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OLVASSUK, TERJESSZÜK LAPUNKAT! SZEREZZÜNK ELŐFIZETŐKET!

A  Ml  N A P T A R U N K
Délelőtt 11 órakor a képesítöbizottság ülése az

1937
D ecem ber

Délelőtt 11 órakor a képesítöbizottság ülése
az IpartestUletben.

Este 7 órakor lóbarátok vacsorája Köss Jánosnál

Ipartestületben.
Délután 4 órakor az elöljáróság rendes havi Ulósc

űz Ipartestületben.
1

Szerda (IX, Soroksári út 42). Este 7 órakor Jóbarátok vacsorája
Járányi Gyulánál (XI, Horthy Miklós úl 134.) 

BEFIZETENDŐ az együttesen kezelt adótartozások15
3 Este 8 órakor vendéglősök vacsorája Keszey liázadó, általános kereseti-, jövedelem- és va-

Péntek Vincénél (VII, Rákóczi úl 44). gyonadó) egyhavi részlete. Addig, amíg a ki
vetések meg nem történnek, vagy ha a ki-

ó Az adóközösség tagjainak adóátalányuk
vetés fellebbezés alatt van, az előző évi ki
vetés egyhavi összege.

befizetése. BEFIZETENDŐ az általános alkalmazotti kereseti 
adó egyhavi összege.

7 Délelőtt 10 órakor a békéltetőbizottság ülése 17 Este 8 órakor vendéglősök vacsorája
Kedd az Ipartestületben. Péntek Kokaskapu étteremben (II, Pálffy tér 4.)

8
Szerda

Este 7 órakor Jóbarátok vacsorája
Raidl Gyulánál (VI, Szinyei Merse ucca 17.)

20
Héttő

Déleiűll 10 órakor a békéltetobizottság Ulosc az
Ipartestületben.

Déleiűll 11 úiakoi a képesítöbizottság ülése az

10
Délelőtt 10 órokoi Gundel János és id. Kommer 22

Szerda
IpartestUletben.

Ferenc emlékót ápoló asztaltársaság össze- Este 7 órakor Jóbarátok vacsorája
Péntek jö vetele  Pados Józsefnél (Sabária söröző, V, Jaksics Ferencnél Erzsébel királyné étterem.

Berlini tér 4). IV, Egyetem ucca 5.)
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J H ÍG sy y a K

<&/zéJUU>AáÁ és Ke*idég£&s
A kifőző-ügy kamarai 

tárgyalásának margójára.
(i.) TUDVALEVŐ DOLOG — ezt fölösleges volna 

éppen olvasóink előtt ismertetnünk —, hogy a kifő- 
zőkkel a legméllányosabb megegyezést létesítettük 
1935-ben, amely szerint az engedélyhezkötés mellett 
belementünk abba, hogy a kifőző kétféle levest, két
féle húsételt és főtt marhahúst, harmadikul minden ki
készítés nélkül, többféle köretet és két tésztát — elő
fizetésben és egyénenként is — kiszolgáltathasson.

Hangsúlyoztuk azt, hogy ez a megegyezés abban 
az esetben lép életbe, ha a minisztérium hozzájárul és 
rendeletben kiadja, addig pedig a kifőzök a mostani 
üzletkörükben dolgozzanak és amennyiben a meg 
áilapodást túl nem lépik, ellenük ipari kihágás címén 
eljárást nem indítunk.

Sajnos, a kifőzök ezt a keretet egyáltalán nem 
tartották meg, hanem tovább is állandóan napirenden 
voltak a tíz-húsz készételes kifőzői étlapok. Mire az 
egyévi türelmi idő múltával ipartestületünk 1937. évi 
közgyűlése a kifőzőkkel létesített megállapodást sem
misnek nyilvánította és utasította az elnökséget, hogy 
új megoldási tervezetet dolgozzon ki, amennyiben 
lehetséges, a kifőzőipart a háziipari tevékenység ke
retébe való visszaszorítás céljából.

A közgyűlési határozat után maga a minisztérium 
spontán tűzte a kifőző-ügy rendezését napirendre és 
felszólította a Kamarát, hogy az érdekeltekkel tárgyal
jon újból, esetleg a kifőzőipar megszüntetésével pró
bálja a kérdést megoldani.

Ilyen előzmények után, minthogy az idő múlott, 
felkértük a Kamarát, végre formálja ki a szakvélemé
nyét és terjessze a minisztérium elé, hogy ezen ügy 
belátható időn belül elintéztessék. Erre a Kamara ösz- 
szehívta az érdekelteket egy értekezletre. Ipartestü
letünk, hogy érzékeltesse, nem egzisztenciáknak meg 
szüntetése a célja, hanem egy átgondolt tervnek a 
részlete a kifőzőipar rendezése — a Kamarával kö
zölte a vendéglátóipar átszervezésének azt a prog
ramját, amelyet ipartestületünk 1935. évi jelentésében 
publikáltunk is.

Ezzel a tervezettel azt a zűrzavart akarjuk meg
szüntetni, ami a vendéglátóipar gyakorlásában ma

van, amikor is, ugyanazt a gazdasági hivatást külön
féle iparjogosítvanyokkal, különféle üzletkörökben 
lehet folytatni, aminek természetes következménye, 
hogy a kisebb jogosítványt illetve szűkebbre szabott 
üzletkörű ága a vendéglátóiparnak a nagyobb jogo- 
sítványú vendéglősipar üzletköréből él, abból „csíp
nek le", ahogy a Kifőző Ipartársulat elnöke magát ki
fejezte.

Csodálatos rövidlátása a szakembereknek, 
hogy csak a tüneti kezelésig tudnak eljutni és nem 
merik a kérdést alapjában megoldani. Deák Ferenc 
bölcs mondása alkalmazható ezekre az urakra, akik 
sehogyan sem hajlandók a rosszul begombolt mel- 
iényt újra gombolni.

íme a vendéglátóipar m a i iparjogi „rendezett
sége"!

A szállodásipar pl. képesített és engedélyhez kö
tött ipar 20 szobáig, azon felül a képesítés igazolása 
nélkül mint nagyüzem folytatható. Ugyanez a helyzet 
a vendéglősiparban is. Itten a nagyüzem alapja 25 
alkalmazott. A penziósipar 10 szobáig szabadipar, te
hát képesítés és engedély nélkül bárki által folytat
ható, viszont 10—20 szobáig engedélyhez kötött ké
pesített ipar, 20 szobán felül a penzióipar szintén 
nagyüzemként űzhető. Furcsán hat a penzióipar mint 
nagyipari

A kávésipar engedélyhez kötött, képesített ipar, 
azonban a rokonipar §-a alapján a szakképesítés iga
zolása nélkül megkaphatja a vendéglősipar-engedéiyt. 
A kévémérőipar engedélyhez van kötve ugyan, de 
üzletköre semmiben sem különbözik a kávésipartól, 
végül a kifőzőipar, amelyet az iparok között az 
1922:XII. te. fel sem sorolt, ismét szabadipar, amelyet 
bárki — akár érti, akár nem érti ezt a mesterséget — 
űzheti. Bezárjuk a kört a korcsmárosiparral, amely 
Budapesten meleg ételt egyáltalán nem adhat, csak 
hideget, míg vidéken ismét különféle terjedelmű az 
üzletköre. Amennyiben a korcsma valamely kis- vagy 
nagyközség, vagy 20 ezer léleknél kevesebb lakost 
számláló város területén van, meleg ételt is kiszol
gálhat, sőt, ha 20 ezer lélekszámnál nagyobb város
ban nincs vendéglős, a korcsmáros ezekben a váro
sokban is főzhet.

Abban a tervezetben, amelyet az 1935. évi jelen
tésünkben közöltünk, nemcsak a jogos magánérdekre,
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nemcsak a vendéglátóipar egyetemes érdekeire, ha
nem a közérdekre, a közgazdasági és a közigazgatási 
szempontokra is figyelemmel voltunk s meggyőződé
sünk, hogy annak megvalósításával a vendéglátóipar
ban gyümölcsöző rend állapota következne be, mert 
a gazdasági hivatás ranglétrájának megfelelően a sza
batosan megállapított Üzletkörben a képesség, tudás, 
leleményesség egymásmelletti békés erőkifejtésével 
a vendéglátóipar teljesítőképessége maradéktalanul 
mind az egyén, mind a köz javára elégülne ki.

Bűnös rövidlátás és káros félreismerése a mai 
helyzetnek az, amikor olyan javaslatot, amely a mai 
áldatlan ipari viszonyainkat megoldani törekszik, ahe
lyett, hogy a szükséges komolysággal és a kívánatos 
megértéssel fogadnák, perhoreszkálni törekszenek. 
Egy ilyen javaslattal szemben nem lehet úgy fellépni, 
mint a Kávésipartestület képviselője, aki amellett, 
hogy a javaslatot félreértette, nem átallotta a javas 
lattal kapcsolatban olyan megjegyzést tenni, hogy 
„mérgezett nyilakat eregetünk"!

Még az élősdi iparok ellenkezése is érthetetlen, 
egyrészt azért, mert lehetőleg egységes vendéglős
ipari képesítést óhajtunk, azaz azt, hogy a nyilvános 
étkezést nyújtó üzletet csak vendéglős képesítéssel 
lehessen tartani, tehát az ipari felemelkedés lehető
ségét nem zárjuk ki; másrészt a szerzett jogokat a 
legteljesebb mértékben tiszteletben kívánjuk tartani. 
Hogy egy-egy ipar lezárása, amit a kifőző- és korcs- 
márosiparnál az egységesítés szempontjából szüksé
gesnek tartunk, az üzletek forgalmi értéke csökken, 
ez nem lehet ellenérv, mert ezzel szemben nagyobb 
nyomatékkai esik mérlegbe az, hogy a kifőzök és 
korcsmák helyett — természetesen a közszükséglet 
korlátain belül — vendéglőket szeretnénk látni. Min
den átmeneti rendezésben nemcsak vesztes, hanem 
nyertes fél is van.

További szomorú jelenségei is voltak a Kamará
ban lefolytatott értekezletnek.

A vendéglősipar érdekeit a legteljesebb mérték
ben megvédjük, ezt a tevékenységünket igazén nem 
szégyeljük és nem tart vissza bennünket az sem, ha 
fenegyerekeknek is akarnak a közvélemény előtt fel-
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Polgári S e r f ő z d e

gyártmánya

FELLNER Bfel-A , u. v.
Első belvárosi szállodai, vendéglő i és 
kávéházi szem élyzeteket közvetítő iroda 

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

tüntetni bennünket, akik ok nélkül harcolnak. Mi, sőt 
az élősdi iparosok is tudják: jogosan harcolunk.

Ezen az értekezleten a kontár-front megrősödött: 
mert hozzájuk csatlakozott a Kávésipartestület is. 
Sajnos, ide is kell sorolnunk azt a kávést, aki vendég
lősipart gyakorol anélkül, hogy erre képesítése volna, 
mert tisztában kell lenni azzal, hogy a rokonipar § 
c s a k  a j o g o t  biztosítja. így tényleg egy sorba 
valók azokkal, akik a vendéglösipar üzletköréi „csi
pegetik".

A kifőzőipar ügyében közvetlenül nem érdekelt 
Kávésipartestületnek ipari szolidaritásból is a ven- 
üéglősipar mellett kellett volna fellépnie és nem a kon
tárok érdekében. De hogy is várjunk a Kávésipartestü- 
lettől hálát, dacára, hogy a rokonipar alapján a ven
déglősipart a Vendéglősipartestület nagy anyagi és 
erkölcsi áldozattal nevelt személyzettel bonyolítja le, 
tehát olyan személyzettel, amelynek neveléséért sem
mit sem áldozott.

