontban meghatá
rozott pótíizetést követelhet, vagy a számla éilékéből bizonyos 
összeget vissza kell térítenie. Nem szabad tehát a számlába 
oiyan árat beállítani, amelyet az Arhivatal még nem hagyott jóvá, 
mert ez a számlázási mód — különösen viszonteladóknál és fel
dolgozóüzemeknél — bizonytalan árhelyzetet teremt.

Az Arhivatal ezen elvi álláspontja alapján rövidesen visz- 
szavonja azokat a ieltételes számlázásra vonatkozó engedélye
ket is, amelyeket különleges méltánylást érdemlő körülményekre 
való tekintettel korábban kivételesen adott.
„A  kötött é le lm isze rg azd á lko d ás g yako rlati 
k é z ik ö n yve "
címen a napokban jelenik meg G á m e n c z y  Béla dr. tanács- 
jegyző, az Eielmiszerjegy Központ vezetője által. H a l á s z  Ár
pád dr. a  Fővárosi Közlöny szerkesztőjének, az Élelmiszerjegy 
Központ h. vezetőjének közreműködésével összeállított és ma
gyarázó jegyzetekkel ellátott könyv.

A könyvet R o s t a  János dr. közélelmezési tanácsos cikke 
egészíti ki.

A könyv nem az általában szokásos jogszabályfelsoroláso
kat tartalmazza, hanem a kötött gazdálkodás úgyszólván minden 
kérdését világosan és könnyen áttekinthető formában foglalja 
össze és ugyanakkor minden kérdésnél teljes részletességgel 
ismerteti a jelenlegi szabályozás mellett a székesfővárosnak 
mondhatni egyedülállóan kialakult eljárási gyakorlatát is

Végül a könyv Függelékében hozza, több érdekes kimuta
táson kívül a vonatkozó polgármesteri rendeleteket, a külön
böző kormányhatósági körrendeleteket és az Élelmiszerjegy Köz
pontnak a budapesti kereskedőkhöz, vendéglátó és egyéb fel
dolgozó iparosokhoz, vállalatokhoz, gyárakhoz stb., azok cukor, 
zsír, liszt, kenyér, rizs, tej, burgonya, tojás, szappan, petróleum 
és vásárlási könyv ellátási ügyeiben, valamint a jegyek, pót- 
jegyek, váltójegyek és utalványok kezelése és elszámolása tár
gyában intézett körleveleit.

Kétségtelen, hogy ez a könyv úgy a hatóságok, mint a 
vállalatok, kereskedők, iparűzők stb. és a nagyközönség részére 
nagymértekben tog útmutatásul és segítségül szolgálni.

Mivel a könyv csak korlátolt példányban jelenik meg, fel
kérjük t. kartársainkat, hogy megrendelés iránti igényét mielőbb 
bejelenteni szíveskedjék. A könyv ára: 15.— pengő.

Megrendelhető: „A kötött élelmiszergazdálkodás gyakor
lati kézikönyvé" című könyv kiadóhivatalánál, Budapest, IX., 
Lónyay-utca 37. b. III. emelet 1. Telefon: 382-202.

Szá llod a i, ve n d é g lő i és kávéházi
b e ren d ezések  e ladók

Nagyvendéglői takaréktüzhely, szódavízgyár- 
tó-gép, székek, asztalok, szobabútorok stb.
Egy gyönyörű művészi, magyaros stílusú he
lyiség tölgyfa-falbontása, csillárjai, székek, 
asztalok stb. kompletten. — Értekezni lehet: 
A n g o l  K i r á l y n ő  s z á l l o d a  R t .  
iro d á jáb an , D e b re ce n , Batthyány-utca 6. szám

In te lligens, ő ske resztén y  szakem ber
forgalmas városban vagy nagyközségben jóme- 
netelü vendéglőt bérbevenne, < r. Heg elszámo
lásra is, óvadékkal. — Cím az ipartestülotben.

Nagyforgalm ú v e n d é g lő , borozó
évi 800 hl italfogyasztással, kétszobás, 
komfortos lakással 7 5 .0 0 0  p e n g ő é r t  
e l a d ó .  Cím az iparteslületben.

