
XIVII ÉVFOLYAM. 17. SZÁM. Megjelenik havonta kAttzer. 1943. SZEPTEMBER 1

A LAP SZAKCIKKlRO l:
HOTELIER ET RESTAURATEUR DE HONGRIÉ BALLAI KAROLY, GUNDEL KAROLY, MALOSIK FERENC,
UNGARISCHER HOTELIER UND GASTWIRT MARENCICH OTTO, NÉMETH ALADAR

SZERKESZTŐSÉG (REDAKTION) ÉS KIADÓHIVATAL: BUDAPEST. IX., LÓNYAY-UTCA 22. SZÁM. TELEFON: 381-152
A lap e lő fize tési ára egy é v re  24.—  pengő —  Szállodásoknak, vendéglősöknek és kávésoknak 12.—  pengő

A szakiskolai beiratások elhalasztása
AZ ELMÚLT LAPSZÁMUNKBAN közöltük t. Kartársainkkal a szakiskola 1943/44. tanévére vonatkozó 

tudnivalókat.
Tekintettel arra, hogy a vallás- és közoktatásügyi miniszter úr időközben megjelent 9.222/1943 

VKM. számú rendeletével (megjelent a Budapesti Közlöny 1943 Vili. 22. (188) számában) másként határozta 
meg a középfokú iskolákban, a középiskolákban és a szakiskolákban az 1943/44. iskolai évben a beiratá
sok megtartását és a tanítás megkezdését, tisztelettel közöljük t. Kartársainkkal, hogy

szakiskolánkban a beiratásokat folyó évi október hó 28-án, 29-én és 30-án tartjuk meg.
Kérjük t. Kartársainkat, hogy a szakiskolai behatások új időpontját előjegyezni és tanulóikat 

(tanoncaikat) a fenti időpontokban beiratkozás végett szakiskolánkba küldeni szíveskedjenek.

Cukor-, burgonya- és lencseutalványok átvétele
AZ ÉLELMISZERJEGY KÖZPONT vcndéglátóipari csoportjának közlése szerint a folyó évi szeptem

ber havi cukorutalványokat, a szeptember— november hónapokra kiutalt burgonya ellátmány utalványait, 
valamint a most elsőízben kiutalásra kerülő lencse utalványokat

szeptember hó 1. — szeptember hó 6. napjai között
fogja a Jegyközpont a vendéglátóiparosoknak kiosztani.

A kiosztás sorrendjéről a Jegyközpont a napilapok útján fog értesítést adni, ezért kérjük t. Kar 
társainkat, saját érdekükben kísérjék figyelemmel a napilapok híreit, hogy a Jegyközpont által kiírt idő
ben a fenti élelm iszer utalványokat átvehessék.

Budapest, 1943. évi augusztus hó 28.
Kartársi üdvözlettel:

JAKABOS ENDRE WINKLER LÁSZLÓ
jegyző. alelnök.

KŐBÁNYAI BORPINCÉSZET RT.
B UDAPEST-KO BANYA 
ELÖD-UTCA 8. TEL.: «148 442
ALAPlTTATOTT: 1869. ÉVBEN

C IFK A  JÓ ZSE F Pincegazdasági és sorraktári cikkek I I
BUDAPEST, V, VILMOS CSÁSZÁR 0T 48. SZ. | |
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M N A P T A R U N K

SZEPTEMBER 1., SZERDA:
Kirándulás a péccli Otthonba

15.00, 16 55 Keleti pu.-ról és

HALLÓ, HALLÓ, FIGYELEM!
B ir o f o r t  csemegesajt bármilyen mennyiségben 

MARIANOVITS ISTVÁN ajt- es vajkereskedönél kapható. 
K ö zp o n ti V á s á rc s a rn o k , 149 sz. árusítóhelyen. 

Telefon: 187-290.

ifj. H antzm ann  K á ro ly
b o r  u a y  y  k e r e s k e d ő ,  e x p o r t ő r  

Központi iroda: XI., Horthy Miklós-út 116. Telefon: 456-525 
Városi lerakat: VII., Vörösmarty-utca 11. szám

K O S S U C H  J Á N O S
BUDAPEST, IX.. HORTHY ISTVÁN-KÖRÜT 5. TELEFON: JN7 Hl

túiAUó-edén\ek, mindem d é s ló i is szálloda .

M EZŐGYÁNI P E Z S G Ő G Y Á R
VII., Almássy-utca 5. Telefon: 425-594. CASINO -  FOR-YOU

Vonatindulésok: 8.40, 13.20, 
Í0 óra 10 perckor a József-

SZEPTEMBER 4., SZOMBAT:
A szállodák 4-éig kötelesek elszámolni az augusztus hónap

ban felhasznált élelmiszer-váltójegyekkel FisImiszP'- 
jegy Központban (III., Korona-tér 2)

SZEPTEMBER 6., HÉTFŐ:
A forgalmi adóátalány befizetésének határnapja.

racsorája Égermann Ferencnél,

SZEPTEMBER 10.. PENTEK:
A szállodai forgalmi adóátalány befizetésének határnapja.

SZEPTEMBER 15., SZERDA:
Az egyenes adók befizetésének határnapja.
A mai étlapok egy-egy példánya beküldendő az ipartestü

letbe.
Deiutan 4 óráké: az elöljáróság rendes havi ülése az ipar

testület tanácstermében.
Este c c ... lóbarátok vacsorája Gundel Káro'ynái, XIV., 

Aliatkerti-út 2.
SZEPTEMBER 18., SZOMBAT:

A penziók e napig kötelesek elszámolni az augusztus hó
napban felhasznált élelmiszer-váltójegyekkel az Élelmi 
szerjegy Központban (III., Korona-tér 2).

SZEPTEMBER 20.. HÉTFŐ:
A vigalmi-adóátalány befizetésének határnapja.
Az Idegenforgalmi járulékátalány befizetésének határ

napja.
SZEPTEMBER 22., SZERDA:

Este 8 óról lóbarátok vacsorája io rv j’h Lászlónál, VII
Rottenbiller-utca 52.

SZEPTEMBER 25., SZOMBAT:
Be kell fizetni az augusztus 25-étől szeptember 25-éig ter

jedő időben kifizetett alkalmazotti járandóságok után az 
alkalmazotti kereseti adót és pótadót.

SZEPTEMBER 29., SZERDA:
Este 8 órakor Jóbarátok vacsorája '

Miksa-utca 7.