De hogy is várjunk szolidaritást a Kávésipartestü 
lettől, amikor a közelmúltban a Kávésipartestület el
nöksége zavartkeltő szándékkal beavatkozott ipartes- 
letünk belső ügyeibe. Egyik közgyűlésünk vihart kel
teni akaró felszólalóját a Kávésipartestület elnöksége 
kész, legépelt beszéddel látta el! A Kávésipartestület 
teljesen megmutatta, hogy milyen ellenszenvet táplál 
a vendéglősök ellen, okosan-e vagy sem, döntsék ezt 
el azok a tárgyilagos kávésok, akikben él az ipari szo
lidaritás érzése; egy másik testület nyugalmának és 
tevékenységének tisztelete.

Mi mindig őszintén érzett jóakarattal voltunk a 
Kávésipartestület iránt, az igaz, hogy iparunk érdekeit 
velük szemben is — minden barátságra való tekintet 
nélkül — megvédeni törekedtünk. Mi a közöttünk levő 
problémákat érleltük, hogy kedvező időben együtte
sen megoldhassuk. Ezt szolgálja az a kibontakozási 
javaslatunk is, amelyet a Kamara az értekezleten is
mertetett, de az előadó hangsúlyozta, hogy az az ér
tekezletnek nem tárgya.

Mi ezzel a javaslattal a vendéglátóipart a fojto
gató zsákuccábói akarjuk kiszabadítani, mert azzal min
den gondolkodó tisztában van, hogy az eddigi mód
szerrel, az eddigi úton a vendéglátóipar nagy problé
máit megoldani, megnyugtatóan dűlőre vinni nem 
lehet. Az élősdieknek ez sem nem fontos, sem nem 
sürgős, hiszen ők ebből a zür-zavaros helyzetből akar
nak élni. Nekünk azonban fontosl

WINíER TESTVÉREK
bornagykereskedők. Városi iroda és eladás:
BUDAPEST, VII., AKACFA UCCA 45. SZ. TELEFON: 1-349-52.
Ajánlanak kiváló minőségű uradalmi fajborokat, valamint 
CS EMEGE-  £S V E R M O U T H - B O R O K A Tminden mennyiségben, a l e g o lc s ó b b  n a p i á r o n .

Tegyen próbarendelóstl____________________

STREITZER GYULA vas, réz, acélbútor és sodronyágybetét- 
üzeme. Speciális aulogénheyesziö, tűzhelyek, kályhák, zárak, 
redőnyök készítése és szakszerű javítása. Vendégágyak csak 

la. kivitelben, kimondottan új anyagokból 
Budapest, VII, Dob ucca 45. T e l.: 143-152.

Adóügyben és könyvelésben föivllágosítás kapható IpartestUletUnkben minden csütörtökön este 6— 8-lg.
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AGRÁR BORKERESKEDELMI K.F.T. BUDAFOK Petdfi-út 24-26-28, 
relefon: 2 -6 9 8 -0 2 .

Van-e szükség új szállodákra ?
A HÉTFŐI TÁRSASÁGban a minap Bársony Oszkár, 

Turchányi Egon idegenforgalmi problémákról beszél
tek. A vitában résztvett Marencich Ottó is, aki gya
korlati ismeretei alapján szembeszállt a hangozta
tott optimista véleményekkel. Utóbb Bornemisza Géza 
kereskedelemügyi miniszter elnöklete alatt az OMIH- 
ban szintén foglalkoztak az idegenforgalmi problé
mákkal, amelyek között ismét szerepelt a szálloda- 
építés szükségessége.

Mi már únos-untalan hangsúlyoztuk, hogy a szál
lodák foglaltsága nem teszi indokolttá az építést.

Most a foglaltságot igazoló ezévi első hat hó
napi adatokat közöljük, évi jelentésünkben módunk 
lesz a teljes évi foglaltságot pozitív adatok alapján 
szemléltetni.

K I MU T A T Á S
a budapesti szállodák 1937. félévi üres szobáiról.
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Január 41 3.542 109.802 51.262 46.00% 1.653 szoba
Február 41 3.542 99.176 47.261 47.65% 1.687 szoba
Március 42 3.616 112.096 43.249 38.50% 1.395 szoba
Április 42 3.616 108.480 50.104 46.00% 1 670 szoba
Május 43 3.751 116.281 28.611 24.60% 922 szoba
Június 43 3.718 111.540 36.404 32.60% 1.213 szoba
Összesei 252 21.785 657.375 256.891 39 22% 1.423 szoba

* Kisebb, és az idegenforgalomban részt nem vevő szál
lodák kivételével

A mai generáció nem emlékszik a Millenium fé
nyes hónapjaira. Az ezeréves állami létünk emlékére 
rendezett kiállítás előkészítése, majd a várható 
forgalom annyira fölfokozta az építési kedvet, 
hogy a kiállítás bezárása után lakáskrach következett 
be. A jövő évi kongresszusokra támaszkodva, való
ban nem kívánatos a szállodák szaporítása, mikor 
azok évi foglaltsága az 50 százalékot alig haladja 
meg. A fölös és túlzott építkezés vége szállodés- 
krach lesz. Vájjon ez fogja-e az idegenforgalmat szol
gálni?

S t e i n e r  é s  Sárim  p e r
BUDAPEST. IX. ÜLLŐI ÜT 57. SZ. TELEFON: 1-306-29SZOBAFESTŐK, MAZOLÖK, DISZ- ÉS TEMPLOMFESTÖK

M A C H
V Á L L A L A T  
óránként 1. P
Telefon: 132-799 TAXIGÉPIRÚ

A budapesti vendégfogadósság 
története.

Bevilaqua-Borsody Béla dr. és Mazsáry Béla dr.

A VENDÉGLÁTÓIPARI MÚZEUMról írt múlt lapszá
munkban Németh Ilona egy igen komoly és megszív
lelendő cikket, mely bizonyára az egész budapesti 
vendéglőstársadalom óhaját fejezi ki. A cikkben arról 
volt szó, hogy magyar Vendéglátóipari Múzeum létesí
tésével a magyar vendégfogadós és vendéglátómes
terségnek még megmenthető emlékeit gyűjtsük össze 
és azokat egy céhi múzeumban mutassuk be.

A gondolat jó és feltétlenül megvalósítandó, hi
szen külföldön is, főleg Belgiumban, az európai céhek 
őshazájában, valamint Franciaországban és Németor
szágban a régi céhek valóságos céhi múzeumokat lé
tesítettek. Régi iratok, arcképek, mértékek, ivó- és 
főzőkészségek, vagyis sörös, boros, égett boros ka- 
rafinák, légelyek, bokályok, kupák, spékelő tövek, 
nyársok, fahasábtartó fakutyák, régi vendégfogadók 
képei, étlapok stb. alkotják a vendéglátóipari múzeu
mokat.

Az erre vonatkozó úttörő gyűjtést az Ipartestület 
jegyzője, Ballai Károly kezdte meg s máris igen szép 
anyagot gyűjtött össze s a gyűjtés folytatható, úgy, 
hogy az eddigi gyűjtés alapját alkothatja a remélhe- 
tő'eg nemsokára megvalósuló magyar Vendéglátó
ipari Múzeumnak.

Ugyancsak Ballai Károly volt az, aki a magyar 
fogadósság történetének alapvonalait megírta. A nagy
emlékezetű Glück Frigyes volt az első, aki európai 
értékű, felbecsülhetetlen evőeszközgyüjteményt és 
szakácsművészeti történeti gyűjteményt létesített. 
Gundel Károly a régi magyar szakácsművészet és az 
ínyesmesterség területén alkotott, irodalmilag is első
rangút. Baloghy Antal és Aich Hubertus sörgyári igaz
gatók rendkívüli tömegű magyar néprajzi vonatkozású 
magyar vendéglőstörténeti anyagot gyűjtöttek össze. 
Kialakulóban van a pesti kávésmúzeum is. A magyar 
élelmiszeripar hátsó terét alkotó pesti és budai mé
száros céh felbecsülhetetlen értékű ereklyéit a mai 
Budapesti Mészáros Ipartestület őrzi.

ipartestületünk ügyésze: dr. Molnár Sz. Dezső (IV, Bécsi ucca 1.)



348 MAGYAR SZÁLLODÁS ÉS VENDÉGLŐS
(6 ) illlllllilllllllllllllllllllllllllí

E sorok íróinak jutott az alkalom, hogy eddig már 
három közélelmezési, illetőleg vendéglátói vonatko
zású ipar történetét írhatták meg összesen hat kö
tetben.

Mindenki tudja, hogy a legtöbb vendéglőscsalád 
őse .egyben mészáros is volt. A régi nagy vendég
fogadók gazdái egyben ebédházas vendéglátók és 
kávésok is voltak. Számos régi pesti serföző család 
mint mészáros, korcsmáros avagy kávés kezdte, vagy 
folytatta családja ősi kenyérkeresetét.

önként kínálkozik az alkalom és a lehetőség, 
hogy most, Budának a töröktől való visszafoglalásá
nak 250 éves fordulója után, amikor a régi Pest, Buda 
és Óbuda hamvaikból való új életre kelése elsősor
ban a fellendülő, újraépülő városok vendégfogadó
sainak köszönhető a polgári ellátás és a városi ven
déglátó életformák szempontjából, tehát hogy most 
megíródjon a pest-budai vendégfogadósság törté
nete.

Ballai Károly volt az, aki elsőnek vette észre, 
hogy a romjaiból újraépülő három város új települői
nek városi életformáit a vendégfogadósok adták meg, 
ő írta meg, hogy a régi Pest és Buda városbírói és 
szenátori székeiben a visszafoglalás után túlnyomóan 
vendégfogadósok ültek. Nagyemlékezetű Takáts Sán
dor, a legkiválóbb magyar történelemkutató írásai 
alapján e sorok írói írták meg a vendégfogadósságot 
és sörfőzést gyakorló Proberger Jakab városbíró és 
szenátor történetét, melynek eredménye a most oly 
sokszor szereplő legrégibb pesti ház, a Kriszt-ház fa
lán elhelyezett, hatalmas várostörténeti emléktábla 
lett.

Helyesen állapította meg Ballai Károly, hogy Pest
nek 1686-tól 1713-ig, semmiből szabad királyi várossá 
létéig terjedő korszaka valóban a f o g a d ó s b í r á k  
k o r s z a k a .

1938-ban lesz 250 esztendeje, hogy az első foga 
dós-szenátor megkezdte Pesten áldásos működését, 
ii'endő volna tehát most megíratni a régi Pest, Buda 
és Óbuda fogadós- és vendéglősiparának történetét. 
Gyűjtésűnkben csirájában és előzményeiben ott van 
mindaz, ami a mai vendéglátóipart foglalkoztatja. Ott 
van a konkurrencia kérdése: a határvillongások a trak- 
térosokkal és lacikonyhás asszonyokkal, vagyis a ki
főzések mai problémájának őse.

Ezernyi 17. és 18. századi adat szól a hivatásos 
vendégfogadósok és a nemesi és polgári jogon ka 
púk alatt bort és sört mérő bortermelők közötti ellen
tétekről. Ez a mai termelői kimérés kérdésének őse.

A mai vendéglátóiparok ősei- épúgy küzdenek a 
hideghúsárulókkal, pástétomsütőkkel és pecsenyesü
tőkkel, mint a maiak a hentesekkel.

A régi vendégfogadó pedig époly tényezője volt 
Pest-Buda régi idegenforgalmának, mint a mai szállo
dák elsőrangú tényezői a mai idegenforgalomnak

Az esetleg megírandó könyvet rendkívül érdekes 
képanyag díszítheti annál is inkább, mivel a pest- 
budai vendégfogadósság nyomai Aquincumig nyúlnak 
vissza, amivel csak Róma dicsekedhet. Nem túlozunk, 
na azt mondjuk, hogy a pest-budai vendéglátóipar 
2000 éves ipar, melynek ürmértékkel, bélyegzővel el
látott 2000 éves hordóit az aquincumi múzeum őrzi.

