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II. É V F O L Y A M
1. FÜZET

A második évfolyam

Lapunk mai számával' lépünk a második év­
folyamba. Minden szülő várva várja gyermeke első 
évi munkájának eredményét — az évvégi bizonyít­
ványt, hogy abból következtessen gyermeke további 
sorsát illetőleg. Érdemes-e tovább költekezni gyer­
meke taníttatására, avagy sem.

Mi is az első év után ily es következtetéseket 
teszünk.

Mindenekelőtt tényként leszögezzük, bogy a 
lefolyt évben eredményes munkát végeztünk, amit 
bizonyít az a számos elismerő levél, amelyet t. olva­
sóink részéről az év alatt kiérdemelni szerencsénk 
volt. Az a körülmény, hogy azok száma, akik az egy 
év előtt kibontott zászlónk köré gyülekezni szívesek 
voltak, újabbakkal és újabbakkal mindegyre szapo­
rodik, arra enged következtetni, hogy lapunkra 
szükség van és hogy sikerük lapunk tartalmával meg­
találni azt a rég óhajtott irodalmi orgánumot, mely 
mindnyájunk lelkében élt és amelynek létesítését 
mindnyájan várva vártuk.

Jóleső örömmel tölt el a tudat, hogy mi lehettünk 
a szerencsések, akik e téren úttörők vagyunk és a fel­
adatot oly szerencsés kézzel megoldottuk.

Lapunk megalapítójának, az iparért lelkesedéssel 
rajongó M a r e n c i c h  Ottó érdeme az elért fényes 
erkölcsi siker.

Az ő áldozatkészsége, törhetetlen lelkesedése és

kitartása buzditól'ag hatott reánk, munkatársaira is és 
törekedtünk oly irodalmi színvonalon álló folyóiratot 
adni t. Kartársainknak, amely teljesen betölti azt az 
űrt, amelynek tátongó mélysége bénítólag hatott 
mindnyájunkra.

Az elért eredmény feletti örömünkben elhatároz­
tuk, hogy lapunk tartalmát kibővítjük, értékesebbé 
tesszük. Evégből mai számunkban megnyitottuk a 
borászat rovatát, hogy ezáltal is gyarapítsuk t. olva­
sóink szakismereteit.

A rovat vezetésére F u c h s  Elemér m. kir. sző­
lészeti és borászati felügyelő urat sikerült megnyer­
nünk, aki elismert szaktudását a budapesti m. kir. áll. 
pincemesterképző intézetben hasznosítja. Az ő egyé­
nisége és eddigi munkásságával kiérdemelt hírneve 
biztosíték arra, hogy új rovatunk gazdag kincsesháza 
lesz e téren a szakismereteknek.

A magunk részéről sem anyagi áldozattól, sem 
munkától nem riadunk vissza az elénk tűzött nemes 
cél elérése érdekében és csak kartársaink áldozat- 
készségén múlik, hogy azt el is érhessük.

Törekedjünk minél1 több előfizetőt gyűjteni, ne­
hogy anyagi eszközök hiányán szenvedjen hajótörést 
a legjobb akarat. Abban a reményben, hogy tisztelt 
kartársaink kettőzött igyekezettel fognak támo­
gatni a jövőben is, bizakodással indulunk a második 
évnek. , I
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Az üzemstatisztika 
és az üzemellenőrzés fontossága

Az üzem vezetése ol:y irányú beállítást követel, 
hogy az üzemben forgó értékekről, az állandó válto­
zás dacára pontos és könnyű áttekintést nyerhessünk.

Az egyszerű könyvvitel1 nagyobb szállodák és 
éttermi üzemekben — éppen primitiv volta miatt — 
nem felel meg s azért nem is ajánlatos. Ilyen helyen a 
tökéletesebb kettős könyvviteli kell alkalmazni. Néha 
még ez sem mutatkozik elegendőnek, mert a kettős 
könyvvitel sem védhet meg bennünket az esetleges 
veszteségektől1, ha azt állandó s minden üzemágra 
kiterjedő kalkulációval nem támogatjuk alá. A mai 
kereskedelmi szellem parancsolóan megköveteli azt, 
hogy egy többüzemágból álló vállalat, mint a szál­
loda -— minden egyes ágazatra kiterjedő statisztikát 
vezessen, amelynek révén mindig pontos betekintést 
nyerhet az üzem vezetője az üzem minden ágaza­
tába. Minél nagyobb s minél több ágra tagozódik 
valamely üzem, annál nehezebb, de egyben fonto­
sabb is az áttekintés. Ennek az áttekintést nyújtó 
összeállításnak mindig olyannak kell lennie, hogy 
nemcsak világos képet adjon minden helyzetről, de 
egyben meg is jelölje az üzleti életnek azt a pontját, 
amely sürgős segítségre szorul.

Láthatjuk ebből1, hogy a statisztika az üzleti élet­
ben a könyvvitelnek kiegészítését adja. Mit neve­
zünk azonban statisztikának? Mindazoknak az ada­
toknak halmazát, amelyek az üzleti életben előfor­
dulnak, amely adatok összehasonlításra alkalmat 
szolgáltatnak. Az adatok egymással bizonyos össze­
függést mutassanak, mert így nyerhetünk tiszta képet.

A könyvvitel az üzem forgalmát számokban tün­
teti fel, de — az évi mérleget leszámítva — nem 
enged mélyebb bepillantást az üzem menetébe. Kü­
lönösen az üzemnek kisebb részletei nem dombo­
rodnak ki belőle. A statisztikában egyesülnek a 
könyvvitel és a kalkuláció adatai, amelyeknek össze­
gyűjtése, részekre bontása és egymással való szembe­
állítása által vehetjük észre az esetleges rendellenes­
ségeket s láthatjuk meg azon eszközöket, amelyek­
kel azon segíteni tudunk. Mindazok a változások, 
amelyek egy üzem rentabilitását befolyásolják — 
mint például a nyersanyag drágulása, a személyzet 
fizetésemelése avagy a forgalom csökkenése stb. a 
statisztikai összeállítás révén rögtön szemünkbe tűn­
nek s az üzem vezetője mindjárt megfelelő intézke­

dést foganatosíthat! így az üzemstatisztika az üzem­
vezetés legfontosabb és nélkülözhetetlen segédesz­
köze lett.

A szállodai könyvvitel rendszerei között külföl­
dön az olasz-amerikai rendszer van leginkább elter­
jedve. .Ez a rendszer elég kielégítő, minthogy azon­
ban az önköltségszámítást kizárja, ellentétbe kerül a 
legfontosabb kereskedelmi al'apelvvel. A félévi avagy 
évi mérleg ugyan reámutat az esetleges nyereségre 
avagy veszteségre, de arra, hogy ezek honnan ered­
nek s mik az előidézői, nem ad felvilágosítást. Fő­
hátránya az, hogy a különböző üzemszámlák nincse­
nek egymástól elkülönítve, az egyes üzemágak ki­
adásai habár részletezve vannak, de nincsenek meg- 
f el előleg csoportosítva. A szálloda-, de főleg a 
konyha-, pince- és kávéházi számlák gyakran egy­
másba folynak. Fizetés, mosás, karbantartás stb. mint 
számlák kerülnek a teherrovatba, anélkül, hogy szét­
tagolva lennének. Legtöbbnyire azt tapasztaljuk, 
hogy a szálloda bevételi tétele nélkülözi a speciali­
zált tehertételt, mert ezek csak az eredeti szám­
lákban jutnak kifejezésre és a konyha-, pince- és 
kávéházi számlákkal együtt könyvelhetnek el. Ez 
maga után vonja azt a jelenséget, hogy a konyha-, 
pince- stb. számlákban aránytalanságok keletkeznek 
és legtöbbnyire magasabb terheket hordoznak, mint 
ami a valóságnak megfelel. A szálloda-számla pedig 
ezzel szemben bevételi gyűjtést képvisel, Mindezek­
ből láthatjuk, hogy egy nagy szállodai üzemben, 
amelynek megvan az éttermi, kávéházi stb. ágazata, 
olyan könyvvitelre van szükség, amely a kereske­
delmi könyvvitel mellett logikus és gyakorlati tapasz­
talaton nyugvó üzemi statisztikáról is gondoskodik. 
A statisztika sohase legyen sablonos, hanem mindig 
az üzemhez alkalmazkodó. Lényeges benne az, hogy 
az egyes üzemágak bevételeivel szemben kifejező­
désre jussanak lehető legnagyobb részletességgel, azt 
az ágat terhelő kiadások is. így az ellenőrzés meg­
felelő módon keresztülvihető. Az ellenőrzést úgy 
teszik lehetővé, hogy a legfontosabb üzemköltségek 
teljesen külön számlát kapnak összegben és száza­
lékban kifejezve, amelyeknek terjedelme tetszés sze­
rinti nagyságú, ami az áttekintést és összehasonlí­
tást lehetővé teszi. Ennek fontosságát iparunkban 
csak a legutóbbi időben kezdik megbecsülni, mert 
kezdenek arra a meggyőződésre jutni, hogy leg­
nagyobb gazdasági előny ez úton érhető el leg­
jobban.
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Az alábbi összeállításban azokat a szempontokat 
csoportosítjuk, amelyek a szálloda- és vendéglőüzem 
statisztikájában legfontosabb szerepet játszanak:

1. A könyvvitel hiányait a kellő statisztikával 
kell kiegészíteni.

2. Minden tekintetben kimerítő, felosztásában 
pontos havi eredmény kimutatást már a következő 
hó első napjaira szükséges megkapnunk.

3. A statisztika a kiadások ellenőrzését tegye 
lehetővé, amiknek indokoltságát és az üzemre való 
visszahatását már a saját számla keretében is észre- 
vehessék.