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

M onlia lft Já n o s  m ű s ze ré sz m e s te r
Budapest, III., Lajos-utca 107. szám. Tolefonszárn^_362-761_

JÁTSSZUNK
PIATNIK-

KÁRTYÁVAL

Újtermésű
édes málna, cseresznye, meggy és alma ital kapható 

. . R O Z S  A" MÁLNA ÉS GYÜMÖLCSFÖZÖ ÜZEM 
BUDAPEST, VII., CSENGERY-UTCA 10. TELEFON: 423-080

Rendelést azonnal eszközöl.

N A G Y  I G N Á C
BUDAPEST, VII., KAROLY KIRALY-ŰT 9. TEL: 42-33-29, 42-33-63
Hungária borkén, azbesztes, jutás kénszelet, szénsavas 
mész, borderítő-szerek, musttokoló, Malligand-készülék, 
borszűrök, szivattyúk, szűrő-azbeszt, dugó, kupak, címke

Sváb-, rusznibogárirtás jótállással
bogár, egér és patkány elleni karbantartását
W O N ICH  FÉREGIRTÓ VÁLLALAT
BUDAPEST, IV., KIRÁLYI PAl-UTCA 13 B

A sztatok,székek, biliárdok
és kellékek, alpakka-tálcák, teáskannák, evő 
eszközök, kertibútorok, sörkimérők, borkl- 
mérőasztalok új ós haszn ált állapotban.

H E X N E R  ü z le tb e re n d e z é s i v á lla la t
B U D A P EST , VI., KIRALY-UTCA 25. SZÁM

Egyetlen
konyhából
sem
hiányozhat
az

Kérjen iés;íeles ajánlatot: EROTAPSZERUZEM, Papp András 
cégtől, Budapest, III., Hóvizi-út 4—6. Tel.: 362-782, 163-011

L Á S Z L Ó  S Á N D O R
PAPLAN-, MATRAC- ÉS AGYNEMUGYAR  

_______________ Budapest, Vili., Vas-u. 14. - Alapíttatott: 1898

A t er ít e t t  a s z t a l  d ís z e  
3.7 é s  1 .5 lite re s  pa lackokb an  G yá ri töltés

KÖZLEMÉNYEKET CSAK A FORRÁS MEGNEVEZÉSÉVEL l CIKKEKET NEM KÜLDÜNK VISSZAI
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A b eszerzés n ehézség ei
TÁJÉKOZATLAN EMBEREK minden rosszindulat nélkül is sok

féle bajt okozhatnak és ennek a jeleit itt ott láthatjuk a ven- 
déglátóipban is. Elterjeszthetik például az olyan hírt, hogy a 
vendéglátóiparra nézve történt múltkori áremelések mér egé
szen jól kiegyenlítik a rezsikülönbségeket, hozzátéve az italok 
nagyobb százalékhozamát, amint ezt egy napilapban olvastuk. 
A kissé homályos és mondhatjuk, értelmetlen megokolás min
denesetre jellemző egy irányban: a vendéglői asztal mellett áll 
meg és nem megy tovább egy lépéssel sem. Pedig elég hosz- 
szú az út a termelésig a beszerzés növekvő nehézségein ke
resztül.

Hadd hozzunk föl mi is egy példát, hogy az éremnek ne 
csak az a bizonyos féloldala legyen látható A vidéki vendég
lősök valamelyikéről tudjuk, de akárhány pestiről is megálla
píthatjuk, hogy az idejük nagyobb részéi ma a beszerzés fog
lalja le Tudunk olyan vendéglősről, aki a hétnek három-négy 
napját utazgatással tölti el, rázatja magát parasztszekéren is, 
lakóhelyétől 80—100 kilométernyire is elkerül, hogy — a többi 
közt — rendes húsról gondoskodjék A Balaton nagyobb fürdő
telepein szinte meglepte a közönséget az, hogy milyen kielé
gítő az élelmezés, hogy más országokéhoz képest valósággal 
remek a koszt, — ami mégis csak rendkívül fontos velejárója, 
sőt föltétele az eredményes üdülésnek. Az egyik fürdőhely kör
zetének ugyanakkor már az év eleje óta 500 beteg katona élel
mezéséről is gondoskodnia kellett, amellett, hogy a környék
beli száj- és körömfájás súlyosan csökkentette a tejszállítási.

De a jól kielégített közönség azzal mér édeskeveset tö
rődött, hogy a vendéglősök milyen áron szerezték be a készle
teiket. És itt most nem is akarunk holmi piaci árról beszélni, 
hanem legyen szabad egyszer azt is szóba hozni, hogy a ven
déglős milyen árat fizet kényelme föláldozáséval, nem egyszer 
az egészsége veszélyeztetésével, amikor élelmicikkek után 
jár, hogy minél jobban kielégíthesse a vendégeit Hallottunk 
olyan vendéglősről, aki néhány hónap alatt 22 kilónyit fogyott 
a kimerítő utazgatásban. Fölösleges részletezni, hogy az élel
miszerek beszerzésének új módjai ráadásul milyen izgalmak
kal is járnak és mennyire próbára teszik a legjobb idegeket is. 
A közönség ezrei és tízezrei, legális és illegális módon csinál
ják a konkurrenciát vidéki utazgatásokon és súlyosítják a ven
déglős állapotát, amikor a megszabott hatósági árú ételekhez 
megfelelő tisztességes alapon óhajtaná a nyersanyagot besze
rezni. Megdöbbentő esetek hosszú sorát lehetne ilyen vonat
kozásokban föltólolni.

A magyar vendéglős mindig megbízható állampolgár, tisz
tes adófizető és szorgalmas munkásember volt. Nem élvezi a 
tisztviselői és sok más foglalkozás időbeosztásának eredmé
nyeit, éjjel-nappal szükség lehet a készenlétiére. Fárasztó mun
kájában megérdemli a hatóságok fokozottabb támogatását és 
a közönség részéről azt a belátást, amely magáért az élelmi
szer beszerzéséért kijárna. Olykor szinte bravúrokat követel a 
beszerzés, amivel hozzájárul a háborús ország jólétéhez, az 
elégedetlenség távoltartásához, az egészségre tartozó igények 
kielégítéséhez. Az a bonyolult nagy gépezet, amelyet államház
tartásnak neveznek, hűséges derék szakácsait kapja mindég a 
magyar vendéglátóipar révén.

A m erinofor nem —  rokfor
AZ ÜZLETI t isz t es ség  azt követeli meg, hogy az eladó 

minden cikkét az eredeti nevén ajánlja. Ez különösen kötelező, 
ha ezzel még egy magyar készítmény hírét terjeszthetjük Ez 
éli a magyar-merinofort sajtra.