Magyar csárdák 
külföldi világkiállításokon.

Közli: Mazsáry Béla dr.

AZ EZÉVI PÁRISI VILÁGKIÁLLÍTÁS magyar vendég
lőjének nagy sikeréről gyakran olvashattunk híreket 
a lapokban, sőt mikor nemrég lezajlott a búcsúlakoma, 
a magyar ételek s a magyar borok hatása alatt a 
gasztronómiai zsűri a magyar vendéglőnek ítélte oda 
a kiállítási nagy aranyérmet.. Legutóbb pedig arról 
adtak hírt a párisi lapok, hogy Párisban részvénytár- 
suiat alakult egy állandó magyar vendéglő alapítá
sára, miben csak az a hiba, hogy az alapítók közt 
nincs egyetlen magyar se. Taián nem lesz érdektelen, 
ha ez alkalommal a régebbi világkiállítások magyar 
csárdáiról közlünk néhány adatot.

Már 1889 januárjában azt olvassuk az egyik szak
lapban, hogy az az évi párisi világkiállítás magyar 
csárdájának bérlői, Schweighoffer és Rambovszky, a 
csáida főpincéiéül és vezetőjéül az Orient-szálló fő
pincérét, Novak Ferencet szerződtették, aki 12 éthor
dóval és ugyanannyi borfiúval megy majd ki Párisba. 
Természetesen csak olyan pincéreket szerződtetnek, 
okik legalább is franciául és magyarul, esetleg ango- 
lu' is beszélnek. (Kávésipar Szakközlönye, 1889 jan. 
1. sz.)

Minthogy a kiállítás megnyitásét a francia kor
mány május 1-re tervezte, elhatározott dolog volt, 
hogy Novák Ferenc mér április 1-én indul Párisba, 
15-én pedig követi a már leszerződtetett 12 éthordó, 
6 borfiú, 6 pincérlány (magyar nemzeti viseletben) és 
2 büfféhölgy. (U. ott febr. 15-i sz.)

A kiállításon 30 nagy vendéglő épült (az egyik az 
akkor világcsodájára készült Eiffel-toronyban), me
lyekben az étel- s italárak igen magasaknak ígérkez 
tek. Április vége felé, noha a munkások igen seré 
nyen dolgoztak, kétséges volt, ép úgy mint az idén is, 
hogy május 1-re vájjon elkészülnek-e? (U. ott máj. 
1. sz.)

A pesti lapok párisi tudósítói is azt írják, hogy 
mindenütt folyik a lázas munka, csomagolás, kalapá- 
csolás, kiabálás, de még semmi sincs befejezve. (Fővá
rosi Lapok, 99. és 118. sz. — Vasárnapi Újság 274 o.)

Sajnos, a magyar ipar csak gyenge számú kép
viselővel szerepelt az osztrák-magyar pavillonban 
(Amire később visszatérünk.) „Ami külsőleg magyar 
-  írja a Vasárnapi Újság tudósítója — az a kiállítás 

csárdája, mely a spanyol pavillon szomszédságában 
nádfedelö tetejével, fehérre meszelt falaival és nem-

E l i s m e r t e n  a l e g j o b b
!F  S U  M  SE I  k « 5v é ,  t e a

FIUM EI K AVÉBEHO Z ATALI TÁ R SA SÁ G
Központ: V, Gresham-palota. Telefon: 185-939

E M T L IC 2 A Y
M É Z E S K A ! Á C S  JÓ, EGÉSZSÉGES. TAPI A ló

M
f. ü. v k ö x v e t í í *  c t z  ö s s z e s  v e n d é g l ő i  é s  s z á l l o d a i  
s z e m é t  v a t c f e L  - -  Meghízható fi-lirónőket és konyhai személy- 

"  Z.r-tr-t -  Budanr-t. V 'll.. Rákóczi út 47 .*/ . -  T  lefon . 1— 339— 2l.

Pincért csak <1 Genfiektől (Telefon. 1-393-62) és a Nf mzeti Munkaközponttól (Telefon: 1-327-89) rendeljünk!



MAGYAR SZÁLLODÁS ÉS VENDÉGLŐS
(7) 349

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

zeti színű léczeivel már messziről felismerhető." 
(290. o.)

A gazdasági pavillonban állított ki a legtöbb ma
gyar (ez a magyar csárda közelében volt), itt voltak 
a magyar borok, hordók, likőrök, konyak stb. és itt 
volt a Dreher-féle sörcsarnok csinos kis pavillonja is. 
(Vas. Újság, 306. és 322. o.)

Noha maga a kiállítás nem volt teljesen kész, 
Carnot, akkori köztársasági elnök május 6-án mégis 
ünnepélyesen megnyitotta, mert a rendezéssel mégis 
előbbre jutottak, mint a régebbi kiállítások bármelyi
kénél a megnyitásig. (Főv. Lapok, 125. sz.)

A megnyitás napjáról a Fővárosi Lapok ezt írja: 
„Nagy vonzóerőt gyakorol a kiállítás legfeltűnőbb ma
gyar specialitása: a szegedi csárda a szegedi ci
gánybandával. A megnyitás napján oly tolongás volt 
benne, hogy majd szétszedték az egész csárdát s 
volt egy kis magyar-franczia ölelkezés is. Mikor Cár- 
nőt elnök kíséretével odaért, a barna legények rá
gyújtottak a Rákóczi-indulóra s a magyarok amúgy 
igazában megéljenezték Carnot elnököt, mire a föl
lelkesült francziék Magyarország s a magyarok sok
szoros éltetésével feleltek. Magyarok s francziék az
tán valósággal összeölelkeztek, de lelkes barátaink 
ez alatt nem feledkeztek meg Tisza Kálmán kormány
elnökről, kit francziául ugyancsak „megabcugoltak", 
harsányan kiabálva: „Abas Tisza!" Aztán nagy elszánt
sággal szürcsölgették a tüzes szegedi paprikás levet, 
mely elfogyott volna, ha tízszer annyi is lett volna 
belőle." (128. sz.)

A Tisza Kálmán magyar miniszterelnök ellen ren
dezett parázs kis tüntetés oka az volt, hogy a berlini 
politikával együtt járó bécsi külügyi minisztérium, a 
Ballhausplatz füttyszava után táncoló magyar kormány
elnök a magyar országgyűlésen valószínűleg bis- 
marcki parancsra, úgy nyilatkozott, hogy a kormány 
nem jó szemmel nézné a magyar iparosok részvételét 
a párisi világkiálfításon, amelyen az ország hivatalo
san nem is vesz részt, mert aggódik a magyar ipar 
részéről, hogy a köztársasági kormány nem elég erős 
a kiállítók vagyonát megvédeni, sőt ott esetleg még 
a magyar nemzeti lobogót is veszély fenyegethetné! 
(Vas. Újság, 511. o.)

Május 14-én a magyar kiállítók a magyar csárdá
ban 80 terítékű társasvacsorát rendeztek a magyar 
és francia sajtó képviselői tiszteletére, melyon szá 
mos köszöntő hangzott el, vacsora után pedig a fia
talság kedélyes csárdásra perdült, melyhez a szegedi 
ciaánybanda húzta a talp alá valót. (U. o. 342. o.) 
Frrő! a francia újságírók tiszteletére rendezett lako
máról a párisi lapok hasábokat közöltek! (U. o. 512. o.)

Következő nap ismét víg lakoma volt a párisi 
maqyar csárdában, az osztrék-maqyar osztály kiállítói 
rendezték a kiállítási bizottsáq tiszteletére. Mintegy 
kétszázan gyűltek össze s a társaság francia tagjai 
uqyancsak dicsérték a jó magyar konyhát, de még 
inkább a tüzes magyar bort és a magyar czigány-

Bérpalota Rt.
Budapest, VI. Király ucca 26.
Ajánlja kiváló minasé«ü márkás 
fo jboraií palackozva és hordóféfelben

P á l p u s z t a  s a j t  
H e l l e r  d o b o z  

e m m e n t h a l i  
D e r b y  s a j t  vendégifikben 

nélkülözhetetlen

muzsikát. A jókedv hamar magas hullámokat vetett és 
áradozó tósztokban is bő kifejezést nyert. Tósztoztak 
magyar, német és franczia nyelven. Az első felkö
szöntőt Fischer budapesti majolikagyáros mondta a 
rendezőbizottság érdemeit méltatva. A bizottság ne
vében Bürger elnök válaszolt, a kiállítókat éltetve. Az
tán egy franczia hírlapíró, a „Temps" egyik szerkesz
tője ürített poharat az osztrák-magyar-franczia barát
ságért. A társaság éjfélig maradt együtt s ekkor is 
csak azért oszolt szét, mert éjfélkor bezárták a kiállí
tást. (Főv. Lapok, 132. sz.)

A magyar csárdának általában jó! megy dolga s 
a franciák is szívesen költik el a szegedi halászlét. A 
cigányoknak is jó bőven hull a sou jó magyar nótái
kért. (Főv. Lapok, 114, sz.) Különösen az angol höl
gyek mennek nagy előszeretettel a magyar csárdába, 
oda ülnek Urbán prímás szegedi zenészei közé és 
úgy nézik, hogy a cigányok mily szépen játszanak 
kotta nélkül. (Vas. Újság, 354. o.)

Május 30-án az akkor állandóan Párisban élő s ott 
nagy házat vezető Munkácsy Mihály magyar reggelit 
rendezett a kiállítási magyar csárdában s a paprikás, 
túróscsuszás lakomára meghívta közeli ismerőseit. 
Különösen sok amerikai jelent meg. A cigány húzta a 
magyar, francia és amerikai nótákat, Munkácsy fü
tyült (híres füttyművész volt), Munkácsyné magyar be
szédet mondott s a víg társaság nézésére megtelt a 
csárda más kiváncsiakkal is s volt keletje a maqyar 
ételeknek. (Főv. Lapok, 147. sz.)

Június folyamán a párisi magyar csárda rendes 
gyülekező helye a párisi magyaroknak. Akik rendes 
körülmények között csak nagy ritkán találkoznak, most 
esténként hérom-négyszázan gyűlnek össze. (U. ott 
143. sz.)

A legmozgalmasabb a július. Ekkor a kiállítás te
rületén már minden rendben van s a katalógus is 
megjelent.

Épúgy mint ma, ezelőtt közel ötven évvel is, tár
sasutazásokat rendeztek a párisi világkiállításra. Egyet 
rendezett az Erzsébetvárosi Kör, hármat a Magy. Állam
vasutak városi menetjegyirodája, de a legnevezete
sebb volt a turin—párisi kiránduló társaságé, melyet 
Helfy Ignác országgyűlési képviselő és Dolinay Gyula 
rendeztek. A 14 napos kirándulás részvételi díja po
tom 160 forint volt. Ehhez csatlakozott a pesti vendéq- 
lősök csoportja is. Minthogy Helfy rendezte, termé
szetes volt, hogy a függetlenségi képviselő s Kossuth

Kurcz Ufjót utóda Vándor Pál
Vésnök! intézet, címke-üzem, dombornyomda 

BUDAPEST, V ili, JÓZSEF KORÚT 9. TELEFON: 1- -561- 18

Használt National-pénztárak
garanciával, a berlini National-gyár volt műszerészénél.

Vétel, e ladás, jav ítá s , karbantartás.
KISS ÉS SANDORI, VII, Nyár ucca 23. Telefon: 149-852.