4. A bevételek különböző források szerint össze­
állt tandók.

5. A vagyon és eredmény statisztikai alapon is 
összeállítandó.

6. A forgalmi statisztika bevezetése.
M a r e n c i c h  O t t ó .

Borászat
A szőlő összetétele általában

Irta: Pettenkoffer Sándor*) 
m. kir. gazdasági főtanácsos, a budapesti m. 
kir. áll. pincemesterképző intézet igazgatója.

A borkezelőnek ismernie kell a bort nem csak 
egészében, hanem annak alkatrészeit is, valamint 
ezek tulajdonságát, származását, képződését. Ismer- 
nie kell tehát nemcsak a mustnak, hanem a szőlő- 
fürtnek, sőt a szőlő más részeinek összetételét is, 
hogy lássa, mely anyagok honnét és milyen úton 
kerülnek vagy kerülhetnek a borba.

Minden növénynél, tehát a szőlőnél is, az összes 
benne lévő anyagokat vagy alkatrészeket két cso­
portra oszthatjuk aszerint, amint e 1 é g h e t ő к 
vagy e l n e m  é g h e t ő k .  Az eléghető anyagok 
vagy szerves anyagok aránylag csekélyszámú elem­
ből1 állanak, u. irt. szén (carbonium) =  C, hydro- 
gén H, nitrogén N, oxigén =  O, és némelyekben 
phosphor P, és kén (sufur) — S. A másik csoportba 
az el nem éghető ásványi vagy szervetlen anyagok

*) Pettenkoffer Sándor úr legkiválóbb szaktekintély e 
téren hazánkban. Igaz Örömmel üdvözöljük ő Méltóságát és 
hálás köszönetünket fejezzük ki azon megtiszteltetésért, 
amelyben cikkének közreadásával megszerencséltetett. Le­
gyen szabad rcménylcnünk, hogy nevével még többször 
találkozunk lapunk hasábjain.

Szállodai bútor-berendezések
elsőrangú minőségben

„X Y L O S “ rugalmas faágybetétek
H A Z A I  F A T E R M E L Ő  R.-T.
városi üzlete: Budapest, V., Nádor-utca 18 Telefon 8-79.

tartoznak, ezek a növények teljes elégetésénél mint 
hamu maradnak vissza, azért hamualkatrészeknek is 
nevezik őket. A hamuban több elemet találunk, leg­
fontosabb közöttük a kálium — К, a mész (cal­
cium) Ca, a magnézium — Mg, a vas (ferrum) =  Fe, 
a kén (sulfur) S, a phosphor P. Ezeket minden 
növény hamujában megtaláljuk s ezek a növények­
nek nélkülözhetetlen alkatrészei. Ezeken kivül majd 
mindig találunk a növények hamujában nátriu­
mot Na, chlort =  Cl, siliciumot =  Si, man­
gánt Mn, bort Во, némely növényben (de a 
szőlőben nem) találunk jóclot =  J, brómot =  Br. Az 
aluminium AI, a fluor FI, a zinkum =  Zn csak 
véletlen alkatrészek.

A növényekben a fémek, vagyis a kálium, nat­
rium, calcium, magnézium, vas, mangán rendesen 
oxygénnel vegyülve oxyd alakban és szerves vagy 
szervetlen savakhoz kötve mint sók fordulnak elő. A 
növények elégetésénél a szerves savak szénsavkép­
ződés mellett elpusztulnak, miért is a hamuban a 
fémek vagy phosphorsavhoz, vagy kénsavhoz, chlor- 
hoz, vagy szénsavhoz kötődve fordulnak elő, mint 
ezen savaknak sói.

Látogatás a Hungária-Dunapalota 
alkalmazottainak nyelvtani óráján

A munkásság igényeinek megértése és támoga­
tása fölött már sok és széleskörű diskussió hangzott 
el, de ez igények érdekében való munkálkodás csak 
akkor támaszt visszhangot, ha azt tények igazolják. 
A mi szakmánk munkásainak nyelvtudása oly szük­
ség és követelmény, amely nélkül ma értékes ember 
ez iparban álig leheti Ezt a nyelvismeretet megsze­
rezni elsőrangú követelmény, amely minden törekvő 
vendéglői és szállodai alkalmazott szivében ott él. A 
mai viszonyok melléit azonban nyelvi ismeretre szert 
tenni igen nehéz, éppen azért minden szakmabeli 
ember elismerő dicsérettel adózhatik úgy a Hungária, 
mint a Dunapalota igazgatóságának, amelyik meg­
értve a munkásság és az üzem ama humanisztikus 
érdekét, alkalmazottai részére francia és angol nyelv­
kurzust állított be . . .

Alkalmam volt az angol nyelv ma már vége 
félé közeledő kurzusának egyik óráját végighall­
gatni és az eredmény valóban meglepett.

Az ember figyelme az első pár perc után arra
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terelődik, hogy a nyelv elsajátításához szükséges 
kedvet nem veszik el a nyelvtani szabályok rideg be- 
magoJtatásával, viszont a professzor nem feledi el azt 
sem, hogy nyelvtani szabályok, mondattani ismere­
tek nélkül nyelvet megtanulni teljesen lehetetlen. A 
hallgatók fokozatos emelkedést mutató olvasmá­
nyokkal sajátítják el azt a nyelvtani szabályt, amely­
nek ismerete nélkül ideg'en nyelvet precízen beszélni 
nem lehet.

A kurzus vezetője Lóránt Ödön egyesíti magá­
ban a nyelvmestert és a modern pedagógus értékét. 
Tökéletesen uralja azt a mértéket, ameddig a szabá­
lyok betanításában el lehet menni, viszont mesteri!eg 
ért hozzá, hogy a szabályok megvilágításához szük­
séges s a hallgatóknak feladott mondatokat mindig a 
vendéglős és szállodai életből merítse, amelynek 
gyakorlati értéke a legnagyobb!

A hallgatók fegyelmezettsége, öntudata meg­
lepett, fordításaik határozottak és tökéletesek voltak. 
Lóránt professzor a szavak megtanításánál lelkiisme­
retes alapossággal kiterjeszkedik a szakmánkba vágó 
szavak synonimáira, figyelmeztetve hallgatóságát 
azok alkalmazhatóságának követelményeire. A sza­
vakat világos áttekinthetőséggel írja fel, megköny- 
nyítve vele a nyelvtani sajátosságok megjegyezhető­
ségét. Minden feladott anyagot házilag előre pre­
parálnak s a feladott anyag szókincséből oly monda­
tokat építtet hallgatóival1, amelyek iparunk életével 
kapcsolódnak s amelyek ma már egész társalgás­
szerű mederben haladnak. Az a tudatos munka, ame­
lyet oly irányba terel, hogy a nyert szókinccsel a 
vendéglői és szállodai élet legelemibb társalgási szük­
ségletét kielégítse, főleg az a fő érdem, amelyet 
Lóránt professzor munkájában konstatálok.

Elismeréssel adózunk a mindkét szálloda szociális 
érzéket tanúsító vezetőségének, amelyik lehetővé 
tette azt, hogy az ambiciózus hallgató egy modern 
nyelvet el is sajátíthasson s hisszük, hogy e kísérlet 
nem egyedülálló, hanem azt követni fogja jövőre a 
kezdők és haladók állandóan beállított kurzusa, amely 
eléggé fel nem dicsérhető áldozat révén szakmánk­
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nak díszt s sokoldalú nyelvismerettel rendelkező 
szakembereket fog az üzemeknek adni. Dicsérettel 
emlékezhetünk meg Lóránt Ödön buzgalmáról, am­
bíciójáról1, aki szavai szerint élve ez órák alatt 
találja meg ambíciójának, egyéniségének gazdag ki­
elégülését. Nem zárhatom be közlésemet anélkül, 
hogy ne említsem meg azokat, akiknek precíz felelete 
megelégedést váltott ki bennem. Megemlékezésem 
szolgáljon a további kitartáshoz buzdító példaképpen; 
kiváló eredménnyel dolgoznak: Dragovits Károly, 
Schartner János, Kovácsy Béla, Kocsis Gábor, Payer 
György, Lehoczky János, Morvái József, Paulin La­
jos, Steiner Samu, Büki Gyula, Valuilik Tivadar es 
Bandicsné.

Miért rokonok az osztriga és a 
lángelméjűség?

Osztriga! Minden Ínyenc szive megdobban a 
tenger e lágy arisztokratájának neve hallatára. Az 
osztriga az, melyet az angolok úgyszólván szentté 
nyilvánítottak, továbbá minden idők nagy elméi által 
mint éltető-elem és mint a szellemi tevékenységet 
nagy mértékben növelő éled el fogyasztatott.

Nincsen gondolat foszfor nélkül! mondják a 
természetbúvárok, tudósok. S az osztriga éppen a 
gondolat-alkotó, szellemet erősítő elemet tartalmazza 
nagy mértékben. Minden híresebb ember nagy elő­
szeretettel fogyasztotta az Ínycsiklandozó csemegét. 
Mennél drágább s mennél hozzáférhetetlenebb lészen 
„Neptun tej f e l1-1 о r t áj á " - n а к tömege, véle egyenlő 
arányban fogynak a földkerekség lángelméi.

Már a régi Görögországban, Hellasban, a művelt­
ség ez első európai bölcsőjében nemcsak hogy ismer­
ték, de nagyon is becsülték az osztrigát. Kallisthenes, 
a filozófus, Seneca, a nagy bölcs, s a minden idők 
legnagyobb szónoka Cicero, s mások, kivétel nélkül 
nagy hívei voltak az osztriga-élvezetnek, melyeket 
tucatszámra fogyasztottak.

Az osztrigát a szellem tüzesítőjének, élesztőjé­
nek is nevezik. Római írók, költők és bölcsek nem­
csak élvezték az osztrigát, hanem többé-kevésbbé jól 
sikerült versekben is dicsőítik.

