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A LAP SZAKCIKKIROl:
H O T ELIER  ET R EST A U R A T EU R  DE H O N G R lE  BALLAI KAROLY, GUNDEL KAROLY, MALOSIK FERENC,
U N G A R IS C H ER  H O TELIER  UND G A S T W IR T  m a r e n c ic h  o ttO, Ném eth  a l a d Ar

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

TÁRGY:  Az alkalmazottak munkaruhája.

Igen tiszte lt Kartársunk!
A KOZELLÁTÁSUGYI MINISZTER ŰR testületünk ismételt előterjesztéseire e hó 4-én kelt 45.172/1943. 

VI/1. K. M. számú rendelkezésével a munkaadók (vállalatok) által alkalmazottaiknak kizárólag a munkavi
szony tartamára rendelkezésükre adott munkaruha (egyen-, formaruha) beszerzését engedélyezte oly- 
formán, hogy ezen alkalmazotti munkaruhák (forma-, egyenruha), vagy ezek elkészítéséhez szükséges 
textilanyagok beszerzése a 201.000/1941. K. M. számú rendelettel rendszeresített „fogyasztói vásárlási 
könyv"-be bejegyzés nélkül szolgáltatandók ki a textilkereskedők részéről.

Ezek szerint tehát azon tagjaink, akik alkalmazottaikat egyenruhával, formaruhával látják e l, ezen 
közellátásügyi miniszteri rendelet alapján továbbra is beszerezhetik az ehhez szükséges textilanyagot, 
illetve megrendelhetik a forma-, egyenruhát az azt készítő férfiszabó iparosoknál vagy konfekció válla
latnál.

Felhívjuk érdekelt Kartársaink figyelmét arra, hogy ezen fenti kivételt megállapító szabályt szoro
san kell értelmezni, tehát az üzemek által alkalmazottaik részére eszközölt árúbeszerzések semmi esetre 
sem haladhatják meg az eddigi szokásos kereteket.

Szükség esetén testületünk ad igazolást, ha a textilkereskedű fentiek dacára nehézséget támasz
tana.

(2.764/1943. ipt. sz.)

Budapest, 1943. évi szeptember hó 11.

BALLAI KÁROLY MALOSIK-FERENC
vezelőjegyzö. elnök.

b u d a p e s t -kObA n ya
cLOD-UTCA 8. TEL.: *148-462

■ ALAPlTTATOTT: 1869. ÉVBEN

A  í Ó 7 v ! F F  Pincegazdasági és sörraktári cikkek ! |
V y A J T  I V r l  Bud apest , v , Vilm o s  c s á s z á r  ot 48. sz. |£

KŐBÁNYÁI BORPINCESZET RT
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M l  N A P T Á R U N K
SZEPTEMBER 15., SZERDA:

Az egyenes adók befizetésének határnapja.
A mai étlapok egy-egy példánya beküldendő az ipartestü- 

letbe.
Délután 4 órákor az elöljáróság rendes havi ülése az ipar-

testület tanácstermében.
Este 8 órak lóbarátok vacsorája Gundel Károlynál, XIV, 

Allatkerti-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 órakor lóbarátok vacsorája Horváth Lászlónál, VII., 
Rottenbiller-utca 82.

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

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

IPTEMBER 29., SZERDA:
E;le 8 őrakc lóbarátok vacsorája Molnár Bélánál, 

Miksa-utca 7.
, Főik

OKTÓBER 1., PÉNTEK:
A beruházási hozzájárulás befizetésének határnapja. 

OKTÓBER 4, HÉTFŐ:
A szállodák e napig kötelesek elszámolni a szeptember 

hónapban felhasznált ólclmiszer-váltójegyekkel az Éíe nn-
szerjegy Központban (III., Korona-tér 2.)

OKTÓBER 5., KEDD:
A forgaimi adóátalány befizetésének határnapja.