Lépjünk be a Vendéglősök Szikvízgyára Szövetkezetébe (IX, Viola ucca 16.)
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S z t .  L U K A C S qvóqvfürdő és qyógvszálló
a reumás betegek évszázados gyógyhelye.

T é le n ,  n y á r o n  n y i t v a  
T e le fo n s z á m : 1—560—80

rendíthetetlen híve, a párisi világkiállítás megtekin
tését egybekapcsolta a turini remete előtt való tisz
telgéssel.

Ez a társaság, kb. 850-en, július 2-án indult. Első 
állomása Velence volt egybekapcsolva egy kirándu
lással a Lidóra (persze nem fürödni, a program gon- 
dolézás, szerenád és tűzijáték volt), innen utaztak to
vább Turinba, ahova késő este értek. Másnap délelőtt 
csoportokban vonultak Kossuth lakására. A kormányzó 
mindenkit bemutattatott magának, mindenkihez volt 
egy nyájas szava. Délben a Valentini-vendéglő nagy 
kertjében volt ünnepi ebéd, amelyen Kossuth s hozzá
tartozói is megjelentek.

Párisban ünnepélyesen fogadták a magyar ven
dégeket. Lesseps, Delibes, Massenet s még sokan 
mások jelentek meg a pályaudvaron. A sok ünneplés 
és bankett közül itt csak a magyar csárdában rende
zett, kitűnően sikerült összejövetelt említjük meg, me
lyen a főhelyet a zenekari tussal és éljenzéssel foga
dott Munkácsy Mihály, TUrr István tábornok és Helfy 
Ignác foglalták el. Magyaros ételek, kitűnő magyar 
borok, a jó cigányzene mellett gyorsan repültek az 
órák s aztán jött az elmaradhatatlan felköszöntők vé
get érni nem akaró hosszú sora. (Főv. Lapok, 181., 
183. és 188. sz. — Vas. Újság, 456. o.)

Igen érdekes vendége volt a magyar csárdának 
augusztus elején. Az akkor Európát járó perzsa sah 
(röviddel utóbb Budapestre is ellátogatott), a párisi 
világkiállításon tett első sétája alkalmával útjába ejté 
a magyar csárdát is, ahol közeledtére a szegedi ci
gányok rázendítettek a perzsa himnuszra (vájjon hol 
tanulták meg oly hamarosan a huncutok?!), amiért a 
sah 200 frankkal jutalmazta meg őket. (U. o. 211. o.)

Augusztusban is még teli van a magyar csárda s 
főként tele van magyarokkal. De csakhamar meqcsap- 
pan az érdeklődés és az osztrák-magyar kiállítási bi
zottság utolsó lakomáját már nem itt rendezte. — 
„Osztrák-magyar kiállítási bankett" cím alatt ezt írják 
a Fővárosi Lapok szeptember 27-én: „A párisi osztrák
magyar kiállítási bizottság fényes bankettet rendezett 
a kiállítás területén levő Dreher-féle vendéglőben. 
Az osztrák és magyar kiállítók bankettjén az egybe- 
gyült 1 20 főnyi vendégsereg igen kedélyes hangulat
ban töltötte el az egész estét. A terem Ízlésesen volt 
díszítve, a menü kitűnő és a pezsgő még kitűnőbb 
volt. (Főv. Lapok, 227. és 268. sz.) Ugyanaznap osztot
ták volt ki a díjakat. A maqyar liszt és a magyar bor 
vitte el a legtöbb kitüntetést. November 6-án volt a 
kiállítás ünnepélyes bezárása.

Befejezésül még meg kell írnunk, hogy mi okozta 
a magyar csárda iránti érdeklődés megcsappanását.

7ö&tö£oMsKakiUz.te.t
K O R D A ,  Régi posta ucca 12. szám. Telefon: 18-70-79,

S U H A J D A
csemeqe-különleqességek

jobb vendéglőben és étterem ben nélkülözhetetlenek

Az ok a magyar csárda pincéreinek sztrájkja volt. 
(Ugylátszik Párisban a világkiállításokhoz hozzátarto
zik a pincérsztrájk s az idén csak megelőzte a pincér- 
sztrájk a kiállítást!)

Erről az 1889-i párisi magyar pincérsztrájkról igen 
érdekes levélben számolt be annak idején Czoczuli 
Károly, a párisi magyar csárda egyik magyar pincére. 
Ebből vesszük a következő sorokat: „Kezdetben nem 
történt semmi nevezetes dolog, egy kiállítás primitív 
állapotai, különösen ha a megnyitás után sem készült 
még el, semmi különös érdekességgel nem szolgál; 
most azonban, röviddel a kiállítás elkészülte után, 
máris történt említésre méltó dolog: a csárda magyar 
pincéreinek sztrájkja. Azonban már másnap akadt elég 
új jelentkező, kik a sztrájkot paralizálták. Igaz, hogy 
rövidesen ezek is sztrájkba léptek, node ezeket is 
újak váltották fel, mert Párisban mindig akad elég 
ember, kik tárt karokkal sietnek a munka elé." „Teg
napelőtt, vagyis a király születésnapján (I. Ferenc Jó
zsef születésnapja augusztus 18. volt) a párisi magyar 
^pincérek egy kis ünnepséget rendeztek, melyen szá
mos osztrák kolléga is megjelent." „A régiek közül a 
csárdában dolgoznak: Jerabek Viktor, Fuchs János, 
Németh Károly, Kőrössy József, aki Londonból jött 
Párisba, Kovács Imre, Malosik Ferenc, Daninger Se
bestyén, Weinzettel József. Újonnan beléptek Salzer 
Ferenc, Eisner József, Böhm Ferenc és Ádám Jenő. 
Ezek a csárda magyar pincérei, kivülök volt még 16 
más nemzetiségű is." (Kávésipar Szakközlönye, szept. 
1. sz.)

Kár, hogy az 1889-i párisi világkiállítás magyar 
csárdájának rövid életrajzát ily méla akkorddal kel
lett lezárni, de ennek dacára is igen érdekes tanul
sággal szolgái: a legfőbb vonzóereje külföldön egy 
magyar vendéglőnek a halászlé, a halpaprikás és a 
hamisítatlan magyar borok.

Miért ment ez a tanulság veszendőbe? Miért kel
lett most mindent élőiről kezdeni és mindenre újból 
rájönni? A felelet egyszerű: elfelejtjük a tradíciót 
ápolni, nem tanultunk saját történelmünkből, nem be
csültük kellőképen a múltat, elfeledkeztünk arról a 
többezeréves mondásról: história est magistra vitae, 
hogy a történelem az élet tanítómestere.

HEIM LAJOS
speciá lis péksütem ények késiftő io  

____________  VI, SZONDY UCCA 96. TEL.: 1-152-41

S c h i l l i n g e s *  A n n a  g ö z m o s ö g y a r  r t . 
Budapest, V I, Vörösmarty ucca 47 b. Telefon: 121-585.

r K r o v e r  E .  é s  T s a
LAKK ÉS FESTÉK — V, VÁCI ÚT 34. I

Abrosz és vászonáruk gyári lerakat*
8 L A U J E N Ő

BUDAPEST, GR. TISZA ISTVÁN U. 11. TEL: 180-643
Kívánatra utazómat úgy helyben, mint 
vidékre vételkényer nélkül elküldöm.

Csak Ven-Ko-Ká szikvizet tartsunk!
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ROVATVEZETŐ: GUNDEL KAROLY.

Balatoni süllő Klein János módjára.
(10 személyre.)

Anyagszükséglet:
5 drb 45 dekás süllő,

20 dkg tisztított paraj,
3 deci tej,
5 dkg liszt,

50 dkg vaj,
só és bors ízlés szerint, 
V* citrom,
3 deci fehérbor,

9 tojás,
15 dkg tisztftott cham- 

pignons gomba,
1 deci tejszín,

'/« szál babérlevél,
1 kg burgonya, 

kevés petrezselyem zöld
je és hagyma.

A közölt é te lrecep tekre  minden jogot a szerzők 
maguknak fönntartanak.

A Jóbarátok vacsoráinak étel
bemutatója Lukács Antalnál

(1937 február 17-én.)

(Heinrich Antal, a Hungária nagyszálló szakácsmeste
rének saját ételalkotásai.)

Olaszos kelkáposztaleves Antonio módján.
(10 személyre.)

Anyagszükséglet:
20 dkg vegyes zöldség,
5 dkg poré,
1 kg kelkáposzta,
4 dkg rizs,
5 dkg spaglietti (pigoli)

10 dkg szinborjúhús,
5 dkg parmezán sajt,
2 kg borjúcsont,

15 dkg zeller,
A BORJÚCSONTOT FELTESSZÜK kb. 4 liter vízzel. 

Ha felforrt, a felszínre jövő habot leszedjük. 1—1 V2 
órán át, szeletekre vágott vegyes zöldséggel forrni 
hagyjuk, hogy jó csontlevest kapjunk. Közben a pórét 
és hagymát vékony szeletekre vágjuk és olajban meg
pirítjuk. Apró kockákra vágjuk a szalonnát, borjúhúst, 
melyet a hagymával együtt pirítunk. Azután metéltre 
vágjuk a zellert, kelkáposztát és burgonyát és ezt 
szintén hozzápirítjuk. Ha már az egész pirulni kezd, 
feleresztjük a leszűrt csontlével, adunk bele késhegy
nyi törött borst, sót, befőzzük a rizst és a már meg
főtt, apró darabokra vágott spaghettit, főtt zöldborsót 
és a lehámozott vékony szeletekre vágott virsli hozzá
adásával az egészet még 5—10 percig forrni hagy
juk. A parmezánsajtot reszelve, külön adjuk be a 
levessel. _________________

Mecseki Gyógyitóka
A legjobb Izü magyar aperitif likőr.

Pécs város különlegessége.
Budapesti vezérképviselet, telefon: 12-23-36.

1 fej hagyma,
10 dkg húsos császár

szalonna,
2 pár virsli,
1 deci zöldborsó,

V2 deci olaj,
'/a kg tisztított burgonya, 

tört bors és só.

A SULLÖSZELETEKET szálkamentesen levágjuk a 
gerinccsontról és bőrét lehúzzuk, kissé ki lapítjuk a 
szeleteket. Kicsi, egyszemélyes puddingformákat jól 
kikenünk vajjal és a megsózott süllőszeletekkel kirak
juk, ügyelve arra, hogy a lehúzott bőrű fele legyen 
belül. Közben a három deci tejet felforraljuk, azután 
az 5 deka lisztből és 5 dkg vajból egész világos rán
tást készítünk, a forró tejjel felengedjük, 5—6 percig 
forrni hagyjuk, mingyárt hozzáteszünk 3 tojássárgáját, 
hozzákeverjük a főtt és finom szitán áttört parajt, sóz
zuk, kevés töröttborst adunk hozzá és utoljára a 3 
tojás keményre vert habját. Ezzel a felfújt masszával 
megtöltjük a hallal kirakott formákat. Lábasba tesszük, 
félig feltöltjük vízzel és kb. 15—20 percig lassan főz
zük (dunsztoljuk). Közben a halfejeket és gerinccson
tokat betesszük egy fazékba, ráöntjük a fehérbort és 
1 deci vizet. Hozzáadjuk a fél babérlevelet, fél fej 
szeletekre vágott hagymát és petrezselyem zöldjét, 
esetleg a gomba vékonyra vágott szárait, 5—6 szem 
egész borsot és mindezt kb. 10—15 percig forrni 
hagyjuk. Azután jól leszűrjük, egy kis habüstbe tesz- 
szük, hozzáöntjük az 1 dcl. tejszínt, 6 tojássárgát, sóz
zuk és a tűzhelylapon habverővel addig verjük, míg 
megsűrűsödik. Ha sűrű, félrehúzzuk és a maradék 20 
dkg vajat olvasztva lassan kanalanként hozzákeverjük. 
Közben a gombát finom metéltre vágjuk, vajban fi
nomra vágott zöldpetrezselyemmel lepirítjuk, azután 
a mártásba keverjük, még belefacsarunk egy fél 
citromlét.