Nálunk, Magyarországon, eddig a tehén tejből készült ne
mes-spórás sajtot nevezték „roquefort"-nak, míg most a telje
sen magyar „Merinofort" sajt az eredeti roquefort sajt össze
tételének megfelelően teljes juhtejböl készül és a száraz
anyaghoz viszonyított zsírtartalma elérte a 69%-ot, messze 
felülmúlva az eredeti francia roquefort sajt zsírtartalmát!

A nálunk tehéntejből előállított roquefort-szerű sajtok zsír- 
tartalma pedig csak 45% volt.

Nagyjelentőségű nemzetgazdasági érdekek fűződnek ah
hoz, hogy minden olyan cikket, amely eddig import tárgyát ké
pezte, belföldön magyar nyersanyagból, magyar munkáskezek
től állítsuk elő, mert ezáltal nem az idegen, hanem a magyar 
családok életviszonyait emeljük, javítjuk, mert pénzünkkel nem 
az idegen termelőt, nem az idegeneket, hanem a magyar ter
melő és a családok munkáját fizetjük, ezzel országunkat gazda
gítjuk.

A kormányzat nem győzi eléggé hangsúlyozni, mennyire 
fontos a magyarság részére a juhtenyésztés nagymértékű fej
lesztése, nemcsak azért, hogy a hadsereg és az egész ország 
népességének gyapjúszükséglete honi nyersanyagból legyen 
fedezhető, hanem azért is, mert a teljes és tiszta juhtejnek 
, Merinofort"-tá (nemesfonalgombás juhsajt) való feldolgozása a 
leggazdaságosabb és minőségi szempontból a legtökéletesebb 
leihasználása a juhtejnek, ezen eddig kellőképpen nem értékelt 
nyersanyagnak.

A földművelésügyi kormányzat nagyon hathatósan támo
gatja a „Merinofort" mennél nagyobbmérvű termelését és ezért 
szükséges feltétlenül az, hogy a „roquefort", mint fogalom, 
teljesen kiküszöbölődjék a magyar fogyasztóközönség fogyasztá
sából és a „Merinofort" legalább olyan név legyen az egész 
magyarság előtt, mint amilyen általánosan Ismert a „roquefort" 
a franciák előtt, hogy azután a világpiacon is könnyebb legyen 
a magyar „Merinofort" megismertetése.

Ezen nagyhorderejű szempontokból fölkérjük t. tagjainkat, 
hogy mind maguk, mind alkalmazottjaik készséggel adjanak fei- 
vi1 jgosítésokot a fogyasztó nagyközönségnek, hogy mi a „Meri
nofort", sőt azt mindig ezen a néven vegyék az étlapra, ezen a 
címen ajánlgassák.

A „Merinofort" teljes és tiszta juhtejböl készült, nemes
fonalgombás gazdag tápértékü, vitamindús magyar juhsajt, fe
hérje és zsírtartalma messze felülmúlja az eredeti francia roque- 
fort-ot is, amely hivatalosan igazolható.

Krayer E. és Tsa I
LAKK 6S FESTEK — BUDAPEST. V., VACI-ÚT 54 11 |

P u t n o k i  Il i k ő r ,  r u m,  pá l U n k a ,  k i ! l ő n i  m i n ő s é g
GERBEAUD GERBEAUD iGERBEAUD

T ép jünk  b e  a  V e n d é g lő sö k  S z ik v izg y á ra  S z ö v e t k e z e t é b e ,  a  V EN -KO -KA -ba! (IX , V io la -u tca  16 .) T e le fo n : 142-503
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(A)

Gerencsér József bornagykereskedö B u d a fo k , P e t ö f i- ú t  3 2 . T e l.*  269-845
E l s ő r e n d ű  f a j b o r o k  állandó választékban

A ven dég lá tó ip ari üzem ekben  folytatott kártya, stb . já téko k  d íjának  
m eg állap ítása

A KÖZELLÁTÁSÜGYI MINISZTER ÚR az Ipartestületek Orszá- üzemekben folytatott kártya, billiárd, sakk és dominó játékok 
gos Központjához intézett 4O.504/X./3. b./1943. K. M. számú ren- díjait: 
deleiével az alábbiak szerint állapította meg a vendéglátóipari

1. csoport 2 csoport 3. csoport 4. csoport
A játék megnevezése I II. III. IV. I. II. III. I. II. III.

osztály osztály osztály osztály
Új magyar kártya szemé-

lyenként ........................... 3.80 3.40 3 — 2.60 3.40 3.— 2.60 3.— 2.60 2.20 2.80 2.20 2 —
Régi (tisztított) magyar 

kártya személyenként.. 2.30 2.10 1.80 1.60 2.— 1.80 1.60 1.80 1.60 1.40 1.50 1.30 1.10
Új romi, Driűge, francia 

kártya személyenként.. 4.50 3.90 3.50 3.— 4.— 3.40 3 — 3.50 3.— 2.70 3.20 2.70 2.40
Régi (tisztított) romi, brid- 

ge, francia kártya sze
mélyenként ....................... 2.70 2.40 2.20 1.90 2.40 2.10 1.90 2.10 1.80 1.60 1.80 1.60 1.40

Billiárd óránként ................. 2.— 1.80 1.60 1.60 2.— 1.80 1.60 1.80 1.60 1.40 1.60 1.40
Sakk, domújó személyen

ként ...................... —.50 —.50 —.50 —.50 —.50 —50 —.50 —50 —.50 —450 —.40 —.40 — .40
A városoknak és községeknek egyes csoportokba való 

tartozását illetően a 14.000/1943. K. M számú rendelet 4. §-ának 
(2) bekezdése alkalmazandó.

Az osztályon felüli, I. osztályú vendéglő és I. osztályú ká
véházak az I. osztály árait, a II. osztályú vendéglők és II. osz
tályú kévéházak a II. osztály árait, a III. osztályú vendéglők és 
III. osztályú kávéházak a III. osztály árait, Budapesten a IV. osz

tályú vendéglők és egyéb vendéglátóipari üzemek a IV. osztály 
árait, vidéken az egyéb vendéglétóipari üzemek a III. osztály 
órait számíthatják.

A fenti díjakhoz csak azokat a közterheket lehet hozzászá
mítani, amelyet a vonatkozó rendeletek értelmében a vendé
geknek külön fel kell számítani.

Időszerű  é te lek
Kocsonyázott töltöttpaprika.