OKTÓBER 11., HÉTFŐ:
A szai odai forgalmi-adóátalány befizetésének határnapja 

OKTÓBER 13., SZERDA:
E I o a lóbarátok vacsorája.

OKTÓBER 15., PÉNTEK:
Az egyenes adók befizetésének határnapja.
A mai étlapok egy-egy példánya beküldendő az ipartes

tű idbe .

Liszt- és kenyérváltójegy-beszolgáltatási űrlapok
B E R K O V I T S  p a p ír á r u g y á r
Budapest, VII., Síp-utca 4. szám. Telefonszám: 223—891, 
valamint az I P A R T E S T U L E T B E N  k a p h a t ó k

JÁTSSZUNK
PIATNIK-

k á k t y A v a l

ifj. H an tzm ann  K á ro ly
b o r i ia g g k t ’ r o s k f i l ö ,  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

L Á S Z L Ó  S Á N D O R
PAPLAN-, MATRAC- ÉS AGYNEM UGYAR  
Budapest, Vili., Vas-u. 14. — Alapíttatott: 1898

SBIGÓ gőiinascyyár és feliérneimikölcsönzú
Budapest, VI, Vörösmarty ucca 54. sz. Telefon: 116-286
A legmodernebD berendezés. — Mosás lágyított vízben 
O l c s ó  á r a k i  — P o n t o s  k i s z o lg á l á s .

NAGY SCírÁÜiffiC
BUDAPEST, VII.. KAROLY KIRÁLY-ÖT 9. TEL: 42-33-29, 42-33-63
Hungária borkén, azbeszté-, jutás kénszelet, szénsavas 
mész, borderítő-szerek, murtlokoló, Malligand-készülék, 
borszűrők, szivattyúk, szűrő-azbeszt, dugó, kupak, címke.

Vendéglősök! Kávéháztulajdonosok! Terraszaik kivilágítására
vegyék a m. kir. Honvédelmi Minirztor 104.737' Eln. 35 941.

sz. rend. eng. szabadalmazod
"BOMBA” légoltalmi irányfértybúrát
Ara darabonként 3.50 P. Kap : Gerc Sándor műszaki
nagykereskedőnél, Budapest, VI., Ó-utca 21. Tel.: 315-172.

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

M o n h a it  Jáasos m ü s z e r é s z m e s t e r
Budapesi, III., Lajos-utca 107. szám. Telelonszám: 362-76T.

D R A 8 E K F E R E N C
OKLEVELES GÉPÉSZMÉRNÖK GÉPGYÁRA 

BUDAPEST, Vili., BÓKAY JÁNOS-UTCA 8. SZÁM
Telefon: 138-882 és 138-883. Hütögéposztály telefonja: 138-881 
HŰTŐBERENDEZÉSEK CUKRASZIPARI GÉPEK PÉKIPARI GÉPEK

d í j : I j á !

Hl MAPEST

tűiÁllé-cdén

K G S S U C H  J Á N O S
.. IIOKTHY ISTVÁN-KöltCT 5. TELEFON: 1X7 141

Sváb-, rusznibogárirtás jótállással
bogéi, egér és patkány elleni karbantartását
WONICH FÉREGIRTÓ VÁLLALAT 
BUDAPEST, IV., KIRÁLYI PAl-UTCA 13/B 
T E L E F O N S Z A M  : 1 8 * - 5 8 S

P ' & f c e f c * .  O t t íU r t t - s á K %
A t e r ít e t t  a s z t a l  d ís z e  ^  I