A halat kiborítjuk a formából és ezzel a gombás
mártással leöntjük és külön vajas burgonyával tálaljuk.

Töltött tojás Lukács Antal módján.
(6 személyre.)

Anyagszükséglet:
12 tojás,
4 dkg parmezán sajt, 

10 dkg vaj,
4 dkg zsír, 

t/2 deci tejfel,
4 deci tej.

6 dkg főtt sonka,
1 fej hagyma,

50 dkg burgonya, 
só, bors, mustár, metélő 
hagyma (snittling), liszt, 
zsemlyemorzsa

A TEJET FELFORRALJUK, közben a 6 dkg vaj és 
kb. két evőkanál lisztből világos rántást készítünk és 
ezt a forralt tejjel és tejfellel feleresztjük, 5—ó per
cig forrni hagyjuk. A tűzről félrehúzva hozzákeverjük 
a reszelt sajtnak háromnegyed részét, három tojás-

Kitűnő a -f Itcíjer  / & & ésa J í \ r t csokoládé!

Nyugdíjegyesületi ügyben Bolgár titkárral értekezni lehet naponta 1— 2 óra között.
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SCH ILLIN G ES M IKSA Előkelő szállodák, vendéglők BUD APEST,
h ú sk iilö n le g e ssé g e fe  szállítója VH., K irá ly -U . 15. T e l . : 1-42Ö-Ö6.

sárgáját, végül a 3 tojás keményre vert habját és ízlés 
szerint sózzuk. Ha van 6 személyre megfelelő tűzálló 
edény, vagy tepsi, kikenjük vajjal és a mártás ne
gyedrészével kiöntjük. Közben a burgonyát megfőz
zük, lehámozzuk, vékony szeletekre vágjuk, valamint 
a hagymát is és a 4 deka zsírral a burgonyát a hagy
mával együtt serpenyőben világosbarnára pirítjuk, 
sózzuk, azután a mártással kiöntött edényben egyen
lően szétszórjuk. A már megfőtt 9 drb tojást hosszá
ban kettévágjuk, sárgáját szitán áttörjük, sózzuk, 
hozzákeverjük o finom metéltre vágott sonkát, két 
evőkanálnyit a mártásból, csapott kávéskanálnyi mus
tárt, kis törött borst, kevés finomra vágott metélő
hagymát (snittiinget). Az egészet jól összekeverjük és 
a tojásokat ezen keverékkel megtöltjük. A 18 drb fél 
töltött tojást egyenlően ráhelyezzük a burgonyával ki
rakott edényre, a maradék mártással a tojásokat be
vonjuk, kevés morzsát és a maradék pármai sajtot 
rászórjuk és sütőben világosbarnára megsütjük.

Kocsonyázott húspástétom Hoiub módon.
(10 személyre.)

Anyagszükséglet:
1 kg jérce,

20 dkg főtt sonka,
10 dkg füstölt szalonna,
25 dkg libamáj,
30 dkg vegyes zöldség,
10 dkg gelatin,
2 deci madeira,

V* kg borjúmirtgy,
15 dkg főtt marhanyelv,
15 dkg sertéslapocka,

A JÉRCÉT ÉS A SERTÉSLAPOCKÁT kb. két liter víz- 
zel feltesszük. Ha felforrt, a felszínre gyülemlő habot 
leszedjük, megsózzuk és szeletekre vágott vegyes 
zöldséget, hagymát hozzáadjuk. Ha a jérce és lapocka 
puha, kiszedjük és lehűtjük. Közben a főtt sonkát 2 
cm-nyi nagyságú darabokra vágjuk, valamint a főtt 
nyelvet., füstölt szalonnát, jércét, sertéshúst és a főtt 
mirigyet. Az egészet egy edénybe tesszük, ráöntjük 
a fél deci borpárlatot, 1 deci maderiát, sóval, fehér 
törött borssal, pástétom fűszerrel ízlés szerint fűsze 
rezzük. Az egészet jól összekeverjük, edénybe tesz- 
szük és kb. félóráig lefödve pároljuk. Közben negyed 
hagymát finomra vágunk és zsírban világosra pirítjuk, 
a nyers libamájjal szőrszitán átnyomjuk, aztán egy 
lábasba tesszük, hozzáütjük az 5 egész tojást, az égé 
szét habverővel jól elkeverjük, azután a húskockékka' 
az egészet jól összekeverjük. Egy konyharuhát vagy

10 dkg zsír,
5 drb egész tojás,
1 fej hagyma,

'/* deci borpárlat,
2 deci fehérbor, 

eceles ugorka, tárkony, 
főtl keménytojés, só, fe
hér bors, pástétom fű
szer, 4 lojés fehérje

Kapható:
BERKOVITS
papfrárugyár 
kávéházi, étter
mi és cukrászati 
kellékek 
BUDAPEST,
VII, SÍP UCCA 4. 
Telefon: 142-551.

szalvétát kissé bekenünk zsírral és a pástétom-masz- 
szát ráöntjük, hosszúkásra formázzuk, azután össze 
göngyölítjük, két végét jól összekötözzük, közepét is 
két-három részben összekötjük. Ha meg van kötözve, 
úgy nézzen ki, mint egy vastag rúd szalámi. Betesszük 
abba a lébe, melyben a jérce főtt, hozzáöntjük a ma
radék madeirát, egy kiscsomó tárkonyt és két deci jó 
fehérbori, felforraljuk és kb. félórát lassan forrni 
hagyjuk. A léből azután kiszedjük, tepsire tesszük és 
egy deszkát teszünk rá és gyengén lepréseljük és jó 
hideg helyen hagyjuk kifagyni. Azután a zselatint hi
deg vízben áztatjuk, ha már jól megpuhult, kiszed
jük, a vizet jól kinyomjuk és a meleg péstétomlébe 
keverjük. A levet azután ruhán átszűrjük, jól lezsíroz
zuk. 4 tojásfehérjét megfelelő lábasba félig felverünk, 
a zselatinos pástétomlevet hozzákeverjük, lassú tűzön 
többszöri keverés közben felforraljuk (kb. 5 percig 
forrjon), azután félrehúzva, egy negyedórára pihen
tetjük és szűrőruhán lassan átszűrjük. A pástétomot 
leiszeleteljük, üvegtálba rakjuk, ecetesuborkával, főtt 
tojásszeletekkel ízlésesen díszítjük. Az aszpikot le
hűtjük, ha sűrűsödni kezd, beöntjük a tálat.

Hálós bélszín Ballai Károly módjára.
(10 személyre.)

Anyagszükséglet:
2 kg tisztított bélszín,
1 kg vegyes zöldség,
1 deci főtt zöldborsó,
3 deci fehérbor,
1 deci vörösbor,

10 tojás sárgája,
5 drb keményre főtt tojás 

18 dkg vaj,
1 deci paradicsompüré, 

20 dkg sertés háló,
20 dkg champignons 

gomba.

1V* kg borjúcsont,
kis üveg ketschup (2 deci),
32 dkg zsír,
10 dkg hagyma,

1 kg burgonya, 
só, tört bors, liszt, fok
hagyma, egész bors, ba
bérlevél, kakukfű, szere
csendió, worchester, te 
hér zs. morzsa, petrezse
lyem zöldje, tejfel, tej.

A BÉLSZÍNT MEGTISZTÍTJUK a hártyától is. 5—6 rész 
ben átkötjük, megsózzuk, törött borst hintünk rá, az
után forró zsírban hirtelen átsütjük. Félretesszük s 
hagyjuk kihűlni 40 dekát a vegyes zöldségből és 
hagymából vastag szeletekre vágunk és a borjúcsont- 
tai együtt a bélszíntől maradt forró zsírba tesszük és 
2 szél babérlevél, pár szem feketebors, kevés kakuk- 
fűvel megpirítjuk. Ha a zöldség már pirulni kezd, 3—4 
evőkanál lisztet, 1 gerezd szétnyomott fokhagyma, 
1 deci sűrített paradicsompürével az egészet jó bar
nára pirítjuk. Ha megpirult, kb. egy és fél, kétliter víz
zel felengedjük, 2 deci fehérbort, 1 deci vörösbort, 
1 csomó zöldpetrezselyem hozzáadásával és másfél-
EVI á t y á s  K i r á l y  Ü d ü l ő ,  S v á b h e g y
Budapest, Mátyás király út 7. Telefon: 165-362 és nyáron 165.361.
Klimatikus szubalpin gyógyhely, egész éven át nyitva. Négyszáz 
méter magasan a tenger színe telett, Budapest legszebb pont
it n terül el. 1000 négyszögöles parkban fekszik, de bővelkedik 
napos helyekben Minden szoba erkélyes, központi (ütés, a 
fürdőszobákban vfzkúrák is végezhetők. Hideg-meleg tolyó víz. 
Magyar, francia és diétás konyha. Elsőrendű, bőséges ellátás, 
kívánatra szakszerű hlzókúra 7, 10, 14 napos pausálárak Állandó 
orvosi felügyelet. Elő- és utószezónban már 8.— pengőtől, 
fös/e/ónban (június hó 15-től augusztus 31 -lg) 10 — pengőtől

Hirdetőink a legjobb árut a legolcsóbb áron adják!



kél órát lassan forrni hagyjuk. Közben a felszínre gyU- 
lemlő habot, zsiradékot többször leszedjük. Ha már 
r.zóp fényes barnára kiforrta magát, finom szitán a 
mártást átszűrjük (a zöldséget nem). A gombának a 
telét finomra megvágjuk, kevés hagymával, zöldpet
rezselyemmel vajban lepirítjuk, azután az átszűrt 
barna mártásba keverjük és a mártást a gombával 
még kb. fél óráig forrni hagyjuk és utoljára keverünk 
még bele 5 deka vajat, esetleg még egy fél deci jó 
fehérbort. Ezt a gombás barna mártást tálalásnál kö
rülöntjük a fölszeletelt bélszínhez és külön is szerví
rozunk belőle. Arra kell ügyelnünk, hogy a mártás ne 
legyen sűrű. Közben a hátralevő vegyes zöldséget és 
gombát apró kis kockákra vágjuk és a visszamaradt 
vajban lassú tűzön lepirítjuk. Ma bámulni kezd, min
dig egy kis vízzel felengedjük. Megsózzuk és kevés 
törött borst hintünk rá. Ha a zöldség megpuhult, evő
kanál lisztet hintünk rá, kanálka tejjel feleresztjük, 
azután hozzákeverjük a ketschupot, finomra vágott 
zöldpetrezselymet, evőkanál worcheschtert, evőkanál 
finom fehér morzsát, három percig forrni hagyjuk és 
utoljára a 8 tojássárgáját és a főtt zöldborsót 2—3 
percig még a tűzön keverjük, s aztán lehűlésre hideg 
helyre tesszük. A bélszín közepére hoszába felébe 
vágott főtt tojást rakunk, azután a bélszínre ujjnyi 
vastagon körülkenjük a kihűlt zöldségmasszát s az 
után a sertéshálót rágöngyölítjük, 6—8 részben át
kötjük, lapos sütőpléhre helyezzük és középforró 
sütőben 25—30 percig sütjük. Tálalásnál a bélszínt 
felszeleteljük, a gombás barna mártással körülöntjük, 
két végére burgonya-fánkot rakunk.