Válogassunk össze piros-, fehér- és zöldszínű tölteni való 
húsos, bolgár paprikát, melyeknek a torzsáját és az ereket gon
dosan kivájtuk és lobogó vízben 5 percig forrni hagytuk. Ezután 
mdeg vízzel leöblítve szitára szedjük Közben egy ízletes malac- 
kocsonyái készítünk. Ha a hús teljesen puhára főtt, kockákra 
vágjuk, megtöltjük vele a megszíkkadt paprikák ü'egeit és tele- 
töitjük a jól besűrített kocsonyalével. Álló helyzetben helyez
zük tálcára és fagyasszuk meg a jégszekrényben. Tálaláskor egy 
nagy üvegtálon úgy rendezzük el, hogy a piros- fehér, zöld 
nemzeti színünk előnyösen érvényesüljön, hasogatott torma- 
■ózsákkal körül díszítjük.

Székely töltöttpaprika.
Töltöttpaprikát, ezt a különleges magyar ételt nem készí

tik el máskép, mint paradicsommártásban. Pedig egy kis lele
ményességgel mindjárt változatosabbá tehetjük étlapunkat is, 
ha nem a szokásos paradicsommártésban, hanem a közkedvelt 
székelygulyásban pároljuk meg a töltötlpaprikéinkat.

Fél kg, kis kockákra vágott télkövétes sertés tarjából jó 
pörköltet készítünk,adunk hozzá 1 kiló savanyított káposztát, ke
vés köménymagot, 1 cikkely apróra zúzott fokhagymát, egy kis 
köteg rövidre metélt kaprot, kellően sót és tejfelt Ebbe a 
paprikás székelyképosztéba beletesszük a töltött paprikákat és 
oenne 1 óra hosszat pároljuk. Töltöttpaprikát így készítjük hozzá: 
20 drb középnagyságú paprika torzsáját és ereit kivágjuk, 40 
deka apróra vágott hagymát kevés zsírban elhervasztunk, 8—10 
deka rizst félpuhára főzünk és kihűlni hagyjuk, 70 deka sertés
lapockát megdaréiunk, aztán egy öblös Iáiban egy egész tojás
sá1. só és fűszerrel összegyúrjuk a húst, hagymát és rizst. Ezzel 
töltjük meg a paprikák hüvelyeit.

CSALÁDI SÖ R-

Lecsóval töltött padlizsán.
Padlizsán, máskép törökparadicsom, piaci neve tojésgyii- 

möics, a kofák a német Eiertruchtból keresztelték így át, holott 
alakja inkább hasonlít az ugorkához vagy tökhöz, mint a tojás
hoz, de még a színe sem piros, mint a paradicsomé, hanem 
i a. Egy drb törökparadicsomba 2 drb paprikából készített le

csót számítunk. 1 kiló húsos zöldpaprikát a torzsájánál benyom
juk és így magházától és ereitől megtisztítva ujjnyi széles ka
rikára vágjuk. 2 fej apróra vágott hagymát 8 deka zsíron el- 
íonnyasztunk, megszórjuk kevés fűszerpaprikával, hozzáadjuk a 
felszeletelt paprikákat és 3 percnyi főzés után adjunk hozzá 
:5  deka rizst, melyet már előzőleg egy másik lábasban kevés 
vízzel kissé étpároltunk. Mielőtt a rizs egészen megpuhult volna, 
szórjunk rá 15 rigr karikára vágott, füstölt kolbászt és */« kiló 
meghámozott, felszeletelt paradicsomot, megsózzuk és fedő 
alatt megpároljuk A hosszébon kettészelt padlizsánokat úgy 
vájjuk ki kanállal, hogy a gyümölcs héjától a belsejét kissé el
választjuk. Teljes lángon 20 percig forró sütőben sütjük, ekkor 
kiemeljük a belsejét és belevagdaljuk a már kész lecsóba s 
rgy visszatöltjük a törökparadicsomba Tetejét egy kanál tejfel
lel behúzva, 10 percig a sütőben sütjük.

Bakonyi betyár szendvics.
(Borkorcsolya.)

Tíz fej hagymát apróra vágunk. 6 deka frós vajban félpu
hára párolunk, aztán köménymaggal, 3 tojással és néhány kanál 
savanyú tejfellel elkeverjük. Kőttes tésztából készült lepényre 
felkenjük, kis kockákra vágott füstölt szalonnával jól behintjük, 
megsütjük, felszeleteljük és jó bor mellett bekebelezzük.

Kánikulai üdítő Ital ás málnaecet.
Három deci jégbe hűtött aludttejet vagy yoghurtot 2 deci 

áttört málnalével összekeverünk. A szilában maradt málnacefrét

KŐBÁNYAI POLGÁRI SERFŐZDE
M e g je le n t  a  V e n d é g lá tó ip a r  tö rté n e té n e k  I. k ö te te !

Az előfizetőknek pénzbeszedöink kézbesítik ki. Kérjük, hogy azt átvenni szíveskedjenek!
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MAGYAR BORÉRI ÉKESÍTŐ RT. Borkülönlegességek. —  Budafok, Kossuth L.-u. 44—45 
és Petöfi-út 34. —  Telefonszámok: 469-787 és 269-775

nem dobjuk el, ecetet öntünk rá, 2 hétig rajta hagyjuk, aztán 
leszűrjük, pompás gránátszínű gyümölcsecetet kapunk.

Mustáros uborka télire.
A meghámozott, frissen szedett salátauborkák magos ré

szeit kivájjuk és tetszésszerinti hosszúkás rudacskára darabolva 
besózzuk és másnapig állni hagyjuk, '/t kiló mustárt ’/s liter 
2%-os ecettel és kevés mustármaggal elkeverünk úgy, hogy 
kellemes savanykás mustármártást kapjunk. A kicsavart ubor
kákra töltjük. Kisebb üvegekbe rakjuk és lezárjuk. Apró üve
gekbe kell rakni, mert bontás után hosszabb ideig nem áll el.