0.7 és 1.5 literes palackokban Gyári I

KÖZLEMÉNYEKET CSAK A FORRÁS MEGNEVEZÉSÉVEL LEHET ÁTVENNI CIKKEKET NEM KÜLDÜNK VISSZAI
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A m agyar ven d ég lá tó ip a r tö rténete
RENDKÍVÜLI NAGY A FONTOSSÁGA több irányban is annak 

a munkának, amely mostanában került ki a nyomdából. Becsü
letére válik az egész vendéglátóiparnak, amit rövidebben már 
jeleztük. Egyfelől minden magyar vendéglőst, kocsmárost, szál
lodást, minden jóravaló alkalmazottat is érdekelhet, főképpen 
azórt, mivel tájékoztatja mesterségének egész történetéről, 
számos ismeretlen részletéről az 1848-as korszakig, ahonnan 
togva majd a második kötet fog számot adni. Megtudhatják 
belőle a legrégibb magyar kortól kezdve mindazt, amil elődeik 
századokon át műveltek, megismerhetik a fejlődés teljes útját 
és a nagyon becses tanulságokat i9.

Másrészt pedig levonhatják azokat a következtetéseket, 
amelyek jogot adnak a szakmai önérzetre és olyan meggyőző 
formában tárják föl az adatokat, hogy iparunk értékét világo
san kétségtelenné teszik.

A szakmában közvetlenül nem működő körök, hivatali fóru
mok, komoly kutatók és a legkülönfélébb rendű-rangú olvasók 
számára is becses anyagot nyújt ez a szépen illusztrált vaskos 
könyv. Tekintélyt szerezhet vele az iparnak, mert hiteles ok
mányok, messzenyúló és mélyreható vizsgálatok alapján, az 
óriási matériát jól megrostálva csoportosít és —  stílszerű szó
val — tálal föl minden arra érdemeset.

Magyarország legjelesebb hozzáértői vállalták a. hónapokig 
tartó fáradságos búvárkodást. Amit fölszínre hoztak, az nem
csak á magyar gasztronómiát ismerteti, hanem a vele kapcso
latos életjelenségeket is. Mégpedig olyan élvezetes módon, 
hogy nem egy fejezet a történelmi regények legvonzóbb rész
leteivel vetekedik. Amellett pótolja a históriai forrásmunkát és 
tankönyvek tucatjait is.

Találunk benne valóban meglepő idézeteket arról, hogy a 
vendéglátóiparűzők társadalmi nézőpontból is tiszteletreméltó 
helyeket tudtak kivívni s a magyar társadalomban sokszor még 
egyes vezetőszerepeket is játszottak. A régi jó kocsmárosok 
közt nemcsak olyan személyek akadtak, mint Petőfi derék 
apja, hanem városi és megyei esküdtek, tanácstagok, bírák is 
szép számmal voltak. A fejedelmi és főúri szakácsok sarában, 
később pedig az étkeztető üzemek mesterei közt nem egy 
vitte úgyszólván diadalra az áldott magyar föld terményeit, sza 
porítottá a fehér asztal dús örömeit és külföldön is megállta 
vezetőhelyét az előkelő szállók konyháiban, királyi udvarok cs 
luxusszállók élelmezésében, néha az egész világon elterjedt 
finom ételek kieszelésében, finom fogások, úgynevezett kreálá
sában, a közélelmezés irányításéban is.

Már híres régi utazók leírásai tartalmaznak olyan dicsére
teket, hogy ízesebbet soha sehol nem ettek, mint Magyar- 
országon. Érthetővé teszik, hogy nem hazai túlzás a gurman- 
dériára nézve az a szólásmondás, hogy „ext'a Hungáriám non 
est vita, si est vita, non est ita". Ez a latin szállóige a ma
gyar konyhára vonatkoztatva ezerféle igazolást nyer az album- 
szerű nagy kötetben. A magyar étel-ital nemes anyaga és elké
szítésének sok-sok csinja-binja leghatóbb megnyilatkozása a 
vendéglátásnak. Idegenforgalmunk egyik tővonzó ereje, amely- 
lyel nem vall szégyent semmiféle propagandánk.