Az újabb kor is amellett bizonyít, hogy a leg­
szellemesebb egyének egyszersmind a legnagyobb 
osztrigafogyasztók is valónak. Cervantes, a „Don
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Quichote", Wieland „Oberon" szerzője ü szenvedé­
lyes osztriga-élvezők sorát szaporítják. A legnagyobb 
és legmagasztosabb szellem, egyszersmind minden 
idők legszebb férfia, Goethe szintén nagy barátja 
volt a tenger e gyöngyének.

A történelem tanúsága szerint tetteik, kultúr- 
munkájok révén ismert nagy szellemi erejű királyok, 
fejedelmek, pl. XI. Lajos, avagy Nagy Frigyes, úgy­
szintén а XVili. század lángelmei: Rousseau, Voltaire, 
Diderot az osztrigát minden egyéb csemege fölé 
helyezték.

Bebizonyított tény, hogy oly emberek, kik ét­
lapjukon az osztrigát úgyszólván naponta szerepel­
tetik, sokkal fogékonyabbak, intelligensebbek mint 
azok, kik burgonyán és kelkáposztán élnek. Már az 
ókorban, Plinius, a nagy római természetbúvár az 
osztrigát az asztali élvezetek pálmájának, glóriájának 
nevezi.

A jelen időben nagy ritkán előforduló osztriga­
mérgezések egyáltalán nem írhatók az istenek és böl­
csek e kedvenc táplálékának rovására, hanem egyes- 
egyedül a lelkiismeretlen kereskedelemre, amely 
puszta nyereségvágyból romlott osztrigákat is hoz 
forgalomba. Az osztriga frisseségét szaglás útján is 
megállapíthatjuk, valamint színéről is.

A friss osztriga egy csillogó, tiszta, gyöngyház­
szerű kagylóhéjban lakik és kövéres és fehér s kül­
sejére hasonlít egy darabka zsírcsomóhoz. ívás idején 
az osztriga élvezhetetlen, sőt mérgező hatású. Május, 
június, július és augusztus havában nem kerülhet az 
osztriga az asztalra, ami egyszóval úgy fejezhető ki, 
hogy az osztriga az „er" nélküli hónapokban élvez­
hetetlen. S minthogy az utazók főleg Olaszországba 
menet nyáron élvezik az osztrigát, ennek magya­
rázata, hogy ilyenkor sok osztriga-mérgezés for­
dul elő.

Általánosságban az osztriga volt és marad a leg-„ 
ideálisabb tápszer, mely a legkellemesebb izt kiváló 
tápértékkel1 egyesíti s mely a szervezet táplálása mel­
lett nagy foszfortartalmánál fogva a szellemi erőre, 
ténykedésre is oly kiválóan előnyös hatással van.

D i t t m a y e r  K á r o l y .

L ászló  L a jo s és O y u la
prágai módra készült sonka, 
valamint szalámi és egyéb
H E N TE SÁ R U K  GYÁRA.

Elsőrendű z s í r  és s z a l o n n a  nagybani eladása.

B U D A P E S T , VIIL, N É M E T -U T C A
T e le fo n : О Т  Távirat:
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Az észszerű táplálkozás alapelvei­
nek általános ismertetése (különös 

tekintettel a vendéglői konyhára)
(Folytatás XIII.)
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те к  a hivatott tényezők részéről bizonyos elgondo- 
lést kellene kiváltsanak. Be kellene lassa a hatalmi 
tényező, hogy a vendéglősség szokatlanul nagy­
arányú megterhelésével nemcsak egy jól adózó ipar­
nemet Ítélt halálra, de az ott alkalmazott személyzet­
nek kereseti lehetőségét lefokozta s oly arányban 
növelte a munkanélküliek számát, amely felett szo­
ciálpolitikai szempontból is elsiklani egyszerűen 
könnyelműség.

A mai helyzet az üzemek legnagyobb részénél 
olyan gyenge menetet mutat fel, amelynek ódiumát 
méltatlanul viseli magán a mai vendéglős. Valójá­
ban nem ő a hibás, a bajok forrását sokkal mélyeb­
ben kell keresni. Legnagyobb rész a mai idők viszo­
nyaiban és attól saturált vendégben keresi és találja 
meg az igazi okot. A háború óta mindenki úgy, sőt 
jobban akar élni, mint a háború előtt. Elfeledkeznek 
arról, hogy a világháború szörnyű viaskodásának 
árát valakinek meg kell fizetni. Ma lemondani senki 
sem akar, fényűzési szédületében mindenki Páris és 
London fényűzése után vágyódik, ami természetesen 
a nálunk oly sikerültén agy о nszanalt zsebbel nem 
megy. Szeretne mindenki külföld példája után ét­
termi táncokban szórakozást találni, ebben mi is 
követjük a külföld példáját s az éttermek csendesen 
átalakulnak Café-Restaurantokká, de a közönség 
anyagi ereje nem tudja ezeket az átalakulásokat meg­
felelően életben tartani. A mai közönség igényét az 
egyszerű tánc már nem elégíti ki, Jazz-bandet, va­
kító reflektorokat követel, amelyek felülről világítsák 
meg a táncoló pórokat. A ma közönsége tündökölni, 
szédülni és szédíteni akar — a sokszor részletre meg-

A  mai vendég
A mai idők vendéglősének korántsem irigylésre 

méltó a helyzete. Nagyon sok küzdelem és veríté­
kező találékonyság órán tudja megszerezni a min­
dennapi kenyeret s képes biztosítani üzemének olyan 
amilyen menetét. A mai idők vendéglősét megter­
helték — eddig elképzelhetetlen — adók egész töm­
kelegével, minden címen minden oldalról nyúzzák s 
mert még él, jajgatását nem a vergődő ember fáj- 
dalomszavónak minősítik, hanem olyan köpenynek, 
amely mögött még mindig hatalmas hasznot vág 
zsebre. Nem akarok abba a gyanúba kerülni, mintha 
én a vendéglősök eljövendő éhhaláláról akarnék 
kéretlen módon részvétet támasztó képet festeni, de 
el kell ismerni, hogy az egymásután megszűnő üze-

vósórolt — estélyi öltözetében, de fogyasztani keve­
set, sőt ha lehet semmit sem szereti Egy szerény 
fekete vagy az obiigát málnaszörp csupán az egész 
fogyasztás. Hogy az üzemnek óriási regi ej e van, az 
őt kevéssé vagy egyáltalában nem érdekli. Nagyon 
sok olyan vendég van, aki órákon keresztül gyönyör­
ködik az isteni tánc szépségeiben, csak midőn a hely­
zet már nagyon kezd kellemetlen lenni, avagy a ven­
déglős már túl sűrűn és udvariasan köszönget neki, 
akkor térnek észhez, de ekkor cinikus módon kez­
denek kiabálni: „hát mi ez, itt már rendelni sem 
lehet valamit?" Természetesen ilyenkor a szegény 
pincér kap ki, miért nem figyel jobban? miért nem 
érdeklődik? mert hát világos, az étteremben csak a 
vendégnek lehet igaza . . .

Istenem, hol vannak a régi jó és szép idők? a

kárpitosáru, vas- és rézbutorgyára A I I SEEMANN FERENC ™ . !
Szőnyeg, p o k r ó c , függöny, Menu-kártyák, étlapok, egyéb szállodai ésszékek, ,ейпУ*2оЬа-;п.е | ^  егпУбк és Rát,8k i-e éttermi nyomtatványok művészies kivitel-
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régi világ földesurai, huszártisztek, a régi igazi 
urak? . . . Azoknak nem keltett színházi effektus, 
reflektor, Jazz-band s más nég'er kakofonia, . . . ]ó 
volt a faggyúgyertya, gyér világítás s mégis jól tud­
tak mulatni s tudtak pénzt költeni.

Még a polgári osztály tagjai is olyan vendéglői 
életet éltek, aminőt ma hiába siratunk vissza. Hol 
van a Nemzeti és Országos Kaszinó, Pannónia régi 
vendég élete? hol van az akkori idők daliás termetű, 
asszonyt veszejtő Fráter Lorántja, amint a banda 
élén húzza az akkori idők jellegzetes dalát: „Semmi 
babám, semmi, így kell ennek lenni . . .“ Eltűntek s 
ma már csak emlékben élnek, pedig minő urak vol­
tak?! . . .

Ma valami exotikus láz gyötri a közönséget. Sze­
génységében grand seigneurnek akar feltűnni, de 
mert hozzávaló pénze nincsen, hottentotta allűrökkel 
igyekszik magát és mást megcsalni.

Vissza kell térni a régi jó időkhöz, azoknak szo­
kásaihoz, amidőn a vendéglősnek nem azon kell 
törnie a fejét, hogy micsoda vásári hokusz-pokusz- 
szal csalja be a vendégeket, amidőn a vendég nem 
táncolni jön az étterembe, hanem étkezni . . .  s az 
éttermekben jó ételek, figyelmes kiszolgálás mellett 
megtalálja a régi jó idők kellemes, barátságos szó­
rakozását!