A paradicsomról.
Fogyasszunk minél több érett, nyers paradicsomot! Mikor 

legyen szó a paradicsomról, ha nem most, a befőzés idején. 
Manapság még a paradicsomot sem úgy főzzük be, mint nagy
anyánk idejében, vigyázva arra, hogy a hosszadalmas gőzölés 
által a paradicsom vitamintartalmát tönkre ne tegvük. A para
dicsom a „C " jelzésű vitamin kitűnő forrása még akkor is, ha 
megfőztük, ennek magyarázata, hogy a paradicsom savtartalma 
nagy mértékben megvédi, sőt tartósítja annak jelentékeny és 
természetes vitaminhatékonyságát. Általában 1 liter paradi
csomlé 1*/« kiló paradicsomból készül, melyet ha sűrűre befőz
tünk, szitán áttörtünk, azon forrón előmelegített üvegekbe töltve 
azonnal lezárjuk. Zárhatjuk hólyaggal, pergamennel, üveghár- 
tyaval (celofánnal), dugóval, pecsételve, szurkolva, de legegy
szerűbb, legbiztosabb és leggyorsabban készíthető zár a marha
béllel való lezárás. A vékony marhabelef a szükségszerinti kis 
kockákra szabjuk, pár percig hideg vízben áztatjuk, tiszta ruhá
val megtörülgetve, a bél sírna oldalét kívül hagyva, hirtelen az 
üvegre simítjuk. A forró paradicsomtól azonnal szárad és igen 
tartósan zár. A forró palackokat jól betakargatjuk és 24 óráig 
így hagyjuk száraz gőzben. Harmadnapra az éléskamrába he- 
'yezzük.
Nyers, érett paradicsomot hogyan lehet egészben jövő tavaszig 

eltenni.
Friss paradicsomalmékat, melyek szép pirosak, de kemény- 

húsúak és símabőrűek, gondosan szárazra törülünk, literes ubor
kásüvegbe tesszük és annyi étolajat öntünk rá, hogy ujjnyira 
ellepje. Pergamennel lekötjük és száraz, hűvös, sötét helyen 
tartjuk. Sem az olaj, sem a paradicsom nem romlik meg.

Paprikasaiáta télire.
Válogatott fehér-, piros- és zöldpaprikákat megmosunk, 

megtörülgetjük, vékony karikára vágva besózzuk és így 2 óra 
hosszat állni hagyjuk. Aztán óvatosan, anélkül, hogy a papriká- 
kat összetörnék, kicsavarjuk Majd soronként úgy rakjuk üve
gekbe, hogy a színek érvényesüljenek. Leöntjük előzőleg fel
forralt és lehűtött sós, ecetes, gyengén cukrozott lével, 3—4 
napig hűvös heJyen tartjuk s csak aztán zárjuk le. Csak olyan 
nagy üvegekbe rakjuk, amennyi alkalommal elfogy, mert fel
bontás után hamar puhul.

Paradicsompaprika télire.
Egyforma, válogatott paradicsompaprikát megmosunk, ece

tes. kissé sózott s cukrozott lében 2 percig főzzük. Bőszájú 
üvegbe kis csomó kakukfüvet, 1—2 cikkely fokhagymát teszünk 
s a forró paprikát az üvegbe rakjuk A forrásban levő levet rá- 
töltjük, azonnal lezárjuk, dunyhával, pokróccal bélelt ládába, 
kosárba dugjuk és így hagyjuk szárazgőzben" 36 óráig.

Tomato-Ketchup. (Eredeti.)
Még a békevilégban is csak az előkelő éttermek asztalán 

lehetett találni az angol hidegmártásokat, mint Worchester, Es- 
coffier, Tomato-Ketchup stb. Most, hogy it! van az idénye ez 
utóbbi mártás készítésének, leírom, hogy jó néhány évtizeddel 
ezelőtt, hogyan készítettük mi a lo n d o n i  Grand Hotelben az 
eredeti angol Ketchup sauce-ot

Hozzávalók: 5 kiló érett paradicsom, 1 kávéskanálnyi sze-

WgZtM
» /*

TuFTSJTpm
I ALAPÍTÁSI ÉV 1839 J

D r.Z S IG M D N D  ÉS B IS C H O F F
B O R N A G Y K E R E S K E D Ö K
BUDAPEST, XIV., HERMINA-ÚT 2. TEIEFONSZÁM: 297-401 
BUDAFOK, PETÖFI-ÚT 20. SZ. KISPEST, ÜLLÖI-ÚT 85. SZ.

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

DR. BÜRGYÁN RUM- ÉS LIKÖRGYÁR
BUDAPEST, VII., THÖKÖLY-ÚT 34. TELEFON: 227-770 

225-780

A vendéglős-, bormórö- és italmérő-szakma le g 
ú jabb  s z e n z á c i ó j a  a szabadalmazott

HUNGÁRIA
LEVEGŐ ÁTSZŰRŐ DUGÓ

mert ez megmenti borának kitűnő ízét és zamatját.

HUNGÁRIA
LEVEGŐ ÁTSZŰRŐ DUGÓ

feltétlenül elpusztítja a levegőben élő kárté
kony bacillusokat. —  M e g r e n d e l h e t ő :

GARAM VÖLGYI SÁNDOR
I TA L ÁR UK  ÉS D U G Ó V E Z É R K É P V IS E L E T É N É L
BUDAPEST, VII, ERZSÉBET-KRT 44. TELEFON: 220-824,222-342 
aki a H U N G Á R IA  levegő átszűrő dugó használati 
utasítását kívánságra ingyen és bérmentve megküldi.

K Ó S A  I S T V Á N  É S  T Á R S A  BO RN AG YKERESKED ELM I V A lLA LA T
Ki>’p-'n11 r  : ; Budapest, VIII., Kőris-utca 27. Tel.: 153-482. K : : h l i ma Budapest szenzációja!

M e g je le n t  a  V e n d é g lá tó ip a r  tö rté n e té n e k  I. k ö te te !
A z  e lő f iz e tő k n e k  p é n z b e sz e d ö ln k  k é z b e s ít ik  ki. K é r jü k , ho g y azt átv en n i s z ív e s k e d je n e k .
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HAHN FERENC B0RPINCESZE1E Elsőrangú asztali táj- ós csemegeborok nagy választékban
H in ta  f o k ,  P o t i i f i - ű t  '* /• T e l . :  2 0 0 -8 0 2

recsendióvirág, egy feketekávés csészényi porcukor, egy kávés
kanálnyi fehérbors, hat szem szegfűszeg, egy cikkely fokhagyma, 
egy teáskanáinyi mustármag, egynyolcad liter valódi bor
ecet, egy táskanálnyi szalicil és ötven deka hagyma. A hagy
mát vékony karikára vágva egy éjszakán át hideg vízben 
áztatjuk. Másnap leöntjük a vizet róla. A paradicsomot csumá- 
jétól megtisztítjuk, apróra darabolva a hagymával és ecettel 
l óra hosszáig főzzük. Ekkor hozzáadjuk a többi fűszerfélét és 
még egy órahosszat főzzük, amikorra keli, hogy a Ketchup felé - 
nyíre besűrűsödjék. Ekkor szőrszitán áttörjük, a szalicilt elke
verjük benne, egyszer felforraljuk s ha kihűlt, hosszúnyakú kis 
üvegecskékbe töltjük, bedugaszoljuk, az üvegek nyakát folyé
kony pecsétviaszba mártva, határtalan ideig elraktározzuk. íme, 
itt a manapság beszerezhetetlen, olcsó, eredeti angol Ketchup 

KOVATSITS MÁTYÁS 
mesterszakács.