A magyar vendéglátóipar történetét B a l la i  Károly, 
B e v i la q u a  B o rso d y  Béla dr., G un d é l Károly, Kem ény

FREISSLER ANTAL GÉPGYÁR RT.
BUDAPEST, V I., HORN EDE-UTCA 4. SZ. 
T E L E FO N S Z A M O K : 122-972 ÉS 117-847
G Y Á R T :  Mindennemű felvonókat legmo

dernebb kivitelben.
Javít és karbantart:

— bármely gyártmányú és rendszerű felvonókat

Gábor dr., M a zsé ry  Béla dr. és S ik ló s s y  László dr. írták 
az első kötetben és Ballai Károly végezte a szerkesztési nagy
szabású munkáját. A bevezető tájékoztat arról, hogy a hatal
mas anyagot a magyar nemzet történetének nagy korszakai 
szerint osztotta be a szerkesztés. Az első fejezet Kemény Gá
bor műve: A vendégjog, vendéglátás és vendéglő a klasszteuí. 
világban. A honfoglalás századától a mohácsi vészig terjedő 
részt, amely nyolc fejezetből áll, Ballai, Bevilaqua és Mazsáry 
írták. A mohácsi vésztői Buda fölszabadításáig terjedő rész 
Mazsáry és Bevilaqua műve. Az italmérésről és a sörivásról 
szóló részleteket a szabadságharc végéig tartó időszak kere
tében ugyanők írták és még Siklóssy, valamint Gundel. Nem
csak a budai és pesti, hanem a vidéki vendégfogadókról is 
tömérdek érdekes adatot találunk ebben a több, mint száz
oldalas részben. Híres politikusok epizódjait éppúgy olvashat
juk, mint Déryné csárdái élményeit. A könyv leghosszabb feje
zetét G u n d e l írta. Ennek a főbb címei: A konyha fejlődése 
és a magyar szakácskönyv-irodalom; gasztronómiai életünk; sza
kácskönyveink első emlékei; régi nevezetes ételek, konyha- 
mesterek, furcsaságok; külföldi szakácskönyvek magyar vonat
kozásai és kitűnő összefoglalás.

Sajátmagának fesz komoly szívességet az, aki megszerzi 
ezf a művöt, iparunk első hűséges ós tiszta tükörképét. Érdek 
lődéssel várjuk a második kötetet, amellyel együtt bizonyára 
teljes képet kapunk a vendéglátóipar egész múltjáról és fon
tosságának meggyőző bizonyítékairól. T. K.

A szá llod a ip ar jö vő b e li fe lad ata i
Marencich Ottó noteszából. —

A TÖRTÉNELEM azt tanítja, hogy minden nagy háború után 
politikai, szociális ós gazdasági problémák vetődnek fel, me
lyek sürgetőleg követelik az új békebeli világrendet.

Ez történt az első világháború után és minden jel arra mu
tat, hogy a jelenlegi — minden idők legnagyobb — háborúja 
után is ez fog bekövetkezni.

Régebbi cikkeimben is hangsúlyoztam, hogy a háború után 
előreláthatólag nagy tömegmozgalommal kell számolnunk és a 
szákodaüzemeknek erre kell berendezkedniük. A nagy tömeg 
Is igényt fog tartani a kényelmesebb életformákra, de a fölös
leges fényűzés háttérbe fog szorulni, mert kénytelenek leszünk 
józanabb életmódot folytatni.

A széllodaüzemeknek az új tormákhoz való alkalmazkodása 
sok áldozatot fog kívánni, annál is inkább, mert jelenleg telje
sen lehetetlen a leltárt felújítani és az elhasznált anyagokat
pótolni.

P u t n o k i  l i k ő r ,  r u m ,  p á l i n k a ,  k i t ű n ő  m i n ő s é g
GERBEAUD GERBEAUD GERBEAUD

T ép jünk  b e  a  V e n d é g lő sö k  S z ik v iz g y á ra  S z ö v e tk e z e t é b e ,  a VEN-KO K A -b a! (IX. Viola-utca 16.) Telefon: 142-503
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Gerencsér József bornagykereskedö E l s ő r e n d ű  ( a j b o r o k  állandó választékban

Minden bizonnyal maga az állam is a saját érdekében gon
doskodni tog arról, hogy a szállodaüzemek gazdasági és pénz
ügyei kellően rendezve legyenek.