A tea
A téli időjárás kellemetlen hidege elten sokszor 

találunk enyhülést egy forró tea élvezetében. A tea- 
ivás szokása visszanyúlik a Krisztus előtti száza­
dokba. Egyesek szerint már Kr. e. 2700 esztendővel 
ismert volt a kínaiak előtt a tea-ivás élvezete. Kez­
detben csak mint orvosszert használták, amely meg­
óvja a testet a különböző betegségek elten, később 
általános szokássá válik, amely a kínai életnek min­
den megnyilatkozásában meggyökeresedett. A kínai 
embernek mindennapos szükséglete lett a tea-ivás, 
az illendőségnek éppen olyan kifejezője, mint a törö­
köknél a feketekávéval való megkinálás. A legegy­
szerűbb kínai kulitól az előkelő mandarinig bezáró­
lag mindenki teát iszik ma is. Érthető tehát, ha a tea 
élvezete onnan indul hódító útjára. A tea bokorszerű 
cserje, amelynek kifejlődött leveleit leszedik s azt 
megszárítják. A megszáradt leveleket vízben lefor­
rázzák, amire a víz kivonja a tea ható anyagait. A 
kínaiaknál éppen úgy, mint a szomszédos mongo-

P E T Z  T E S T V É R E KHercegprimási Vasöntöde és Gépgyár Műszaki kereskedés, fém- és vasöntések
Esztergom ^ Budapest IV., Városház-utca 8
Telefon 108. J  Telefon 188- 00, 1 9 1 -0 3 .

lóknál a teát hidegen és melegen egyformán itták. 
E szokás arra vezethető vissza, hogy az ott található 
rossz vizeket a csersavtartalmú tealevelek bedobásá­
val javították meg és tették ihatóvá.

A Kínában szedett tealevelekre nagy gondot 
fordítottak, a szedőknek még étrendjük is meg volt 
szabva, nehogy az erős fűszeres étetek a tea levelé­
nek illóanyagát tönkretegyék. A régi kínai császárok 
asztalára került teát csak leányok gyűjthették, de 
még ezeknek is szájuk be volt kötve, nehogy a lehel­
tet a tea finom illő anyagát befolyásolja. A teabokrok 
évenként négyszer hoznak termést s így a teaszüret 
egy évben négyszer ismétlődik. A már 7 év óta termő 
bokor ágait tőben lemetszik s ezzel új ágak hajtására 
késztetik, amelyek ismételten leveleket hoznak.

A leveleket kétféle módon készítik el: az egyik 
módszer szerint a leszedett tealeveleket gyorsan szá­
rítják meg s azért megtartja a maga zöld színét. Ez a 
tealevél sokkal több hatóanyagot — theint — tar­
talmaz s kesernyés ize miatt nem mindenki előtt ked­
velt. A zöld teát főleg Amerikában élvezik, mert az 
amerikai a sokkal erősebb izgató hatásánál fogva 
különösen kedveli. A másik tea az u. n. „fermentált“ 
1ea. A tealeveleket leszedik s egy csomóba rakva 
ölteni hagyják, majd az erjedés meggátolására átgőzö­
lik s utána szárítják, régen szabad tűzhely felett pör­
költék. Ez a tea feketeszinű, amit ma egész Európa 
használt A teaivás szokását a kínaiaktól átvették a 
szomszédos ázsiai népek, amelyek mindenféle keve­
rékben élvezték a teát. A gyengébb minőségű leve­
leket s a gyönge szárakat ökörvérrel keverve tégla­
alakba préselték össze s mint ilyent váltópénzkép­
pen használták. Európa megismerve a teaivás szoká­
sát, igyekszik azt meghonosítani. Holland, portugál, 
majd angol gyarmatosok termeszteni kezdik, ami azt 
eredményezi, hogy a Szunda-szigeteken Elő- és 
hátsó-Indiában óriási mértékben ültetik a teabokro­
kat. A termesztett mennyiséget úgy Kínából, mint 
Indiából teve karavánokon szállították Oroszorszá­
gon át Európába. Ennek főleg az volt az oka, hogy 
a tengeren való szállítást a tealevél nem bírta el, mert 
a tengervíz sós volta s a benne tevő brom- és jód- 
tartalom az illő olajokat tönkre tette.

A karavánokon szállított tea, — amely éppen 
innen nyerte a karaván vagy orosztea elnevezését — 
jelentősége csak addig tartott, amíg reá nem jöttek 
arra, hogy a légmentesen csomagolt tea a tengeren 
való szállítás alatt sem veszti el kellemes illatát. Ezért

W e in  K á ro ly  és  T ársai
vászon*- és asztalnemű gyárosok.

Vállalunk
kórházi, szállodai és vendéglői berendezéseket. 
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újabb időben a teát lecinkezett pléhdobozba s ezt 
fagyapot közé csomagolva hozták Európába. Az így 
csomagolt tea kellemessége, frissesége semmi kí­
vánnivalót nem hagyott maga után.

A teában levő oldható anyagnak körülbelül 
40—50 % -a megy át a forrázatba, míg az idegekre ható 
thein a teában levő anyagnak csupán 0.9—4.5%-át 
teszi ki. Különben a tea levelében levő thein száza­
léka nem függ össze a tea jóságával!. A tea élvezete 
hovatovább általánossá válik, amit Európa úgy igyek­
szik gyümölcsözővé tenni, hogy az Európában honos 
zsályát megismertetik Kínával s bizonyos zsálya­
mennyiséget kínai teára cseréltek be. Érdekes, a kí­
naiak hamarább reáuntak az európai zsályára, mint 
az európaiak a kínai teára. A kínaiak eme kiábrándu­
lása az európai zsályából a teakivitel megszorítását 
eredményezte, amelyet úgy igyekezett Európa ki­
egyenlíteni, hogy gyarmatain sikerrel! honosította 
meg a teabokor ültetését.

A teavásár gócpontja kezdetben az orosz Niznij- 
Novgorod volt, amelynek híres vásáraira már 1830- 
ban 34.000 láda teát szállítottak.

A szibériai vasút kiépítése a teaszállításnak óriási 
lehetőségét teremtette meg. Az orosznál a teaivás 
valóságos nemzeti szokássá válik, ott a „ná csáj“ 
„teáravaló“ megfelel a mi „borravalónknak“ . A tea­
ivás így kelét felől1 az oroszokon át, nyugaton az 
angol, holland és portugálok terjesztésével egész 
Európában általános lesz. A teatermelés s így a tea 
haszonhajtására jellemző képet nyújt az a statisztikai 
adat, amely szerint 1888-ban csupán Kina 132 millió 
kg.-ot termel, 1893-ban csupán Japán és Kelet-India 
80 millió kg-ot exportál. Újabban Brazília is foglal­
kozik teaültetéssel, de ezek dacára az ázsiai termelés 
fölényben maradt. A világ összes teatermelését körül­
belül 600 millió kilogrammra lehet becsülni.

A teaivás ma minden országban általánosan el 
van terjedve. Felmerül az a kérdés, vájjon egészsé­
ges-e a tea élvezete? E tekintetben a középkor orvo­
sai hihetőleg reklámhajhászás szempontjából túl­
zásba esnek. így Morisset francia orvos 1648-ban a 
teát azzal ajánlja, hogy tőle az ember esze gyarapo­
dik. Bontekoe, a brandenburgi választófejedelem or­
vosa a jó egészség alapfeltételének napi 100—200 
csésze teát ajánlott.

Természetesen a tudományos vizsgálatok kiderí­
tették azt, hogy a tea hatóanyaga — a thein — az 
idegekre erős izgató hatással1 van, amelynek élvezete 
túlzott mennyiségben rossz hatással van.

A teát ma rendkívül sokféle anyaggal hamisít­
ják, leginkább oly növények leveleivel, amelyeknek 
a tea levelére emlékeztető csersav tartalma vaní 
Angliában ma már az elhasznált tealeveleknek fel- 
frissítésével külön gyárak foglalkoznak. A főleg 
kávéházakban elhasznált teát újra festik, illatosítják 
s a vevő sokszor eredeti csomagolásnak képzelt 

teában ilyen felfrissített, de már rossz teát vásá­
rol. Sokkal kellemetlenebb az, amidőn a tea helyett 
mindenféle idegen növény levelét vásároljuk meg. E 
tekintetben csak megbízható és ismert cég tisztessége 
nyújt az embernek védelmet. A hamisított tealevelet 
könnyen megkülönböztethetjük a valóditól. A valódi 
tealevélben nyomtatott nagy i (I) alakú edényalako- 
kat találunk, míg a hamisított tealevélben ezt a jel­
legzetes alakot nem látjuk. Természetesen az ilyen 
meghatározás csak mikroskopiumi vizsgálat révén 
lehetséges.

A teaivás ma már világszokás, amely a forró 
égővtől a sarkvidékig egyformán ismert s ami a tea­
bokor jelentőségét kultúrnövényeink között igen ma­
gasra emelte.

DR. KRITSFALUSSY ISTVÁN.

LANGE ÉS TÁRSA
BUDAPEST, VII. KERÜLET, NEFELEJTS-UCCA 12. SZÁM

TELEFON: József 58—96.

Mindennemű egészségügyi berendezések.
Központi fűtések, vízvezetékek, modern fürdőberendezések, csatornázások, szivattyú­

művek.

Elavult berendezések általános javítása és újjáalakítása.

ĉ K ö l t s é g m e n t e s ,  l e l d  i i s m e r e t e s  m é v n ö fi i j a v a s l a t o d .
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A  mi bálunk
Január hó 22-én folyt le az Országos Vendéglős 

Bál, az idei bálok legfényesebben sikerült tánc­
mulatsága. Ha Carnevál' herceg pályázatot írt volna 
ki az idei farsang báljaira, úgy a mi bálunk vitte 
volna el a pálmát.

De ez előre látható volt olyan rendezőség mel­
lett, mint amilyen ez idén Márkus Imre elnöklete 
alatt a nemes cél érdekében fáradozott. Hálás köszö­
nettel emlékezik meg jóléti intézményeink elnök­
sége Wagner Béla, Bokor Ferenc, Holub Rezső, 
Malosik Ferenc, Farkas Pál, Biró Dénes, Winkler 
Antal, Rettinger Márton, Ketter József, Szabó Imre, 
Dénes Márton, Nagy Sándor, Wrabetz Gusztáv, Put- 
noki István urakról, akik a nemes cél érdekében, nem 
kímélve időt és fáradságot, azon buzgólkodtak, hogy 
személyes közbenjárásuk által minél inkább biztosít­
sák az anyagi és erkölcsi sikert.