FONTOS FIGYELMEZTETÉS! Saját érdekében kérjük a ven
déglős kartársakat, hogy valódi GESSLER ALTVATER helyett más 
gyártmányú A ltvatert, sem az öreg A ltvatcr te jje l e llátott Gess- 
ler üvegből, sem más üvegből ne adjanak és erre szem élyze
tüket is  utasítsák.

Az eredeti GESSLER ALTVATER az e llenőrzés során könnyen 
megkülönböztethető a nem valódi G essle r A ltvatertől é s  így 
fe les leges kellem etlenségnek teszi ki magát, aki mást ad valódi 
helyett.
H alá lozás.

VITÉZ BERTHA GYULA kartársunk, a Kávésipartestület al
elnöki, október 19-én váratlanul elhunyt. Érdemes kartársunk te
metése 22-én, a farkasréti temetőben számos tagunk részvételé
vel volt.

NEMES MOSCH BÉLA 54 éves korában, október hó 25-én 
elhúnyt.
K A R T A R S !  V A D A T  V A R J Ú T Ó L  V É G Y !  
H onvédőinknek c ig a re tta .

HONVÉDEINK szivarral, cigarettával való ellátása érdeké
ben október 27-ig a kővetkező összegek érkeztek be: Garab 
Emil 20 pengő, Kovács Ernő 10 pengő.
Az előző számainkban kimutatott 6.061.65 pengővel 6.091.65 
pengő gyűlt össze.

KARTÁRSAK FIGYELMÉBE! Ajánljuk WEISS János újverbászi 
likőr- é s  rumgyáros, bor- és szesznagykereskedőnek a Nemzet
közi Vásáron kiállított és elsőrendűnek elismert MOCCA KRÉM, 
KUPICÁS BARÁT LIKŐREIT, BRANDY-ját, BORAIT, PÁLINKÁIT és 
RUMFAJTÁIT. Telefon: ÜJVERBÁSZ 58. é s  78.
Akik a z  Otthonról m eg em lékeztek .

AZ OTTHON FENNTARTÁSI ALAPJA javára Schrettnor István 
96 pengőt adományozott.

A Royal Nagyszálíoda Rt. igazgatósága a péeeli Otthonnak 
165 mázsa kockaszenet adományozott.

A jószívvel adott adományokért ezúton is hálás köszönetét 
mondunk.
S Z O B  A F Ö N Ö K S É G I  T I S Z T V IS E L Ő K E T  K E R E S E K
írásbe li ajánlatok a szerkesztőség cím én az ipartest.-be küldendők
Állást ke resn ek .

MESTERVIZSGÁZOTT FÖPINCÉR óvadékkal állást keres. Cím 
az iparteslületben.

P ályázati h irdetm ény
A Magyar Vasutasok Országos Szövetsége a tulaj

donát képező nyári üzemű, szántód i (Som ogy m eg ye , 
B alaton partján ) ü dü lő te lepét 3 é v  tartam ára b é rb e 
a d ja . Az üdülőtelep 6 holdas parkból, 60 szobás szál
lodából, külön éttermi, konyhai és személyzeti épü
letből áll és saját, 150 m hosszú stranddal rendelkezik. 
A pályázati kény vényeket 1942 november hó 15-ig a 
Magyar Vasutasok Országos Szövetsége, Budapest, 
VII., Munkácsy Mihály-ulca 16. címre kell beküldeni. 
Részletes pályázati feltételek kaphatók ugyanott hét
köznaponként (szombat kivételével) délután 4—6 óra 
közötti időben.

Elismerten elsőrangú CSENGŐDI BORAIT előnyös napi 
árban ajánlja és mustot szállít 

S Z I L V A  M I H Á L Y  b o rk e re sk e d ő
Cs e n g ő d ,  az állomással szemben. Telefon: Csengőd 11 
T e k i n t s e  m e g  k i t ű n ő  ó-  é s  ú j b o r a i m a t !

L Á S Z L Ó  SÁNDOR
P A P L A N - , M A T R A C - ÉS Á G Y N E M O G Y A r 

_________________Budapest, V ili, Vas u. 1 4 .-  A lapltlatott: 1898.

Málna-, narancs- és citromszörj)
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  
R ózsa  rjyü n iö lc sfő zö ü zo m , B u d a p e st
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