Gyümölcsíz, főzelék- és gyümölcskonzerv ármeg
állapítások.

A KOZELLÁTÁSÜGYI MINISZTER ÚR
1. a gyümölcsízek legmagasabb árát a 47.5031945. K M 

számú rendeletével,
2. egyes fözeiék- és gyümöicskonzervek legmagasabb el

adási árát a 47.600 1943. K. M. számú rendeletével állapította 
meg.

Ezen rendeletek a Budapesti Közlöny 1943 évi augusztus 
hó 22-én megjelent (188 ) számában jelentek meg
A budapesti müjégárak

A KOZEllATÁSUGYi MINISZTER UR augusztus 12-én <e t 
10619 1943 K M számú rendc etével (m^njetem a Budapesti 
köz öny 1943 vui 13. (181 ) számában) uz uiabb szerint áno 
pította meg a budöces-i és budeoeslkömyéki műjégórakat

A só'gyéra< rrj.éggyóra: és a Soroksár- mújéggyáre*.

ke;i díjazni. Az esetben, ha a munkaidő pótlása bármely okból 
akadályokba ülköznék, akkor a munkaadó a be nem pótolt 
munkaidőre a teljes javadalmazás 80%-át tizesse meg. Termé
szetesen abban az esetben, ha a szolgálati szerződés ennél ked
vezőbb helyzetet biztosít az alkalmazottnak, úgy az az irányadó.

Amennyiben a munkavállaló rendes munkáját a riasztás tar
tama alatt is tovább folytatni köteles (első légoltalmi csoportba 
tartozó légoltalmi telepek), akkor az ez idű alatt végzett munkát 
az egyébként járó teljes javadalmazásnál 30%-kal magasabban 
díjazza a munkadó.

Azt a munkavállalót, oki a munkaadó vállalatában az óvó
helyen kívül személyes légvédelmi szolgálatot teljesít, úgy kell 
tekinteni, mintha munkahelyén rendes munkájál végezné. Az 
ilyen munkavállalóra ugyanaz a szabály, mint annál, aki a légi
riasztás alatt mukahelyén tovább folytatni köteles munkáját.

Munkakönyvek be je len tése  é s  a fizetések b e jegy zése .
A MUNKAKONYVFK he- és kijelentési kötelezettségéről 

— különös tekintettel az ipari alkalmazottak legutóbbi munkabér
emelésére — az alábbiakban tájékoztatjuk t. Kartársainkat és 
kérjük, hogy az alábbi rendelkezéseket a legpontosabban betar
tani szíveskedjenek.

Munkakönyv nélkül alkalmazásba venni semmiféle munka
körben munkavallalót nem szabad.

A munkakönyv 1., 2. és 3. rovatait a munkaadó a munkába- 
k péskor kitöHi és a be'épéstől számított 14 (tizennégy) napon 

........ikhöz látlamozés végett beküldi. (1884:XVII. te
$ )

epés al
tu'a

*. XVH.

ikaadó a munkakönyv 4 és 5. ro- 
smozása céljából a munkakönyvét 

8 (nyolc) napon belül testüle-
A munkakönyv S rovatába bejegyzendő az alkalmazott 

tényleg élvezett fizetése, mégpedig:
a) ha az aura mázott csak a legkisebb fizetést kapja, akkor 

= megá 'epitott ‘egkisebb f'zetés összeget külön és utána kü'ön
gkís

5.40 pengő.

letheiyíségé- okkor bejegyzendő e ős 
lésének a 77%-a, mint i 
árion 30— 50"/. hérpóüél

3'apbér. i
iíus 30-án érvényben volt fize- 
itána pedig az ezen a'apbé're

ük t Ka- érsainkat. hegy ezen rende’ke- 
en testületünk — az iparügyi 
beimében -  hiányosan kifől- 
jzhat A belépésnél 14, etvo

jli mennyiség eseti d -iiéoósré' 8 napi r-H’éi 
erünk csak ez Oszágo

■idő bo m 
is Társad

nm ia-:ása ose'én pedia lestü- 
álombiztosltó Intézet Munka-

íagasabb el- Budapest. 1943 év
jzhatja a munkaviszonyokat 

Az elnökség

A munkavállalók d íjazása  légvédelm i riasztás alatt
AZ IPARllGY! MINISZTER ÚR 29.247/1943. számú leiratát

v i f l Á '7  T A f l i  l í c t f t T ' t n  lik ő r - , r u m - é s  p á t in k a g y á rtm á n y a i minőséget jelentenek 
f l U J I I  3 » I V c l I l  H in ta p á s t , t i . .  O s t r o m  u tc a  K i .  s:. t e l e f o n :  Éö t-U U U

M e g je le n t  a  V e n d é g lá tó ip a r  tö rté n e té n e k  I. k ö te te !
A z e lő f iz e tő k n e k  p é n z b e sz e d ö in k  k é z b e s ít ik  ki. K é r jü k , ho g y azt á tv en n i s z ív e s k e d je n e k !
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HUNGÁRIA BORPINCE h o r d ó s  é s  p a l a c k  f a j i t  ó r a i  k i v á l ó a k  
Iroda: Budapest, V., Zrinvi-utca 7. Telefon: 181-214

Mestervizsgára előkészítő tanfolyam.
AZ IPARTESTÜLETEK ORSZÁGOS KÖZPONTJA az iparügyi 

miniszter úr rendelkezése értelmében minden hónap elején 
ipari közigazgatási és gazdasági ismereti tanlolyamokal rendez. 
A tanfolyamokon szakelőadók ismerteti ;, illetőleg összefogta- 
jak a mestervizsgálatokkal kapcsolatos általános és részletes 
iparjogi, társadalombiztosítási, adózási és gazdasági ismereti 
kérdéseket, a munkaidőre, a munkabérre, fizetéses szabad
ságra, stb. vonatkozó tenderezéseket. Az előadások minden
nap este 6, illetőleg 8 órától az Ipartestületek Országos Köz
pontja (Budapest, VII., Erzsébet-körút 9—11. I. em 3 ) előadói 
termében tartatnak meg. A tanfolyam résztvéte'i dija 6.— P. 
Jelentkezni lehet az Ipartestületek Országos Központja helyisé
gében az első előadási napon, 1943. évi szeptember hó 1-én, 
este '/s7 órakor.