A fővárosi Vigadó összes termei szőkéknek 
bizonyultak a bálra özönlő közönség befogadására.

A szebbnél szebb asszony és lány már este tíz 
órakor majdnem megtöltötte a tágas termeket, úgy 
hogy féltizenegy órakor, mikor Márkus Imre bál- 
elnök Keszey Vincénével és Wagner Béla r. b. elnök 
Márkus Imrénével megnyitotta a táncot, szűk lett a 
jó öreg Vigadó változatosságban gazdag, gyönyörű 
nagy terme és a táncolok jó része átszorult a kis­
terembe, amelyet szintén zsúfolásig megtöltött úgy, 
hogy a folyosóra és az orgona alatti terembe is ju­
tottak táncoló párok.

Elragadó látvány volt a vigadók örömtől sugárzó 
orca és a bájosan lejtő párok amint a hírneves 
csendőrkatonazene hangjainál egymáshoz hajoltak.

Négyszáznál többen jöttek el az idei bálunkra, 
mint tavaly és ezernél több pár járta Magyari Imre

és Radics Béla elsőrendű zenekarának kiváló ropo­
gós csárdását.

A megjelent szép asszonyok és leányok közül 
az alábbiakat sikerült feljegyeznünk.

Leányok: Pfeiffer Ilonka, Hegel Matil'd, IIo- 
monnay Giza, Bederna Rózsika, Szalay Mária, Lei- 
meter Gizi, Domonkos Bözsi, Barabás Rózsi, Pozsonyi 
Mancika, Zsin Mária, Kiczkó Nusi, Fried Rezsin, 
Pursch Erzsébet és Stefiké, Hofbauer Stefi, Keller 
Manyika és Micike, Glasz Irmuska, Stkabán Anna, 
Szánthó Rózsa Bfüred, Steiner Ricuska, Posch 
Irma, Mayer Mária, alcsuti Szabó And, Neubauer 
Irénke, Valkó Irma, Pálfy Erzsiké és Irénke, Deák 
Jolán, Papp Sári, Radiczky Paulin, Olaj Etelka, Pra­
ger Lili, Dóra Gizella, Szabó Gizella, Széphelyi Lon- 
cika, Pénzes Terra, Mayer Tuci, Jehn Bözsi ke, Pirnát 
Vali, Kondor Nusika, Hesfort Irén, Németh Irén, 
Pischinger Mária, Boldog Valika, Bokor Jolánka, 
Neverkla Stefiké és Erzsiké, Kriszt Pipi, Bán 
Erzsébet, Wagner Margitka, Neusiedler Manci, 
Thonhauser Otti, Kiss Mariska, Beyler Mariska, 
Haász Manci, Stadinger Idus, Frenreisz Margit, 
Bokor Rózsi és Giza, Glück Kornélia, Naporoszna 
Juci, Hautzinger Rózsi, Domokos Ida, Lipták Annus, 
Malosik Olgica, Fülöp Emmy és Bözsi, Madzso Rya, 
Balogh Irén, Tasnády Gizi, Schück Manci, Pracser 
Manci, Endler Margit, Schultsz Emma, Rézs Bözsike, 
Kösse Aranka, Gróf Mária és Bözsi, Friedmann 
Ilonka, Novotny Annus, Ohaiser Rózsika, Kurtács 
Ila, Stadler Etel, Stettner Aranka, Schwartz Irén, 
4Simon Gabika, Gregorits Fanny, Janieliss Edith, 
Schelf Bözsike, Darvas Mici, Ledner Olga, Weisz 
Maca, Boros Julia és Mária, Vácy Manci, Ivász 
Giziké.

Asszonyok: Grecsák Róbert né, dr. Kritsfalussy 
Istvánné, Kodnár Dömötörné, Dankó Lajosné, Jurák

Thiergärtner és Stöhr r. t.
Budapest, I., Budafoki-ut 9 11

Telefon: József 85— 17

^Központi fűtéseit / fü rdő6évende zéseit 
^Jizvezeté/t / Csatornázás 

SfCydrot/jevap ia 
földgázáevendezés. 5—6



SZÁLLODA- ÉS VENDÉGLŐIÉ ARI SZEMLE
IIIIUIIIHUIMIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIHIIUIIIIinnillMIHIIIIMIIIIIIIIIIIIIIIIMIIinillllllinnUllllllllllllinillllHllllllinillllllllllllllHIIHIIIinilllllllllllllllllllllllllllllllllinnillllllllllllllllllllllllllllllllMllllllllinilllllllllllllllllllMIIIIIHIIIIIIIIIIIIIIIHIIIIMIIMIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII10

Györgyné, Schlosser Istvánná, Müller Józsefné, 
Bikkfalvi Miklósné, özv. Mayer Tivadarné, Horváth 
Jánosné, Méhn Antalné, Peterka Henrikné, Juhász 
Imréné, Csernus Istvánná, Bartalis Sándorné, Pozso­
nyi Jánosné, Halbart Alajosné, özv. Asbóth Zoltánná, 
Áldor Aladárné, Büchler Sándorné, Pursch Istvánná, 
Bors Károlyné, Koziczki Józsefné, Keller Antalná, 
Patz Antalná, Glasz Lajosné, Horváth Jánosné, özv. 
Wall inger Györgyné, Farkas Istvánná, Szánthó 
Adolfné Bfüred, Reichenfeld Zsigmondné, Pokorny 
Istvánná, Posch Mihályné, Posch Ferencné, Spelter 
Henrikné, Molnár Sándorné, Kovács Pálné, özv. Neu­
siedler Gézóné, Szabó Sándorné, Neubauer Sándorné, 
Kiss Károlyné, Heinrich Antalné, Németh Imréné, 
Váczy Bélóné, Aranyossy Andrásné, Weigand Jó­
zsefné, Sznaszky Adolfné, Pálfy Elekné, Ecker 
Józsefné, Harkány Rezsőné, Márkus Imréné, Arany 
Jánosné, özv. Breier Mátyásné, Techert Jánosné, 
Tóth Ferencné, Rapp Salamonná, Histek Józsefné, 
Heller Károtyné, Király Lajosné, Olaj Jánosné, Selig- 
mann Gyulóné, Vági Szabó Lajosné, Szabó Imréné, 
Széphelyi Kálmánná, Bokor Ferencné, Szabó La­
josné, Neverkla Károlyné, Varga Józsefné, özv. 
Kriszt Ferencné, Grótzl) Józsefné, Korányi Károlyné, 
Keppler Ferencné, Stettner Rezsőné, Balogh Józsefné, 
Kemény Jánosné Debrecen, Gundel Károlyné, Leit- 
ner Józsefné, Szekerkényi Jánosné, Horváth Istvánná, 
Bán Józsefné, dr. Koos Istvánná, Bem Rezsőné, Fejér 
Leóné, Feldenczer Istvánná, Förster Jánosné, Pinke 
Józsefné, Kiss Györgyné, Tóth Mihályné, Wéhler 
Józsefné, Haas Imréné, Wagner Jenőné, Berecz Fe­
rencné, Arany Józsefné, özv. Incze Lajosné, Frenreisz 
Antalné, Hautzinger Károlyné/ Domokos Gyulóné, 
Kovács Alajosné, Balczern Károlyné, Lipták Jánosné, 
Malosik Ferencné, özv. Schenk Jánosné, Balogh Jó­
zsefné, Pracser Jánosné, Enditer Henrikné, özv. 
Schück Miksáné, Zwillinger Istvánná, Tischler Pálné, 
Tischler Györgyné, Gábor Józsefné, Gáspár Sándorné, 
Vörös Ernőné, Rónai Miklósné, Wetser Mátyásné, 
Szabó Imréné, Szabó Jenőné, Farkas Istvánná, Kossá 
Gyulóné, Gróf Antalné, Pátser Jánosné, Novotny 
Vilmosné, Gráf Jánosné, Prutzl Adolfné, Kurtács 
Lószlóné, Lazarof Jánosné, Simon Károlyné, Schmidl 
Gyuláné, Bán Ferencné, Uhereczky Ferencné, Riesz

Jánosné, Keszey Vincéné, Czakó Aladárné, Jancsó 
Jenőné, Mayer Gyuláné, Vay Sándorné.

Kedves meglepetéssel szolgált a bálrendezóség 
a táncrendekkel is. ízlésesen kiállított rétikül, mely­
ben egy-egy csinosan becsomagolt Maul-féle cso­
koládé kellette magát.

Nagy megtiszteltetés számba kell vennünk, 
hogy fővárosunk nem ok nélkül közkedvelt kormány- 
biztosa, dr. Ripka Ferenc úr is megszerencséltette 
bálunkat látogatásával.

Kíséretében üdvözölhettük dr. Purébl Győző 
szfv. tanácsnokot, a szív. ipari ügyeinek legfőbb in­
tézőjét, Rupp László, dr. Ernőd József, dr. Szente 
Miklós, dr. Unger Béla kér. elöljárókat, dr. Pertik 
Béla iparhatósági biztosunkat, Lindl Zsigmond tanács­
jegyzőt. Ott voltak még Palugyay Ferenc kormány­
főtanácsos, Dinich Ödön nemz. gy. képviselő, dr. 
Domonkos rendőrfőtanácsos, Törley testvérek és 
Francois Cézár pezsgőgyárosok, a rendőrség több 
főtisztviselője és a sörgyárak igazgatói és még 
számosán, akiket mind felsorolni szinte képtelenek 
vagyunk.

Úgy a Kormánybiztos urat, valamint a többi 
vendégeket Keszey Vince és Palkovics Ede kor- 
mányfőtanócsos fővédnökök vezetése alatt Márkus 
Imre bálelnök, Gundel Károly védnök, Wagner Béla 
r. b. elnök, Bokor Ferenc főpénztáros és Walter Ká­
roly lapunk felelős szerkesztőjéből álló küldöttség 
fogadta.