B u r g o n y a - f á n k o k :  1 kg rózsaburgonyát 
héjában megsütünk, kettévágjuk, a belső részét jól 
kiszedjük, szitán áttörjük, három deka vaj, 2 tojás
sárgája, só, késhegynyi törött bors, kevés szerecsen
diót reszelünk bele, 2 evőkanál tejfelt adunk még 
hozzá és jól elkeverjük és ki hagyjuk hűlni. Lisztes 
deszkára ujjnyi vastagságra kinyújtjuk, fánkszaggató
val kiszúrjuk és forró zsírban kisütjük.
A frankfurti főpolgármester Budapesten adja át 
a szakácsmfívészeti kiállítás díiai*.

KREBS BÉLA frankiul ti főpolgármester — mint értesülünk 
a szakácsmövészeii kiállítás kitüntetéseit maga hozza Buda
pestre és ünnepélyes keretek között személyesen adja ót a 
kitüntetett mesterszak ácsainknak, Immár hét nemzetközi kiállítá
son vellet részt meslerszakócsaink és mindenhonnan mind
egyike az aranyérmet hozta el. Most még külön megtiszlelte- 
tésben kívánja Frankfurt város (öpoigórmestere kitüntetett mes
terszakácsainkat részesíteni azzal, hogy az aranyérmeket és 
diplomákat itt adja ól nekik

A zenezáróra december 10-étől 
éjfélután 2 órakor van !

RÉGI KÉRÉSÜNK, többször fordultunk a belügy
minisztériumhoz, hogy a zenei zárórát az üzleti zár
órában állapítsa meg. Legutóbb a borpropagandával 
kapcsolatos tárgyalásokon mutattunk rá — többek 
között —, hogy a korábbi zenezáróra is hátrányosan 
hat a borfogyasztásra és ismételten kértük, hogy azt 
hosszabbítsák meg. Előterjesztésünket a kereskede
lemügyi minisztérium és a Mezőgazdasági Kamara, 
valamint a Szőlősgazdák Egyesülete is támogatták, 
amelyet most Széli József belügyminiszter úr 122.000 
—1937. B. M. számú (I. Bp. K. T937 nov. 27-iki, 270. 
számát) rendeletével teljesített is.

E rendelet szerint:
Nyilvános étkező- é s  szórakozó-, továbbá egyesületi
helyiségben zenélni általában é jfé l után 2 (kettő) 

óráig szabad.
Ott azonban, ahol a másodfokú rendőrhafóság 

a nyilvános étkező- stb. helyiségek nyitvatartásának 
idejét korábbi időpontban állapította meg, zenélni 
csak a korlátozott záróráig lehet. (1. §.)

A zenélés idejének ezen meghosszabbítása elle
nére érvényben maradnak az este 10 óra után mű
ködő zenekarok részéről használható hangszerek ösz- 
szetételének korlátozása. (2. §.)

A zenélési zárórameghosszabbítás engedélye
zése tekintetében az erre vonatkozó és ezentúl is 
hatályban maradó jogszabályok az irányadók. (3. §.)

Aki a zenezárórát megszegi vagy kijátsza, kihá
gást követ el és 15 napig terjedhető elzárásbünte
téssel büntetendő. (4. §.)

N A P Y  É S  EICHNER R. T.
Szalámi, kotbászáru, húskonzervek és finom felvágottak gyára. 
BUDAPEST, VI, PAULAY EDE UCCA 1. SZ. TELEFON: 12-48-56

K é s e k  v é t e l e  é s  j a v í t á s a  
e s e k  s z a k e m b e r n é l !
FISCHER ANTAL FIA , 106 éves szaküzlet, Budán, II, Iskola u. 42. 

R o z s d a m e n t e s  e v ő k é s e k  r a k t á r o n .

Magunk hasznát és Iparunk éidekét szolgáljuk, ha bel épünk a Vendéglősök Szikvizgyára Szövetkezetébe!
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Reméljük, hogy a többi fogyasztést gátló okok 
orvoslása sem fog késni és végre, visszakapja a ven
déglátóipar azt a mozgási szabadságát, amelyet a 
hazai bortermelés érdekében fokozottabban tud majd 
kihasználni.
Az alkalmazottak munkábalépését és kilépését 
az ipartestületben jelenteni kell.

TUDVALEVŐ, hogy az ipartörvény elrendeli, minden alkal
mazottat a munkáltató munkábalépésekor az ipartestületben 
bejelenteni, kilépésekor pedig kijelenteni tartozik. Az utóbbi 
időkben több esetben megállapítottuk, hogy ezen kötelessé
güknek tagtársaink szórványosan tesznek eleget, ezért nyoma
tékosan fölhívjuk tagtérsainkat, hogy alkalmazottaik munka
könyvét bejelentésre és kijelentésre soha el ne mulasszák, 
mert másként kihágást követnek el, amelyet az ipartestület 
az illetékes rendőri büntetőbíróságnál bejelenteni tartozik.

Kérjük t. Kartársainkat, hogy az esetleg be nem jelentett 
alkalmazottaikat pótlólag jelentsék be, mert ezután minden 
ilyen mulasztást bejelenteni tartozunk, ami pedig pénzbüntetést 
von maga után.

pesti kir. törvényszéken. Kóczán Ödön dr. bíró előtt tárgyalták 
ezt az ügyet és a bizonyítási eljárás befejezése után a törvény
szék megállapította az alperes terhére a tisztességtelen ver
seny fennforgását. Nemcsak eltiltotta a panaszolt hirdetés hasz
nálatától, hanem elmarasztalta 280 pengő perköltség megfize
tésében. Az ítélet indokolása szerint a szóbanforgó hirdetmény 
a tisztességes üzleti felfogás szabályaiba ütközik, mert az al
peres üzletének forgalmát nem árujának jósága és olcsósága 
által akarta fokozni, hanem azzal, hogy vevőinek ingyen szóda
vizet ad.

Katonai beszállásolások a szállodákban.
A KISZOLGÁLÁSI DÍJ KŐTELEZŐ százalékos felszámítása óta 

állandóan vita volt a katonai beszállásolások kiszolgálási díja 
felől, mert a Székesfőváros a katonatiszti beszállásolások után 
a kiszolgálási díjat nem folyósította. Ipartestületünk ennek or
voslásét kérte a polgármester úrtól, aki kérelmünket most tel
jesítette és a 427.034/IV.—1937. számú határozatéban közölte, 
hogy a folyó évi október hó 15-ével megkötött új megállapo
dásokban már erre a körülményre is figyelemmel volt és in
tézkedett, hogy a jövőben a tiszti beszállásolások után esedé
kes térítési összegeken felül még külön 10 százalék kiszolgá
lási dijat is joguk van a szállodáknak felszámítani.

Aki hamis okmányok alapján tesz mestervizsgát, 
annak bizonyítványa megsemmisítendő.

A KÖZELMÚLTBAN EGYIK ipartestület panasszal fordult az 
iparügyi minisztériumhoz, hogy egy jelölt a hatóságot megté
vesztve, szerzett mestervizsgához megkívánt és a szükséges 
ipari szakbavágó gyakorlatot igazoló írást. Az iparügyi minisz
térium rendeletében mind az „okmányokat", mind a mester- 
vizsga bizonyítványt megsemmisítette. (27.402/37, ip. M.).

Ingyen szódavíz hirdetése tisztességtelen verseny.
LUSTYIK FERENC vendéglős üzlethelyisége előtt elhelyezett 

három nagy táblán olyan tartalmú hirdetményt függesztett ki, 
amely szerint minden liter borhoz egy üveg szódavizet ingyen 
ad. E hirdetés szövege miatt Rosenschein Márton korcsmáros 
tisztességtelen versenypert indított Lustyik Ferenc ellen a buda-

M E Z Ö G V Á  N I  P E Z S G Ő G Y Á R
f i !

BUDAPEST, VII, ALMASSY UCCA 3. TEL. 141-199

ff Apricot barackizű édes. félédes
For-You szárazM Mezőgyáni Casino édes 
Cremmaut Rose vörös, édes 
Primadonna édes

f h ' Méltóségos félédes
P " -

E l s ő r a n g ú  francia módra készült pezsgő.
, í n Minősége kiváló.

'•V É S ® Ára m egközelíthetetlen olcsó.

A szörpök ellenőrzése.
FÖLHÍVJUK T. KARTÁRSAINK figyelmét arra, hogy a vendéglők

ben állandóan vizsgálják a különböző szörpöket. Amelyik üveg 
vignettáján a megnevezett szörp gyümölcse is látható, azt meg
vizsgálják és amennyiben a vizsgálati eredmény nem felel meg 
az ábrázolt és megnevezett gyümölcsnek, úgy az illető ellen 
eljárást indítanak.

Felhívjuk t. Kartársunk figyelmét arra is, hogy amennyiben
a szörp esszenciával készíttetett, akkor csak mint „ ____ízű
szörp" jelölhető meg és ugyanakkor (eltüntetendő az is, hogy: 
„méregmentes kátrányfestékkel uténfestve"

Mert a fönnálló törvényes rendelkezések szerint csak olyan 
szörpök nevezhetők meg a megfelelő gyümölccsel, amely annak 
a gyümölcsnek 65 százalékos levét tartalmazza.

BARSTENDER (Mixe r) b á l o k r a  és coktail partiéra 
ajánlkozik. Amerikában tanult, elsőrendű szakember. Bárpult 
és felszerelés rendelkezésre áll. Telefonszám : 142—504.

StafTl kft harisnya1”  ^
Váci ucca 8 Petőfi Sándor ucca 8 Llpót körút 24

Kíméletes mosás!
Ragyogó tiszta fehérnemű!

A szálloda- és vendéglősiparnak előnyös árak!

K
FEHÉRNEMŰ ÉS V E G Y T I S Z T Í T Ó  R.-T.

Visegrádi ucca 31.
Telefonszám: 2-900-79.

Vigyázzunk egészségünkre és épséglinkre. Baleset ellen védekezzl
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Felhívás a Nyugcfíjegyesiiletbe való belépésre.
VADDON T KARTÁRSUNk GONDOLT-E mór arra, hogy mi 

lesz, ha időelőtt véletlenül előálló baleset folytán, avagy öreg 
korára munkaképtelenné válik? Gondoll-e már arra, hogy ha
lála esetén mi lesz a kenyérkeresőjót elvesztett hátrahagyott 
családjával? Belépett-e már Nyugdíjintézetünkbe? Ha nem lépett 
még be, ne tétovázzon, ne halogassa tovább, hanem sürgősen 
lépjen be. Saját és családja érdeke követeli ezt. Ha jobb 
anyagi helyzetben él, a havi járulék fizetését, mely naponta 
csak filléreket tesz ki, úgy sem érzi meg. Ne mondja azt, hogy 
nincs rászorulva. Lehet, hogy ma tényleg nincs rászorulva, de 
ki tudja, hogy mit hoz a holnap? Az elmúlt világháborúban szikla- 
szilárd exisztenciák, hatalmas vagyonok, sőt trónok omlottak 
össze. Ezért nem mondhatjuk, hogy a ma esetleg gondtalan 
anyagi helyzetünk miatt felesleges a nyugdíjbiztosítás, hiszen 
hány jómódban élt kartérsunk ment öreg napjaira önhibáján 
kívül tönkre. Péceli Otthonunk bizony szűknek bizonyulna ezen 
szerencsétlen kartársaink befogadására. A szerényebb anyagi 
helyzetben élő kartársaknak pedig kétszeresen is érdekük a 
belépés, hiszen ők még arra sem hivatkozhatnak, hogy vagyo
nuk teszi feleslegessé a belépést. A legszerényebb jövedelmű 
kartársak, vagy szakmabeli alkalmazottak is félretehetnek napi 
20 fillért, hogy legalább egy évi 600 pengős nyugdíjbiztosítást 
köthessenek. Tóformán egy villamosjegy árába sem kerül na
ponta a biztosítás, nőm mondhatja tehát egyetlen józanul gon 
dolkozó kartársunk sem, hogy a nyugdíjbiztosítás terhét nem 
bírja el.