Az ország iparét újra egészséges és megbízható alapokba 
kell fektetni, mert enélkül nincs konszolidált gazdasági élet.

A szálloda ezentúl is háztartási üzem marad. Szervezetének 
a jövőben is, az üzleti szellemben való kezelés mellett is, 
olyannak kell lennie, hogy az otthon meghitt levegőjét árassza, 
üzleti politikája csak a jól megszervezett vendégszeretet lehet.

Ez a vendégszeretet előzékenységben és figyelmességben 
nyilvánul, amit ugyan számlázni nem lehet, de amit ezután is 
elvárnak tőlünk.

Hivatásunk megköveteli a vendéggel való egyéni bánás
módot.

Az üzem szelleme annak vezetőjétől függ; ő felelős az ott 
uralkodó modorért. Legyen a vezető az előzékenység és szol- 
gélatkészség megtestesítője és tudja ezeket a tulajdonságokat 
alárendeltjeibe is beoltani; já r jo n  e lő l jó  p é ld á v a l.

Ahol ez a szellem kellő megértésre talál, a szolgálatkész
ség legtökéletesebb formáját is el lehet érni anélkül, hogy 
tolakodássá fajulna. Természetes, hogy ehhez kiváló tapintat 
és nagy emberismeret szükséges, de mily nagy értéke ez 
vezetőnek és üzemnek egyaránt!

Ezek a szabályok kis és nagy üzemre egyformán vonat
koznak. Nagy szállodában a legjobb akarat mellett sem képes 
a vezető vagy tulajdonos minden vendéget ismerni vagy vele 
érintkezni, de itt érvényesül az üzem szelleme, melyet a veze
tőnek kell megteremteni és ellenőrizni, mert ettől függ a saját 
ervényesülése és az üzem virágzása.

Szakavatott szervezés mellett elmélet és gyakorlat szeren
csésen kiegészítik egymást; így adódnak az üzem szabályai.

Szakmabeli ifjúságunk nevelését a háború alatt nagyon el
hanyagolták. Pedig ez olyan fontos, hogy nem lehet eléggé 
hangsúlyozni és minden szakember szívügyének kell lennie.

Iparunkról alkotott helytelen felfogás és a bomlasztó pro
paganda sokat rontott e téren. Újra és újra hangsúlyoznunk 
kell, hogy ma is és a jövőben is lehet a szállodaiparban s 
karriert csinálni, azonban ennek legelső feltétele: a f e g y  ér
mé ze tts  ég . Ehhez járul a megfigyelöképesség és a rend
szeres gondolkodás. Ez a kettő kifejleszti a határozottságot és 
a kezdeményezést és képessé tesz a kellő pillanatban a 
problémák helyes megoldáséra. Az ilyen tulajdonságokkal bíró 
fiatal szakember minden bizonnyal előre fog haladni. Neveljünk 
tehát sok ilyen egyént az ifjú generációban, saját előmenete 
lük és üzemük virágzása céljából, mely utóbbiért ők felelősek

A hivatásunkhoz szükséges, ilymódon kifejlesztett képessé
gek megkönnyítik a rendszeres elméleti és gyakorlati tanulást. 
Nem függnek ezek kedvező vagy kedvezőtlen körülményektől, 
hanem állandó jellegűek. Amint a fizikában érvényes az ener
gia megmaradásának törvénye, úgy áll ez az egyénre is és 
csak rajta múlik, hogy személyes jótulajdonségai állandóan 
megmaradjanak, sőt növekedjenek.

A lehetőségek — bár különböző formában — mindig meg
vannak, csak ki kell őket használni.