A vidám hangulat és hamisítatlan kedélyesség 
a kora hajnali órákig tartotta együtt a kartársakat, 
akiket bizonyára érzésben és gondolkozásban köze­
lebb hozott egymáshoz a fesztelen együttlét.

Mint kimagasló pontját a rendezésnek ki kell 
emelnünk azt a lélekemelő gondolatot, hogy az ér­
kező vendégeket a jövendő szakács és vendéglős 
generáció fogadták teljes díszben az impozáns fel­
járó lépcsőzetén. Igen sok — főleg szép asszony — 
szemet láttunk, mely e megható fogadtatásra öröm­
könnyekben fürdött.

Egy szép emlékkel gazdagodva távoztunk a ne­
mes célt szolgáló és kartársi együttérzést oly lélek­
emelőén dokumentáló bálról.
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Konyharovat
A zsír. Az ember táplálkozásának leglényege­

sebb anyaga a zsír. Az emberi szervezetben lezajló 
lassú oxydació hőmennyisége nem termelődhetne, 
ha annak anyagául időközönként a szervezetbe meg­
felelő zsírmennyiséget nem juttatnánk be. Érthető 
tehát a közelmúltnak az a gyötrelmes emléke, ami­
dőn zsírt kapni lehetetlen vagy igen nehéz volt, ami­
kor a zsír neve alatt mindenféle ronda anyagot reá­
sózott a lelkiismeretlen kufár szellem a kínlódó em­
beriség nyakára.

Az emberiség életében a forró égővtől a sark­
vidékig mindenütt lényeges szerepet játszik a zsír. 
Míg a forró égőv alatt inkább a növényi zsiradékok 
játszanak főszerepet, addig a mérsékelt égővtől fel­
felé mindenütt az állati zsírnak adnak előnyt. E tekin­
tetben minálunk az évszázados megszokás hatalma is 
fontos, amely mindig az állati zsiradéknak nyúj­
tott előnyt, holott a forró égőv alatt az állati zsír 
használata a szervezetre egyenesen káros. Ez köny- 
nyen megérthető, mert az állati zsír feldolgozása sok­
kal nehezebb feladat elé állítja az emésztő szerveze­
tet, mint a növényi zsír. Északi vidéken sokkal na­
gyobb melegre van szüksége az emberi szervezetnek, 
tehát több zsiradékot is használ fel; viszont a forró 
égőv alatt a termelt hőmennyiség redukáltabb, így 
nincs szükség a nehéz állati zsiradékokra, elegendő 
a könnyebben emészthető növényi zsír is. Ezért lát­
juk, hogy a forró égőv alatt élő népek nem használ­
ják az állati zsiradékot, mert annak élvezete a gyo­
mornak legyőzhetetlen munkát ad, s így már egész­
ségügyi szempontból is mindenütt a növényi zsira­
dékok terjedtek el. Az olaszok, görögök, spanyolok 
faolaj szeretete, a mohamedánok és zsidók disznó­
zsír tilalma tulajdonképpen egészségügyi viszonyok­
ban leli magyarázatát.

A mérsékelt égőv emberi társadalma az állati 
zsiradékok között a disznózsírt, liba- és kacsazsírt, az 
állati faggyúból készített margarint és a vajat ismeri 
s használja legjobban. A konyhászatban legáltaláno­
sabban a disznózsírt használjuk. Egy egészséges em­
beri szervezet naponként 120 gr. zsiradékot követel 
meg, de képes 350 gr. zsiradékot is feldolgozni. A

disznózsír zsírsav, olajsav, stearin és palmitinsavas 
glycerin észterből áll. Minél több benne az olajsav, 
a zsiradék annál puhább; minél több a stearinsav, a 
zsiradék annál keményebb. A zsír keménysége össze­
függésben van annak olvadóképességével. A jó zsír 
már 51° C-nál jól olvad, éppen úgy a margarin is. 
A puhább zsír könnyebben emészthető. A zsiradékok 
emészthetőség tekintetében osztályozhatók: legköny- 
nyebb a vaj, majd a szárnyasok zsiradéka, liba-, 
kacsazsír, utána az állati faggyúból készült margarin 
és végül legnehezebben emészthető a disznózsír.

Az állati zsírokkal szemben sokkal nagyobb cso­
portot alkotnak a növényi zsírok. A konyhászat szem­
pontjából legjobban érdekel bennünket az u. n. ét­
olaj, amelyet az olajfa bogyójából sajtolnak. Az olajfa 
Olaszország, Spanyolország, Görögországban, sőt 
Dalmáciában is általánosan elterjedt növény, amely­
nek apró zöldes bogyója gazdag olajtartalommal ren­
delkezik. A kipréselt olajat megfelelő tisztítás után a 
legkülönbözőbb ételnemek elkészítéséhez használják 
fel. Aki Olaszországban megfordult, az erről maga 
is meggyőződhetett. A forró égővnek nagyon sok 
zsírt adó növénye van, amelyek közül a legáltaláno­
sabban ismert a kókuszpálma gyümölcséből préselt 
zsiradék, amit kókuszzsír neve alatt ismerünk. A 
kókuszpálma 30—32 m. magas karcsú törzset fejleszt, 
amelynek csúcsán egy pontból nőnek ki árnyat adó 
levelei. Azok tövében fejlődnek a csontos burokkal 
ellátott gyermekfej nagyságot elérő termések. A 
csontos burkon belül fejlődő fehér bélállomány gaz­
dag olajtartalommal rendelkezik, amelyet megérése- 
kor apró darabokra vagdalnak fel s oly edénybe dob­
ják, amelynek alja át van lyukgatva. Az egészet egy 
másik edényre reáhelyezve kiteszik a forró tropikus 
napsugár hatásának, amire az olajtartalom kicsurog 
s az alsó felfogó edényben összegyűli Ezt azután 
tisztítják, amely után zsírszerűleg megmerevedik s 
mint ilyent „kókuszzsír“ vagy „Ceres“ neve alatt 
hozzák forgalomba.

A növényi zsírok általában a tropikus és sub- 
tropikus ővek népeinél vannak elterjedve, míg az 
állati zsiradékokat inkább a mérsékelt és hidegebb 
ővek népei fogyasztják. A természet bölcsen kijelöli 
azt az irányt, amely az ember életében célszerűbbnek
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látszik s ez szabja meg azt az elvet is, amely hol1 az 
állati, hol a növényi zsiradékot tartja egészségesebb­
nek s az életrendnek megfelelőnek. M.

Különfélék
A berlini „Kaiserhof". A német birodalmi fővá­

ros legelőkelőbb szállodái közé tartozott a híres 
„ Kaiserhof". Ez a szép szálloda az utóbbi időkben 
egymásután változtatta tulajdonosait, ami nemcsak a 
mai gazdasági viszonyokra, de a neves szálloda tör­
ténetére is érdekes világosságot vet.

A szálloda legteljesebb fénykorát a két Aschin- 
ger testvér korában érte el. A két Aschinger testvér 
Fritz és August 1890-ben került Berlinbe s ott egy 
szerény sörcsarnokot „Bierqueile" cím alatt nyitot­
tok. Nemcsak a szorgalom, de a szerencse is a két 
testvér mellé állott, a sörcsarnok oly kitünően ment, 
hogy rövid idő alatt Berlin különböző j)ontjain ha­
sonló „Bierquel!le"-k nyíltak meg, ami a két Aschin­
ger testvér megvagyonosodását is jelentette. További 
vállalkozásaik során borpincét nyitottak a később 
híressé vált „Reingold Keller" néven. Az őket kisérő 
szerencsére jellemző, hogy volt idő, midőn az üzem 
rosszra fordult, amiből oly modullág1 szabadultak 
meg, hogy a többi üzletet és házat a lehető legmaga­
sabb kölcsönösszeg erejéig megterhelték. Ehhez 
hozzájárult a háború alatt az üzemek csökkenése, 
majd az azt követő zavaros állapotok, de 1923 őszére 
minden jóra fordult. Berlinben is ez időben minden 
helyiségért óriási béreket kezdtek fizetni, ott is 
ismertté lett „a lelépési díj", ami egyszerre azt vonta 
maga után, hogy az üresen álló „Bierquelilé“ -k nagy 
vagyont képviseltek. A két Aschinger testvér szeren­
cséjét betetőzte az a körülmény, hogy az összes 
üzemeket megterhelő 35 millió jó márka adósságot, 
a pénz elértéktelenedésének idejében ki tudták rövi­
desen fizetni s jellemző, hogy az utolsó negyedévi 
törlesztés már nem volt több, mint egy liter sörnek 
az ára.

A „Kaiserhof" mindezek dacára többször vál­
toztatott gazdát. Legutolsó tulajdonosa Jaques Bron- 
ner volt. J. Bronner vagyonát spiritusz-spekuláción

Szodomka Ignácz és Fia
hentes, kolbászáru- és szalámigyár 

B udapest, VII., S zövetség -u tca  33. sz.
Telefon: József 124— 49. 5_6

nyerte. Az egyszerű kis ügynök rövidesen nagy­
vagyonú ember lett, aki gyönyörűen berendezett saját 
palotájában élt. A „Kaiserhof"-nak ez a tulajdonosa 
katasztrófaszerűleg ment tönkre, amennyiben a Lom­
bard- és Escomptenbank bukása magával rántotta a 
„Kaiserhof" részvényeit is. Az emelkedés szédületes 
volt, de a „Kaiserhof" és tulajdonosának bukása nem 
kevésbbé szédítő . . .  „A  szerencse forgandó . . ."