Új diákszálló Budapesten.
A VA5-UTCAI GRÓF IELEKI PÁL KIE-SZÉKHAZ nospic-szerü 

diákszállót rendezett be az epület teljes három emeleten,
A „Fácán" vendéglő megszűnése.

A MÚLT SZAZAD KÖZEPE ÖTA sok évtizeden át a főváros 
egyik legelőkelőbb mulatóhelye volt a 2ugligetben, a Béla 
kiraly-út 59. szám alatt levő „Fácán" nagyvendégió és szálló. 
Nem kevesebb mint húsz epü.ete Z6.000 négyszögölnyi, erdővel 
bontott, részben parkozott ingatlantömbön kapott he.yet. Maga 
az „llona-lak" volt a központ, itt volt a kávéház-étterem, itt tán
coltak, kezdetben keringöt és polkát, majd csárdást, azután 
a modern jazz-zenére járható táncokat. Az ötvenes-hatvanas 
évek nagy majálisait jórészt a Fácánnál tendezték. A háború 
vége tele 1917-ben részvénytársasági formát öltött a Fácán, 
elnevezték Zugligeti Nyárnak Rt.-nak, majd később Zugligeti 
üdülőtelep Rt.-nak. Kezdő alaptőkéje félmillió korona volt, a leg
utolsó 603.000 pengő. Később lassan sorvadt a Fácán. A Fogas
kerekű Vasútnak vilamosüzemre való átalakítása, a gyors és 
sűrűbb közlekedés lehetősége mindinkább a Svábhegyet he
lyezte előtérbe, úgyhogy a közönségnek inkább az olcsó szó
rakozásokat kereső része kereste föl a Fácánt. A telep utolsó 
tulajdonosai — mint azt megírtuk — eladták a telepet épületei
vel együtt az OTI-nak. Az OTI a háború után tagjai részére 
nagyszabású üdülőtelepet létesít. Egyelőre néhány, még a régi 
időkből ottmaradt család lakik az immár ósdivá vált épületek
ben. Maga a részvénytársaság fölszámolt és most indul meg 
az eljárás a cég törlésének érdekében. Ezzel a Fácán be is 
fejezte régi szereplését.

Új szállók vidéken.
A KERESKEDELEM- ES KÖZLEKEDÉSÜGYI MINISZTER költségén

e s  fe iuqyeiete a.att M áram arosi '-geten ú| sza ót építettek a 
városi parkban, az iza fO'yó menten 44 szobája, sozponti fű-
lése, villanyvi agitása. hideg-me-egvizszoigoiitatása, több tu-db-
szobás szobája, naüja, étterme. sörözője es civasószcbája van
A szállót dr Bardon A iréd epn ette. ak.nek
lapunk táv
ros és a környező nagyszámú turista- és üdülőhely 'ejiöde-
cére mint Bo-Söturod, KCrir’SZék., A k n a sz il''•ö sto

A c s : k s z e r e d a i váróSí szállót tír Zs-ndely Ferenc
kereskeoeem- es kOzekeoosüz szeme yese.n adta
át a város>i hatóságokra a  -zj ió ugyancsak modem berende-
zésü, 44 szoba, niüeg riieiegv-z szolgáltató;. u-vaso- és lúrdő-
szobák vainnak benne és ketseigkivul jói hetzzájl-u a Széke'y-
löld idegiÍi-toryalrni lu jles/lésé1.ic-z Cs.nsze ieda a Szeke'yiöid
természeti szépségéinek e>: nag1ynírü turdőin-ek egyk kezpontja.
Borszék, T’usnád, Cyiikostó stb

,m tApioQíiláisávAl iz.tr>- is Diákszállót a vá-
*n, a Strucc-szálló közjelében. Az épületben teljesen

ÉéÁ í

Pálpusztu sajt 
Heller doboz 

emmenthall 
Oerby sajt

ve n d é g lő k b e n
n é lk ü lö zh e te tle n

B O R P I N C É S Z E T E

BUDAFO K, PETÖFI-ÚT 48
TELEFONSZÁM. 469-980 ÉS 469-743

Elsőrangú asztali és fajborok, valamint csemege- 
és ürmösborok állandó n a g y  v á l a s z t é k b a n .
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ZAYMUS GYUIIborpincészete AJÁNLJA M ÁRKÁS PALACKBORAIT
BUDAFOK, Petöli-út 44. Budapesti iroda: 
VII., Erzsébet-körút 38. Telelőn: 22-24-26.

KIADJA A BUDAPESTI SZÁLLODÁSOK ÉS VENDÉGLŐSÖK IPARTESTULETE. FELELŐS SZERKESZTŐ ÉS KIAPŐ SOMOGYI OTTO 
KIADÓHIVATAL- BUDAPEST, IX., LÓNYAY UTCA 22 SZÁM. TELEFONSZAM: 381-152.
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Vendéglők és sörgyárak Németországban.
ERUEKES RLSZLEItKET olvasunk egyik müncheni lapban a 

vendéglők es sörgyárak viszonyéról. A sörgyárak — különösen 
az e.so viiaghaboiu után — nagy mértékben a vendéglősök 
bankjaivá lenek. Egyrészt rendszeresen kölcsönöket adlak ne- 
kik, másrészt tacarekbetéteket vettek át tőlük. Ezek a kapcso
latok idomultam nem kívánatos következésekkel jártak a ven
déglősök önállóságaid nézve és az üzemet kedvezőtlenül be- 
loiyaso ták. így auapitotta meg a „Reichsnáhrstand", a legtöbb 
nemet eieimezesi szerv es ematarozta, hogy a sörgyárak bank
tevékenységeit lendszeresen csökkenti. A mostani háború ezt a 
lejiődest elősegítette azzal, hogy a vendéglős üzemek növekvő 
mértekben rendelkeztek anyagi eszközökkel, amelyeket sör
gyári kötelezettségeik kielégítésére törd ihattak. A kölcsön, 
T etve jcizalog-kimutatások szerint 220 sörgyár követelése, 
amely '958-ban 204.5 millió márkát ten ki, 1942-ben 120 4 mil
lióra csökkent. A; apadcs tehát 84 millió, amihez meg 23 mil
iő; ke i hozzáadni mint tarlalekot (síiile Reserven). A vendég
lősök ebben az évben hosszúlejáratú sörgyári tartozásaiknak 
majdnem telét letörlesztették. Ebből azonban nem szabad olyas
mit következtetni, hogy az egészet csupán a vendéglők ked
vező háborús helyzete okozza. Bizonyára nagy szerepe van itt 
annak is, hogy kevés mód van a berendezések újítására és más 
hasonló beszerzésekre, vagy éppen építkezésekre. Arról most 
nem is szólva, hogy a bombázások milyen károkat és kötelezett
séget jelentenek Egyidőben a vendéglők söradósságai is csök
kentek. 1938-ban 67.6 milliót tettek ki és tavaly már csak kerek

KARTARSAK! A PUTNOKI LIKORGYAR „GYOM O RBARAI"
elnevezéssel hazai gyógynövényekből párlás útján előállított, 
kellemes zamatú keserülikör-különlegességet hozott forgalomba. 
Ajánljuk Kartársainknak, tegyenek próbarcndelést, hogy meg
győződjenek az áru kitűnő minőségéről. A gyár telefonszáma:
18Y-735 és 185-365.
Gyakorlati tájékoztató az új bérrendszerről.