A takarékos jelen gondtalan jövőt biztosít. Egyesületünk 
hazánk legolcsóbb nyugdíjbiztosítója, mert nálunk még a leg
fiatalabb korban belépők is kevesebbet fizetnek, mint máshol, 
a 40 éves vagy még idősebb korban belépők pedig még a 
felét sem fizetik annak, mint amit más intézeteknél (pl. OTI, 
MABI stb.) fizetnek. Erről minden érdeklődő kartársunk könnyen 
meggyőződhet A nyugdíjbiztosításnak az életbiztosítással szem
ben az az előnye, hogy ez a jövőt illetőleg nagyobb bizton
ságot nyújt, mivel ez csak havi előleges részletekben folyósít- 
tatik és így el nem veszíthető, az életbiztosításnál azonban a 
várakozási idő leteltével egy összegben kifizetésre kerülő pénz 
valamely rossz vállalkozásba fektetve, könnyen elveszhet.

Mindenkit érhet baleset. A halál állandóan hátunk mögött 
settenkedik és mikor legkevésbé számítunk rá, ragadhat ki sze
retteink köréből. Családos kartársainknak legelemibb köteles
ségük a nyugdíjbiztosítás, hiszen minden jóérzésű, lelkiisme
retes férjnek, apának gondoskodnia kell felesége és gyermekei 
jövőjéről.

Reméljük, hogy tisztelt Kartérsunk is így gondolkozik és 
ha még eddig be nem lépett, úgy most mér saját érdekében is

S P R I N G U T  H E N R I K
UTÓDA O F N E R  M A R T O N  TOJÁSNAGYKERESKEDŐ

Számos budapesti kávéház, étterem 
és vendéglő állandó s z á l l í t ó ja .

Budapest, VI, Vasvári Pál ucca 10. sz . Telefon: 121-754

mihamarább belép ipartestületünk kebelében működő Nyugdíj
egyesületünkbe.

A nyugdíjegyesületünkre vonatkozó részletes felvilágo
sítással az ipartestület közp. irodájában bármely napon a déli 
órákban személyesen vagy levélben is készséggel szolgálok, 
oe esetleg t. Kartárs urat üzletében is bármikor szívesen fel
keresem. Bolgár Menyhért.

Radócsay Imre és Schmidt János ünneplése Pécsett.
A PÉCSI VENDÉGLŐSÖK november hó 9-én meleg ünneplés 

közölt búcsúztak el a nyugalombavonuló Radócsay Imrétől, aki 
az ottani egyesület örökös tiszteletbeli elnöke, valamint lelke
sen ünnepelték Schmidt Dánost, aki az egyesületnek immár 15 
éve fáradhatatlan elnöke. Az Orsz. Szövetség részéről Szűcs 
Mihály, a pécsiek részéről Frankó Zoltán ügyész méltatta Radó
csay érdemeit és hatalmas kék-sárga szalaggal díszített ezüst
serleget nyújtott át az ünnepeltnek. Végül Molvay Ferenc ipar
testületi elnök vett búcsút a távozó tiszteletbeli elnöktől és 
üdvözölte Schmidt Dánost, akit érdemes működés után ért kar
társainak elismerése Nagy lelkesedés közepette fölszólaltak 
még Szöllőssy Ferenc, Nagy György és Egyed Mihály. Az ünnep 
Radócsay Imre és Schmidt Dános meghatott szavaival ért véget.

Adományok a Vendéglátóipari Múzeumnak.
HAAS IMRE (Balatonfüred) múzeumunk száméra felajánlotta 

az általa 1891 óta gyűjtött ritka menü-gyüjteményét, amelynek 
anyag lőleg a Hungária-, Royal-szállókból és a Nemzeti Kaszi
nóból ered s amelyek a gasztronómiai művészet remekeiről 
szólanak. Azonkívül egy 1859-ből való értékes német szakács- 
könyvet, valamint több külföldi menüt és étlapot.

Az értékes ajándékért, amely múzeumunk gazdagításéra • 
kiválóan aikalmas, hálás szívvel mondunk köszönetét a szíves 
és lelkes adományozó kartársunknak.

önkéntes idegenvezetönöi szervezet Bécsben.
AZ OSZTRÁK IDEGENFORGALMI POLITIKA irányítói el nem hanya

golható feladatnak tartják gondoskodni arról, hogy az olyany- 
nyira szükséges propagandatevékenységei ne csupán hivatalos, 
vagy gazdasági jellegű szervezetek fejtsenek ki, hanem annak 
körébe a lehetőség szerint a társadalom is belevonassék. Ez a 
törekvés már eddig is számos területen érvényesült és igen 
figyelemreméltó gyakorlati eredményeket hozott. Az osztrák tár
sadalom minden rétege közérdekű nemzeti teladainak tekinti az 
idegenforgalom fejlesztésének ügyét és igyekszik az építő mun
kából kivenni részét.

Nagyon kedves példát szolgáltat erre legújabban meg
indított társadalmi akció. Mint a bécsi lapok hírüladják, az oszt
rák főváros úri társaságának hölgytagjai megalakították az ön
kéntes idegenvezelönők szervezetét, melynek célja a Bécsbe 
érkező külföldi hölgyek női kíséret mellett való ingyenes kalau
zolása. A szervezet első felhívására azonnal mintegy 30, kellő

I ^  M F 1 X F re is s le r  Antal Felvonó- és Gépgyár Rt.
^ — ^ _ _  BUDAPEST, VI., HORN EDE UCCA 4. SZÁM

Mindennemű személy- és teherfelvonók, személy- és 
1 2 . 0 0 0  f e l v o n ó  teherpaternosterek, felügyelet, karbantartás, javítás
m ű k ö d é s b e n  ■ * * « * * i^ * í ^ * ^ ^ * ^ ^ ^ ^ * í^ * * * m ^ ^ * í

S en k i m ástó l, c s a k is  h irdető in ktő l v á s á ro lja n a k !
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szabadidővel rendelkező, liatal nő jelentkezeti, aki szívesen 
hajlandó magános külföldi hölgyek kíséretét kulturális és szó
rakozási programok keretében vállalni. Az intézmény valamennyi 
tagja önkéntes fogadalmat tesz, hogy az osztrák idegenforga
lom fellendítését tőle telhetőleg támogatja és minden igye
kezetével azon lesz, hogy a gondjaira bízott külföldi hölgyek 
mennél huzamosabb ideig tartózkodjanak Ausztriában.

A svájci idegenforgalom legújabb számadatai.
A SVÁJCI ÁLLAMI STATISZTIKAI HIVATAL legutóbbi, novem

ber hó 20-án közzétett idegenforgalmi statisztikai jelentése 
mindenekelőtt kiemeli, hogy a svájci frank leértékelése óta 
eltelt egy esztendő alatt (1936 október 1-től 1937 szeptember 
30-ig) az érkezett külföldi vendégek száma az előző évhez 
képest 1,139000-ről 1,578.000-re, az általuk eltöltött éjjelek 
száma 5.4 millióról 7.9 millióra növekedett, míg az összes ide
genforgalomban az eltöltött éjszakák száma közel 3 milliós, 
vagyis 23%-os gyarapodást mutat.

A szeptember havi idegenforgalom alakulását a következő 
táblázat mutatja:

A vendégek 
lakhelye

Érkeztek
1936 1937
szeptemberében

Eltöltött éjjelek száma 
1936 1937
szeptemberében

Belföld 190.081 187.076 719.686 700.816
Külföld 138.672 160.399 548.999 677.017
összesen 328.753 347.475 1,268.685 1,377.833

A belföldi vendégeknél tehát mind az érkezések, mind az 
eltöltött éjjelek száma némi visszaesést mutat, míg a külföldi 
vendégek száma 21.700-zal (16%), az általuk eltöltött éjszakák 
s/áma pedig 128.000-rel (23%) emelkedett 1936 szeptember 
havához viszonyítva.

Az ágyak átlagos foglaltsági arányszáma a szállodákban 
és fogadókban 27 (tavaly szeptemberben 23), a penziókban 35 
(tavaly 33) és a szanatóriumokban 76 (67) volt, amint azt az 
alanti táblázat szemléltetően mutatja:

Üzem neme Vendég- Érkezettek Eltöltött éjjelek 1̂ 736*°^*9 Ŝ^®937
ágyak Belföldiek Külföldiek | Belföldiek j Külföldiek j szeptemberében

Szálloda
Penzió
Szanatórium

5.548 127 685
989 17.930
93 6.637

175.605 153.986
10.946 5,902

525 511

478.329 560.867
124.540 62.917
97.947 53.233

22.9 27.1 
33.4 34.8 
66.6 75.9

Összesen 6.630 152.252 187.076 160.399 700.816 ~ 677.017 26.0 30.2
Svájc szeptember havi idegenforgalma tehát továbbra is a javuló irányzat jegyében haladva, mérsékelt eredményekkel 

zárult.

A csehszlovák idegenforgalom eredményei.

A CSEHSZLOVÁK IDEGENFORGALOM, a Hivatalos statiszti
kai kimutatások szerint, szeptember hóban sem mutat vissza
fejlődést, de a javulás az elmúlt évhez képest sokkal szeré
nyebb méretű, mint a nyári hónapokban volt. 1937 szeptember
ben 200.500 külföldi utas lépie él a csehszlovák határt, akik 
összesen 427.500 napot töltöttek az ország területén. Az érke
zett külföldiek száma 5%-kal nagyobb, mint tavaly szeptember
ben és 14%-kal magasabb, mint 1934 szeptemberében volt, míg 
az eltöltött éjjelek száma körülbelül ugyanakkora, mint a múlt 
esztendő azonos időszakéban.

A nyári idény (május—szeptember) hónapjaiban mintegy
1,200.000 külföldi cca 5,300.000 napon töltött Csehszlovákiában; 
az emelkedés a mull év azonos időszakéhoz viszonyítva az 
érkezettek számánál 9%, az eltöltött napok számánál azonban 
jóval jelentékenyebb: 41% (abszolút számban 1,500.000). A 
nyári idény eredményei tehát igen kedvezőeknek minősíthetők 
és döntő szerepet játszanak az évi összes eredmény kialaku
lásában is. A nyári hónapok erős forgalmának köszönhető, hogy 
az 1937. év első hóromnegyed évében (januártól októberig) 
az érkezett külföldiek számánál (1,700.000) mintegy 10%-os, az 
eltöltött éjjelek számánál pedig (6,400.000) kb. 39%-os emel
kedés mutatkozik, az 1936. év első 9 hónapjához viszonyítva,

A francia idegenforgalom javuló irányzata.
A FRANCIA BELÜGYMINISZTÉRIUM még nem készült el sem 

a nyári idény hónapjaira, sem a párisi világkiállításra vonatkozó 
idegenforgalmi statisztikai kimutatásokkal, de az időnkint közzé

tett hivatalos becslések adatain túlmenőleg is, részint a vendég- 
létóipari szakbizottságok által egyes idegenforgalmi helyeken 
végzett adatgyűjtésekből, részint egyes közlekedési vállalatok 
nyilvánosságra hozott elszámolásai alapján is nyilvánvaló, hogy 
a francia idegenforgalom idén az 1936. évhez képest jelentős 
javulást mutat.