A csipkefüggöny kezelése. A csipkefüggöny 
(Gardine, Store stb.) a szálloda berendezésében a leg­
kényesebb rész. A széj:> függöny a szobának előkelő 
kinézést kölcsönöz, ezért a függöny megvásárlása és 
beállítása egyike a legkényesebb és legfontosabb fel­
adatoknak. A beszerzésnél mindig az a gondolat ve­
zessen, hogy a legjobb a legolcsóbb egyszersmind. 
A legjobb anyag nem mindig jelenti a legdrágábbat, 
mert nem az árú túlfizetéséről van szó, hanem a 
minőség kiválóságáról s annak előnyeiről, amelyet az 
ár kevésbbé befolyásol. A bevásárlásnál legcélsze­
rűbb a sűrű szövésű és apró mintázatú függönyök­
nek előnyt adni, mert a sűrű szövésű és aj)ró mintájú 
függöny szála a szárításnál kisebb mértékben torzul­
hat el s könnyebben javítható. A csipkefüggöny leg­
hamarabb a füst és portól veszti el szépségét. Érthető, 
hogy bennünket közelről érdekel a függönyök tisztí­
tásának módja is.

A csipkefüggönyt más fehérneműkkel együtt 
tisztítani éppen szövésbeli finomsága miatt nem 
lehet. Tisztítás előtt alaposan rázzuk ki a függönyö­
ket, esetleg ])uhaszőrű kefével végig kefélhetjük, 
ami által megszabadítjuk a reárakódott por durva 
tömegétől. Utána nyolc részbe összehajtjuk, az össze­
hajtogatott függönyöket egymásra téve egy nagy 
mosókádban helyezzük el. Az egészet langyos szap- 
j)anos vízzel leöntjük s 6 órán át abban állla ni hagy­
juk. A megfelelő ázás után deszkalappal és kővel 
lepréseljük, ami a szappanlében kiázott piszkos vizet 
a függönyökből kisajtolja. A szennyes vizet leenged­
jük s az eljárást mindaddig megismételjük, amíg az 
áztatásra szánt szappanosvíz piszkos lesz. Az ily- 
módulag tisztára áztatott csipkefüggönyöket szaj)- 
pan és kristályszódaoldattal kevert vízben kifőzzük. 
Többszöri kifőzés után óvatosan kézzel kidörzsöljük, 
amelyhez azonban semmi dörzsölőgépet nem szabad

Szinye-Lipőczi

2_s Salvator-gyógyvizi s m é t  m i n d e n ü t t  k a p h a t ó .
Magyarországi vezérképviselet:
Budapest, I., Városmajor-utca 10. Telefon 22- 1 8 .
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használni, majd újólag" kifőzzük s 24 órán át veder­
ben álla ni hagyjuk. Az ilymódulag kitisztított füg­
gönyt szárítjuk. Legajánlatosabb a szárítás után ke­
ményíteni, mert ezáltal' fehérebbek lesznek. A kemé- 
nyitésnél ügyelni kell arra, hogy az tú'l'erősen ne tör­
ténjen, mert a túlkeményített függönynek nincsen 
meg" a művészi esése és redőzete, amellett magát a 
függönyt is rontja, mert a szálak könnyen törnek. A 
kekítés a keményítőssel együtt történjen. A szárítás­
nál arra kell ügyelni, hogy az egyenletesen történjen 
s olymódulag", hogy a mintázat eredeti rajzolatát 
megtartsa s a függönyszélek ki ne húzódjanak. A 
megfelelő óvatossággal kimosott csipkefüggönyök 
sokáig tartósak maradnak. Jó minőségű csipke- 
függöny 15—20 mosást s a vele járó kezelést köny- 
nyen elbírja, főleg akkor, ha mosás előtt a legkisebb 
észrevehető hibát, szakadást óvatosan kijavítjuk.

A leltár törés. A mai viszonyok egyik legkénye­
sebb pontja a leltár törés. A boldog" régi időben, ami­
kor az anyag beszerzése könnyű és olcsó volt, szin­
tén számolni kellett ezzel1 a tétellel. Ma, midőn a drá­
gaság óriási súllyal nehezedik reánk s a különböző 
igazságtalan adónemek elviselhetetlenül sújtanak, a 
leltár törés szinte elviselhetetlen teher. E körülmény 
arra késztet bennünket, hogy az üzleti életet érzéke­
nyen sújtó hibát legalább csökkentsük. Köztudomású, 
hogy a töréseknek legalább 50%-a vigyázatlanságra 
s a személyzet nemtörődömségére vezethető vissza. 
Azért: elengedhetetlenül szükséges, hogy a személy­
zet céltudatos oktatásban részesüljön, amelyben 
annak tudata domboríttassék ki, hogy kezei között 
hatalmas vagyont jelentő érték fordul meg, amely- 
lyel a legnagyobb óvatossággal eljárni becsületbeli 
kötelesség. Viszont, igazság az is, hogy a leltáranyag' 
igen sok kézen való megfordulása sokszor a törések 
kiinduló pontja. Ezért a vezetőség törekedjék arra, 
hogy az anyag kezelését redukáltszámú személyzet 
végezze. A törést sokszor az is előidézi, hogy az 
egyes helyiségek egymástól távol feküsznek. Gon­
doskodni kel arról, hogy a konyha, kávéskonyha, 
söntés, Bar stb. egymáshoz lehetőleg közel essenek 
s az oda vezető utak ne legyenek síkosak s állandóan 
simák legyenek. A mosogatóhelyiség berendezése a 
modern vívmányoknak megfelelő legyen s abban

R ehberger A d o lf és Cársa
csokoládé- és cukorkagyár Budapest, VII., Sip-utcn 25.

Telefon : József 123— 70.
Gyárt: csokoládét, csokoládé-különlegességeket, u. m.: dragét, 
desserteket, pralinét. Fourré különlegességeket. Dropsokat.

Gélé- és fondám árukat.
Rehberger csokoládék elsőrendű minőségűek. 6-6

lelkiismeretes személyzet dolgozzék. Ezeknek har­
monikus összehatása szüntetheti meg a leltár törés 
óriási kárát, amely ma elviselhetetlen teher.

Uj szakácskönyv. D i t t m a y e r  Andor, a fiatal 
nemzedék egyik értékes tagja „Gasterea" címen ér­
tékes gasztronómiai lexikonnal gazdagította a ven­
déglős irodalmat. Ez az újabb munkája kibővítése az 
1912. évben a szerző által kiadott ezirányú szakmun­
kának. Foglalkozik benne: levesek, hideg és meleg 
előételek, marha-, borjú- sertéshúsok, szárnyasok, 
vadak, mártások legkülönbözőbb elkészítési módjá­
val. Tartalmazza: a legkiválóbb tészta-recepteket, 
amerikai italokat és fagylaltokat. Részletesen és be­
hatóan tárgyal számos hasznos tudnivalókat, nem­
zeti ételeket, étrendeket s mindezt kiegészíti egy 
nagy gonddal, főleg szakácsok és éttermiek részére 
összeállított angol francia- német—magyar nyelvű 
szótár és egy gasztronómiai jegyzék. Szakszerűségé­
nél fogva nélkülözhetetlen, miért is melegen ajánljuk. 
A mű 1925. év elején jelenik meg és megrendelhető 
é lap kiadóhivatalában és a szerzőnél (IV., Apponyi- 
tér 4. Párisi-udvar).

Innen-Onnan
Leégett szálloda. Svédország fővárosát immár 

másodszor sújtja az a szerencsétlenség, hogy egyik 
legkiválóbb szállodája leégett. Mint tudósítónk jelenti, 
a közismert Jakobs Hotel Stockholmban leégett. A 
tűz ismeretlen okokból1 éjjel tört ki s oly vehemens 
gyorsasággal terjedt, hogy a magasabb emeleten levő 
lakókat csak a legnagyobb erőfeszítés árán tudták 
megmenteni. Az épület teljesen elpusztult, az anyagi 
kár felbecsülhetetlenül nagy.

A borravaló kérdése Csehszlovákiában. Cseh­
szlovákiában a kiszolgálási díj felszámítása nincsen 
bevezetve, azonban egyes nagyobb üzemek felkarol­
ták ezt a rendszert s a közönségnek a kiszolgálás 
díját is prezentálták a számlában. Érdekes, hogy a 
rendszerváltozás magában a közönségben váltotta ki 
a megfelelő reakciót és élénken tiltakozott az új 
rendszer ellen, azzal a megokolással élve, hogy a 
borravaló önkényes adomány, amelyet összegében a

CÍFKA JÓZSEF
P I N C E G A Z D A S Á G I  C I K K E K  S Z A K Ü Z L E T E

BUDAPEST, V., VILMOS CSÁSZÁR-UT 48.
TELEFON 2 8 -9 2 . s-e
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közönség állapít meg s éppen azért azt megszabni 
illetékszerüleg nem is lehet. A közönség tiltakozása 
meghozta a kívánt eredményt, mert Csehszlovákiá­
ban hatósági rendelet jelent meg, amely szigorúan 
megtiltja a borravaló felszámítását. A hatósági meg- 
okolás arra támaszkodott, hogy a borravaló nagysá­
gának megállapítása a vendég egyéni joga, amelyet 
korlátozni nem lehet és nem szabad.

Uj gyógyfürdő. A természet pazar bőkezűsége 
néha hatalmas méretekben nyilatkozik meg, olyan 
bőségben ontogatva kincseit, hogy egyes vidékek 
gyors felvirágzását vonja maga után. A csehországi 
világhírű fürdők, mint Karlsbad, Franzensbad, Ma­
rienbad az emberiségnek csodatevő áldásait jelentik. 
E vidék vizeinek gyógyító hatása a legtávolabbi 
világrészekből is odavonzotta a beteg s gyógyulást 
kereső emberiséget. Ezeknek a fürdőknek jelentősége 
egy új gyógyfürdő keletkezésével emelkedett. Mint 
Csehországból értesülünk, Marienbad mellett Sandau 
környékén új ásványvízforrásokra bukkantak. Három 
forrás oly jelentős chemiai összetételt mutatott, hogy 
óriási bel- és külföldi tőke alakult annak értékesíté­
sére. A pénzcsoport a forrásoknál! modern sanatóriu- 
mot és szállodákat építtet, amelyek az ásványvizek 
gyógyító hatása mellett a vidék szépségeire is szá­
mítva, kényelemmel látják el az üdülni, egészségét 
visszanyerni akaró idegent.