AZ 1945 JUllUS 1 -ÉN bevezetett új bérrendszer, amely a 
termeles térén a munkavállalók díjazása révén kívánja a kor
mány által célzott gazdasági egyensúlyt biztosítani, az előző 
hatósági bérszabályozásoktól elterően a munkabéreknek nem
csak a legalsóbb határát írja elő kötelezőieg, hanem egyszers
mind megállapítja azok feisömérvét Is, súlyos büntetések ki
látásba nelyezese mellel! Az új bérrendszer alapos ismerete 
ékként nemcsak magasabb gazdasági szempontból közérdekű, 
hanem a pontos végrehajtás minden munkaadónak egyénileg 
>5 érdeke Ezer.'e a szempontokra tekintettel a Budapesti Ke- 
leskedeimi és ipa’kamara a beszabályozó rendeletek szétágazó 
rendelkezéseiről az eddiq kialakult gyakorlat és elvi döntések 
figyelembevételével „Tájékoztató"-! készített, mely az egyes 
rendelkezésekei magyarázatokkal és gyakorlati példákkal vilá
gítja meg. A „Tájékoztató" a közérdekű szempontok figyelembe
vételével önköltségi áron, darabonként 30 lillérérl áll a Buda-

Kereskede mi és Iparkamaránál (V, Szemere-utca 6) az

Az eredeti GESSLER ALTVATER az ellenőrzés során könnyen 
megkülönböztethető a nem valódi Gessler Altvatcrtöl és fgy 
felesleges kellemetlenségnek teszi ki magát, aki mást ad valódi 
helyett.

I  OSKERESZTÉNY külföldéi jó-t 33 eve = -'led sí szakember
I  némel, angol n y e lv ln a * , .!  v endeqiős mester-

elhelyezkedne, szobalőnök vagy
|  üzletvezetőnek. Cím az Iparié leletben.

P A R K E T T Á T  szállít, lerak, javít L Á N G  J Ó Z S E F
parkettázó vállalata, VI., Munkácsy M.-u. 23. Tel: 129-211, 315-060

7 * i t e
Automatikus „  A T E " villamos 
hűtőgépek, hűtőkamrák, hűtő
szekrények minden i p a r i  célra

IGALY ÉS TÁRSA
BUDAPEST, VII., VÖRÖSMARTY-U. 9. TEL.: 220-239

,,JCé\eÁi m é# tgq. po&á\

M ECSEKIT!”
Akik az Otthonról megemlékeztek.

AZ OTTHON FENNTARTÁSI ALAPJA javára Schrettner István 
120 pengőt, Garab Emil 20 pengőt, Borsos Mihály 10 pengőt 
adományozott.

A jószívvel adott adományokért ezúton is köszönetét 
mondunk.

FONTOS FIGYELMEZTETÉSI Sajat érdekében kérjük a ven
déglős kartársakat, hogy valódi GESSLER ALTVATER helyett más 
gyártmányú Aitvatert, sem az öreg Altvater fejjel ellátott Gess
ler üvegből, sem más üvegből ne adjanak ós erre személyze
tüket is utasítsák.
Halálozás.

FARKAS ANTAL vendéglős kartársunk augusztus 14-én 67 
éves korában meghalt.

BOR LÁSZLÓ vendéglős kartársunk 41 éves korában augusz
tus 21-én meghalt.

STURM FERENC volt vendéglős, 64 korában Budafokon el-
húnyt.

NŰVE SÁNDOR, a Hódmezővásárhelyi Vendéglős és Korcs
mám; Szakosztály volt elnöke és örökös diszelnöke augusztus 
10-én meghalt.

WEIDINGER TERKA — volt ipartestületi tisztviselőnő — 
augusztus 15-én meghalt.
Állást keresnek.

PORTÁSTANONCNAK menne 20 éves, róm. kát. vallású, 4 
polgárit végzett intelligens fiú. Címe az ipartestületben.

MESTERVIZSGÁZOTT CSKEEESZTÉNY, 35 éves üzletvezetői, 
portási, vagy főpincér1 állást keres. Vidékre is. Címe az ipar- 
testületben.

RADVANYI KASTÉLYSZÁLLÓ keres
fiatal naplóvezetésben gyakorlott keresztény

T IS Z T V IS E L Ő T .
Ajánlatokat fizetési igény m egjelölésével „KASTÉLYSZÁLLÓ 

PALHAZA" cím re kérünk

HUNGÁRIA SÜTÖDE övá ’ legelőkelőbb szál-1 w i y c  |odai és sörözöj szállítója 
Üzem 6; tőijz e!: Budapest, VII., Dohány-u. 22-24. Tel. 223-271

FEHÉRVÁRI MIHÁLY budafoki és termelői borok vezérképvise- 
lője. Szeszesital képviselet. Bpest, VII., Teréz-krt 23. Tel.: 377-855

L E P E D Ő
konyharuhák, törülközők, felmosóruhák stb. 
ne m  m ű r o s t o s ,  rendkívül o l c s ó n  
WEISZ, Paulay Ede-utca 58. Udvarban jobbra I

Vendéglősök! Kávéháztulajdonosok! Terraszaik kivilágítására
vegyék a m kir. Honvédelmi Miniszter 104737/ Eln. 35- 941 

sz rend. eng. szabadalmazott
"BOMBA" légoltalmi irányfénybúrát
Ara darabonként 3.50 P. Kapható Gerö Sándor műszaki 
nagykereskedőnél, Budapest, VI., Ó-utca 21. Tel.: 315-172.

MERKANTIL-NYOMDA RUDAPFS1 ’ÁM TELEFON: 143-679 - FELELŐS VEZETŐ HORVÁTH FERENC