Az egyik legismertebb Irancia türdöhelyen, Nizzában pél
dául a következőképpen alakullak az idegentorgalmi eredmé
nyek június 1-től szeptember 30-ig:

1936 1937
Anglia .................................... 2.200 7.778
Belgium ............................... 835 2.374
Dél-Amerika ........................... 383 826
Észak-Amerika ................. 1.947 7.136
Közép-Európa ...................... 1.544 4.811
Lengyelország ................. 404 1.426
Németország ...................... 630 1.390
Olaszország .......................... 2.990 3.687
Oroszország .......................... 624 762
Hollandia és Luxemburg., 969 1.392
Skandináv államok ............ 200 545
Egyéb országok ................. 3.994 4.814
összes külföldiek ............ 16.720 36.941
Külföldi munkavállalók , . 1.822 1.741
Belföldiek .......................... 69.375 84.274

összesen: 87.917 122.956

A belföldi vendégok száma tehát 21.5%-kal, a külföldi 
turisták száma 110%-kal emelkedett, míg az összes turista

S © 0^  Ej r — «  © pincegazdasági cikkek szaküzlete.
A 1  JÓL O  § Budapest, V., Vilmos császár út 4?

Borszivattvúk, szűrőgépek és oz összes borkezelési anyagok.

Gondoskodjunk arról, hogy a zenekarvezető zenészeit a MABI-ba bejelentse!
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forgalomban mintegy 40%-os emelkedés mutatkozik, 1936 nya 
rához viszonyítva.

Különösen a tengerentúli, főként az északamerikai turisták 
száma gyarapodott jelentős mértékben, amit egyebek között 
az egyik legnagyobb hajózási társaság: a Compagnie Générale 
T'ansatlantique forgalmi statisztikája is szemléltetően mutat. 
Ezen kimutatás szerint a társaság az első háromnegyed évben 
(január 1 tői október 1-ig) New-Yorkból Le Havre-ba 109 utazás 
során 71.000 utast szállított, míg 1936 azonos időszakában csak 
93 utazást bonyolított le és 54.500 utast szállított ezen a vona
lon; az emelkedés az utazások számánál 14.75%, az utasok szé 
mánál pedig 30.2%. Hasonló eredményeket mutat az Észak- 
Amerikából Franciaországba szállított automobilok száma is, 
mely 1936 első 9 hónapjában 753, idén pedig 1034 volt 
(37,5%-os emelkedés).

Az idegenforgalom ezen örvendetes javulása kétségte
lenül kedvező hatással van a többesztendei súlyos válságtól 
sújtott Irancia vendéglátóiparra is, mely azonban a szociális és 
adóterhek megfelelő enyhítése nélkül még a javuló forgalom 
mellett is aligha szerezheti vissza régi prosperitását.

A mecseki gyógyitóka,
mely Pécsett már néhány éve közkedveltségnek örvend, újab
ban a fővárosban is egyre (okozódó népszerűségre tett szert. 
A Mecsekhegység 38 fajta gyógyfüvének kivonatából termé
szetes érlelés útján előállított, kiváló zamatú gyomorerősftő és 
étvágyjavító likőr kvalitásait mind a vendéglátóipari szakembe
rek, mind o nagyközönség felismerték és értékelik. A Pécs 
város pecsétjével, illetve címerével ellátott öttornyos címkés 
üvegekben és művészi kivitelű Zsolnay-kulacsokban forgalomba- 
hozott pompás ízű gyógylikör ma már mindenütt ismert és kere 
sett cikk. A Mecseki Gyógyitóka a hasonló jellegű külföldi már
kákkal (Benedictine, Femet Branca stb.) szemben teljes mérték
ben versenyképes és így a minden téren fejlődő magyar ipar 
újabb értékes teljesítményeit gyarapítja.

Akik az Otthonról megemlékeztek.
Büki István (Hermina út) 40 pengőt, Dene István 20 pengőt 

küldtek az Otthon fenntartási alap részére. Hálás köszönet érte.

Jubileum.
Arany János és neje sz. Fibi Irma I. é. november 25-én 

taitolták meg Nagytétényben házasságuk 25 éves évfordulóját.

Halálozás.
Bandi Antal egyetemi bölcsészhallgató I. é. november 

15-én életének 22. évében elhalálozott. Az elhúnytban Bandi 
Józsel, a testületi szék közszeretetben álló elnöke a fiát gyá
szolja.

Állást keresnek.
Ném et, angol, francia nyelveket tökéletesen biró, külföl

det járt szakember, megfelelő elhelyezkedést keres. Címe az 
ipartestület irodájában megtudható

Portásnak ajánlkozik angol, francia, német tudással meg
bízható munkaerő. Címe az ipartestületben.

C s a k  & ( \ d e . t ő Á n k n é i
m s á K C f U ju n k

Egy jómenetelű üzlet, nyári üzemnek kiválóan alkalmas, 
haláleset miatt jutányosán átadó. Megtudható az ipartestü
letben.

Gazdaasszonynak ajánlkozik gyakorlattal biró elsőrendű 
munkaerő. Címe az ipartestületben.

Felírónők, kezdők és gyakorlattal birók, elmei megtudha
tók ipartestületünk Irodájában.

Szállodában vagy étteremben könyvelői, titkári, ellenőri, 
bizalmi állást keres nőtlen, nyugdíjas állami adófőtiszt, szerény 
díjazásért. „Hűséges" jeligére a szerkesztőségbe.

Kartársak! FelkérUnk benneteket, hogy Zwack Unlcumja 
gyanánt ne m érjetek ki más Italt se  az UNICUM Üvegből, se  más
fa jta üvegből, mert az Unicum sző a Zwack likőrgyár kizárólagos 
védjegyűét tulajdonát képezi és e néven csakis valódi áru hoz
ható forgalom ba. Ha a vendég Unicumot kér: adjatok neki valódi 
Unlcumot, mert Unicum néven más keserűt nem szabad eladni 
se  Zwack Üvegből, se  más üvegből.

Villamos hablujo
1 perc alatt 1 liter tejszínből 3 l i t e r  h a b o t  f u j .  
Ára 190 pengő. Kapható részletre is. Díjtalan bemutatás. 
R á d i ó b é r l e t  h a v i  5.— p e n g ő t ő l  

Gramofonerősítö, rádióhoz kapcsolható elektró- 

gramofon és mikrofon havi  8.—  p en g ő tő l 

O D E O N , KAROLY KIRÁLY ÜT 5. TEL.: 149-607.

ELIT PAPLAN
jó, olcsó, megbízható. Szállodáknak kedvezmény. 
Reschofszky és Tsa, Baross ucca 61. Te l.: 150-556.

Príma szlavóniai tölgyfából b o r o s h o r d ó k  
minden nagyságban, úgyszintén b o r t ö l -  

’</ . . c s é r e k ,  b o rkan n ák  és szüretelő kádak
Laposa András

kádármester, V ili, Kálvária 
tér 13. Telefon: 137—457

Z1MMER FEitENC
HALKERESKEDELMI RT.

BUDAPEST
Központi telep: iX, Gönczy Pál ucca 4. Telefon: 1-854-48. 
Fióküzletok: IX, Központi Vásárcsarnok. Telefon: 1-854-48.

V, Gróf Tisza István u. 10. Telefon: 1-816-79. 
VII, Garay téri vásárcsarnok. Telefon: 1-304-84. 

Iroda: Vili, Horénszky ucca 19, szám. Telefon: 1-335-39.

Zongorák, pianinók
e l a d á s a .  Csere, vétel, olcsó bérlet, hangolás, javítás 
Grimm László, Budapest, V ili, P ráter u. 56. Te l.: 15-65-16.

Estélyekre, bálokra kölcsönbe
TALAK, EVŐESZKÖZ, PORELLAN, ASZTALOK, SZÉKEK
Fried kávéházi berendező, Király ucca 44. Telefon: 129-154

KIADJA A BUDAPESTI SZÁLLODÁSOK ÉS VENDÉGLŐSÖK IPARTESTULETt. FELELŐS SZERKESZTŐ ÉS KiADO KUTASSY LAJOS. 
KIADGHIVATAt: BUDAPEST, IX, LÖNYAY UCCA 22. SZÁM. TELEFON IAM - 381-152.
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„HUNGÁRIA" SÜTÖDE BudapMI, VII, Dohínya u i  U V C  ucca 22. Tel: 142-537 
Naponta állandóan f r i s s  sü te m é n y  és h á z ik e n y é r .

IZE I DL  R É S Z V É N Y T Á R S A S Á G
______________ Vili, ROMANELLI UCCA 14.

J Á T S S Z U N K
P I A T N I K -

K Á R T Y Á V A L

N A G Y  IG N Á C clkxeb raktára
BU D APEST, V I I .  K A R O L Y  KŐ RÚ T 9.

Ajánlja dúsan felszerelt raktárát, ú. m .: borszivattyúk, 
szürógcpek palackok, paia'adugók cimkék stb. T. 1-415-15.

G e r h a r d t  M a n ó

Iff. Grünwald Mór
Ferenc József rakpart 8. Tel.: 1-843-39. — Üveg ós porcellán.

Szállításhoz díjtalan kölcsön-hordót ad
Kecskeméti, helvéciai, szikrai, izsáki, Örkényi kis és nagy ura
dalmi borokat közvetlen a termelőktől bármilyen mennyiség
ben közvetít:

DEUTSCH G Y U L A  BORBIZOMÁNYOS
I r o d á k :
Budapest, Royal szálló. Kecskem ét, Beretvás szálló

C ipőbetétek gipszminta után, gyógyhaskötők, sérvkötők, 
testegyenészeti készülékek és egyéb betegápolási cikkek 

HETÉNYI JÁNOS
ORTOPÉD MŰSZERÉSZ ÜZEMÉBEN, V ili, József körút 31 b,
az Omnia mozgóval szemben. — Telefonszám: 141—435.

Gyermekmérleg kölcsönzés.
Vendéglősöknek és a lka ’m azcitaiknak árengedmenyl

O R O I O I O I O B O I O I O B O l O i O E O l O E O E O R O E O l O a O ' O B O B O E O i O E Q I O E O B O

Budapesti Szállodások ós Vendéglősök Ipartestü l* !* 
Szerkesztőség

Szállodások, Vendéglősök, Kávésok ós Alkalmazottak 
NyugdfjegyesUlete

Budapest, IX, Lónyay ucca 22. sz. Telefon: 381-152. 
A Szállodai Szakosztály, telefon: 180-001. 
Szállodások ós vendéglősök szakisko lá ja

Budapest, IX, Lónyay ucca 6, sz. Telefon: 187-279. 
Igazgatóval értekezhetni hétköznapokon d. u. 4—7-ig. 

Budapesti Vendéglősök Adóközössóge
Budapest, IX, Lónyay ucca 22. sz. Telefon: 184-003 

Hivatalos órák: hétköznapokon délelőtt 9—2 óráig.

Minden tüzeléstechnikai kérdésben d í j t a l a n u l  áll a nagyközönség rendelkezésére

Budapest Székesfőváros Gázmüvei
Melléktermék Osztálya
Vili, Tisza Kálmán tér 20. Tel.: 130-916, 130-933, 130-985

Ugyanott nyerhet felvilágosítást úgy az új rendszerű, folytonégő
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cserépkályháról
mely a koksz fűtőértékét átlagosan 90%-kal haszno
sítva, a fatüzelésnél 30'; -kai olcsóbb fűtést tesz lehe
tővé, mint a legújabb típusú kokszkazánokról, melyek 
a legideálisabb tüzelőanyag, a koksz összes jótulaj
donságait maradéktalanul kihasználva, a korszerű, 
gazdaságos (ütés minden követelményének meg
felelnek

Fűfsön koksszal, hogy gazdaságosan 
íűísön!
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MERKANTIL-NYOMDA (HAVAS ÖDÖN), BUDAPEST, V ili, HUNYADI UCCA 41. SZ