Vasúti kedvezmény Csehszlovákiában. Igazán 
távol áll tőlünk az a gondolat, hogy Csehszlovák köz­
társaságnak propagandát akarjunk csinálni, de nem 
zárkózhatunk el annak a hírnek regisztrálásától, 
amelyhez hasonló lépés bennünket is foglalkoztat­
hatna, főleg akkor, ha csonka hazánk megmaradt 
értékeit ismertté akarnók tenni. Csehszlovákiában a 
gyógyfürdőhelyeket látogató másod- és harmad-

osztályú közönség a vasútvonalakon 33%-os kedvez­
ményt kap. Ezzel az intézkedéssel a fürdőhelyek 
látogatottságát akarják emelni s mint a hirek igazol­
ják, a célt sikerült is elérniök. Megszívlelendő példa 
ez minálunk, ahol a nemzeti jövedelmet fokozó ötle­
tek eddig nem burjánoztak fel valami tulgazdagon.

Vendéglő-kutya. így nevezik Tirolban a borz- 
ebet, amelyet mi közönségesen Daxlü neve alatt isme­
rünk. Tirolban megfordulva alig találunk vendéglőt, 
ahol ne találnék meg ezeket a jellegzetesen kacsa­
lábé, lelógó fülű, de rendkívül erős és értelmes 
kutyákat. Talán ezért is nevezik ezt a kutyát Tirol­
ban „Wirtshund“ -nak. Sokan érdeklődtek az elneve­
zés eredete után s a válasz eléggé különös volt. A 
kutyát különösen azért tartják, mert annak jellegzetes 
sajátsága hasonlít a vendéglős karakterhez. Tirolban 
e hasonlatosságot következőleg jellemezték: a Daxli 
hízelgő, de öntudatát megtartó állat, a szemtelen 
elbizakodottságot csodálatosan egyesíti magában a 
büszkeséggel, néha egykedvűen lusta, elbizakodott, 
máskor érzékeny. Hogy a jellemzés találó-e, azt a 
kutyaszakértőkre bízzuk, de a gazdájának szükség- 
képeni karakterével való összehasonlítás, érzékeny­
kedés nélkül is konstatálhatjuk, meglehetősen sántít.

A vendéglős társadalmi megbecsülése. Hanno­
verben egyik ottani szállodást, aki a társadalomnak 
ismert és közbecsülésben álló tagja, a német biro­
dalmi tanács tagjává választották meg. Örömmel 
adunk róla hirt, mert, bár csak Németországban, de 
mégis bizonyságát látjuk ebben a mi értékeinknek s 
a társadalom elismerő értékelésének. Iparunk tudata 
és megbecsülése kell nyomában mind általánosabban 
elterjedjen, amelynek eddig oly sok rosszakaratú ér­
telmezője volt. Midőn a német birodalmi tanács tag­
ját kollegiális örömmel üdvözöljük, egyben hisszük, 
hogy a társadalom megértő megbecsülése minálunk 
is előrehalad azon az úton, amelyen kivetkőzni 
igyekszik az ostoba előítéletek hínárjaiból.

Valódi v é r v ö r ö s  narancs (Doppelblood)
64, 80, 100 és 150 darabot tartalmazó ládákban К 800 000

Reszelt kokuszdióbél
netto 60 kg-os ládákban pro kg ...................... » 22.000

Citrom, elsőrendű áru ...........................................  » 270.000

Rizs, Síam-Patna, glacé К 10.500, Moulmain К 10.000,
Basseín К 9.500 pro kg. 100 kg-os zsákokban.

Szardínia, portugál, legjobb márkák, (Flora,
Lyon) szálkanélküli puhahusú halak, dobozonkint К 10.000

S P G  A I L  N  dél lgyümölcs-
шжя nagykereskedésében

Budapest, IX., Csarnok-tér 6. Telefon: J. 63 01.

HARMATVIZ
5—6 Törvényesen védve.

Megrendelhető: Budapest székesfőváros ásványvíz-üzeme 
I. kér., Gellert-rakpart 1 . A  székesfőv. saját kezelésében. 

A Hirngárla-lltblumos gyógyforrás szénsavval telített ásványvize. Telefon József 112-59
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Előkelő üzemben évek hosszú során át dolgozott 
üzletvezető ál'lást keres. Elsőrangú referenciákkal 
rendelkezik. Ezirányú megkeresést kiadóhivatalunk 
a legnagyobb örömmel közvetít.

Nagy üzem megbízható felszolgálószemélyzetet 
keres. Ezirányú megkereséseket a kiadóhivatal to­
vábbít.

Éttermi adminisztrációban járatos nő megfelelő 
állást keres. Ajánlatokat „szakértelem“ jelige alatt 
továbbítunk.

Éttermi segéd. Előkelő üzemben állandó alkal­
maztatást keres. E téren nagy gyakorlattal rendelke­
zik, amelyet a legelőkelőbb üzemekben szerzett meg. 
Ajánlatokat „szorgalmas“ jelige alatt a kiadóhiva­
talba kér küldeni.

Üzletvezetői állást keres gazdag* szakismerettel 
rendelkező, több éven át külföldön működött „szak­
ember“ . Ajánlatokat a feltételek megjelölésével a ki- 
adóhivatalba kérünk. Kívánatra a legjobb referenciák 
az érdeklődő rendelkezésére állanak.

Volt vendéglős, aki megfelelő óvadékkal rendel­
kezik, üzletvezetői állást keres. Ajánlatokat szerkesz­
tőségünkbe kér „szakember“ jelige alatt.

Üzletvezetői állást keres perfekt szakmai és gaz­
dasági tudással bíró egyén. Kitűnő referenciákkal 
rendelkezik. Ajánlatokat: „Gazdasági kontroll“ jel­
igére a szerkesztőségbe kérek.

Felelős szerkesztő: Walter Károly. Felelős kiadó: Rausch László. 
Készült Korvin Testvérek grafikai intézetében, Budapest, VI., Révay-u 14.

Felelős nyomdavezető: Korvin József .

Mindegyik munkaadó
rendelje meg a „Szálloda- és Vendéglőipari Szemlét", mert 
ezzel alkalmazottjai lelkében a kultúra magvait hinti el, 
iparunkban nevelő munkát végez s nyomában olyan alkal­
mazottak lesznek, amilyeneket az amerikai Statler „arany- 

szabályai" remélnek

Szent István Porter Sör
0 - 6

a Polgári Serfőzde

Páratlan különlegessége.

F A N D A  Á G O S T O N  ÉS 
ZIMMER PÉTER U TÓ D AZIM M ER F E R E N C  HALÁSZMESTER
Főüzlet: BUDAPEST Fióküzlet
K özponti Vásárcsarn ok ® V ., J ó z se M é r  12. szóm

TELEFON: JÓZSEF 4 8 -9 4  és 150-65. 6 -6

K özponti fűtések, 
Szellőztetések, 
Vízvezetékek, 
Csatornázások, 
Szivattyuművek stb.

KNUTH K. S s ES
BUDAPEST, VII., GARAY-UTCA

LEGÚJABB SZAKIRODALMI KÖNYVEK.

MARENCICH OTTÓA SZÁLLODA- ÉS ÉTKEZŐÜZEMEK KÉZIKÖNYVE
Tartalom : A szálloda általában. I. A szálloda szer­

vezése és berendezése. A helyiségek beosztása 1. Előtér 
és csarnok (Hall) beosztása- 2. A szállodaszoba és beren­
dezése. 3. Az étterein beosztása és berendezése. 4. Fel­
szolgáló (service) asztal, pincértálaló (office)- 5. A konyha 
és annak beosztása. 6. A pince- 7. A niosókonyha- II- 
Egészségügyi berendezés. III. Műszaki (technikai) be­
rendezés. l. Csatorna, vízvezeték, fürdőszoba és klozett- 
berendezés- 2. Fűtőberendezés- 3. Villanyberendezés, vilá­
gítás. 4. Felvonó (Lift). 5. Porszívó (Vacuum) berendezés.
6. Hűtőberendezés. ÉV. Az üzem vezetése. 1. A gazdasági 
hivatal- 2. A szálloda vezetése- 3. Az étterem vezetése. 
4. A konyha vezetése. 5. A szállodaiizem és vendéglő- 
iizem ellenőrzése. 6. A konyha ellenőrzése és kalkulációja.
7. A kalkuláció egy uj üzem szervezésénél vagy üzem
átvételénél. ______________MAGYAR-FRANCIA-NÉMET-ANGOL SZÓTÁR

A VENDÉGLÓIPAR SZÁM ÁRA  
KÜLÖNÖS TEKINTETTEL AZ ÉTLAP HELYESÍRÁSÁRA 

KÉT RÉSZBEN

Összeállította: M arencich O ttó.

Kapható Waiter Káioly főigazgatónál, Budapesti Szál­
lodások és Vendéglősök Ipartestülete, Kálvin-tér 2. és a 

Dunapalota szálloda igazgatóságánál.
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K O R V I N  T E S T V É R E K  
G R A F I K A I  I N T É Z E T E

Leggyorsabban szállít s p e c iá li s

SZÁLLODAI
NYOM TATVÁNYOKAT

Recepcióiveket 
Elszámolási táblázatokat 
Bon-könyveket 
Bon-blokkokat 
Étlapokat, Menüket

lithogr. és könyvnyomdái Ízléses 
kivitelben.

B u d a p e s t , v i „  R é v a y -ü . 1 4

TELEFON 1 4 - 3 2  ^