Egyenlő iskolázás, sőt egyenlő képességek mellett is min

dig az lesz előnyben, aki magát rendszeresen tökéletesíti.
A szellemi rátermettségen, a szükséges szorgalmon és a 

hivatás szeretetén kívül nélkülözhetetlen a mi szakmánkban az 
egészség ápolása és a tisztaségszeretet. Egy szellemileg és 
erkölcsileg, valamint testileg elhanyagolt ember nem fog sehol, 
de legkevésbé a vendéglátóiparban magas polcra jutni; hiába 
i't minden erőlködés.

Szakmánkat joggal tartják veszélyesnek, mely sok akarat
erőt és ellenállóképességet követel. Az egészséges életmód 
és a sportolás ma már minden ifjú ember számára elérhető és 
értékes segédeszköz a testi és erkölcsi erő fenntartásához.

Legnehezebb a szállodaüzemben egységes fegyelmet te
remteni, mert különféle műveltségű elemekkel van dolgunk. 
Plsztlngválni kell tehát és alkalmazkodni. Ez áll mind a ven
déggel, mind az alkalmazottal való érintkezésre.

Az emberek gyakran félreértik a jóságot és visszaélnek 
vele. Utasítást és figyelmeztetést nem tűrnek. Mások érzéke
nyek és elbizakodottak és ha rendreutasítják őket, minden 
ítélőképességüket elvesztik. Ismét mások tartózkodók és félén
kek és csak bátorítással és jó példával lehet őket nevelni 

A vezetőnek mindezt meg kell látnia és aszerint csele
kednie. Csak arra kell vigyázni, hogy az üzemben tekintélyrom
boló eszmék fel ne merüljenek.

Gondolataim írásakor eszembe jutnak G o e th e  szavai: 
„Vergebens dass Ihr ringsum Wissenschaft betreibt,
Ein jeder lernt nur was er lemen kann.
Doch dér den Augenblick ergreift,
Dér ist dér rechte Mann."

A kormány a közelmúltban különféle szociális reformokat 
léptetett életbe. Észszerű reformok ezek és máris jó eredmé
nyeket hoztak. Ha pedig a munkaadók, valamint a munkaválla
lók helyesen értelmezik és jól alkalmazzák őket, áldására is 
lesznek iparunknak. Reméljük, hogy ezek az újítások nem fog
nak többé minket a múlt tévedéseihez és félreértéseihez visz- 
szavezetni, vagy szerencsétlen kísérletek utánzására késztetni. 
A reformoknak az az elgondolásuk, hogy a jövőben minden 
réteg munkájának, tudásénak és szellemének megfelelőleg ren
dezkedhessek be

Mi minden társadalmi osztályra érvényes jobb berendez
kedést remélünk, melyben mindenki bebizonyíthatja, mit tud, 
amelyben minden kezdeményezés alapja a munka és az igazi 
tudás és ahol ilymódon megszűnnek az osztélyharc indító okai.

Nem kell félni, hogy ezzel megdől a tekintély, különösen 
akkor nem, ha a munkásságot jogos törekvéseiben támogatják 
és ezzel megszüntetik a fegyelmezetlenséget.

Minden munkavállalónak dolgoznia kell és üzeme érdekeit 
védenie, mert ezzel saját érdekeit is megvédi

De lássa a munkás is biztosítva a munkához való jogát, kü
lönösen akkor, ha azzal gazdasági érdekeket szolgál.

Ennek a jognak a biztosítása magával hozza az elavult gaz
dasági berendezkedések gyökeres átformálását és a kedve
zőbb társadalmi berendezkedést, ha a problémák megoldása 
az egyes iparágak viszonyaihoz alkalmazkodik és a fegyelem, 
valamin! az állom tekintélyén csorba nem esik.

CSALÁDI SÖR - 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 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  k i. K érjü 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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HUNGAMit BORPINCE h n r d ó f i  v s  p a l a c k  f  a  J  b  a  r  a  i  k i v á l ó a k  
Iroda: Budapest, V., Zrinyi-utca 7. Telefon: 181-214

Új munkaszerződéseink a legmagasabb korig legmesszebb- 
menőleg biztosítják az alkalmazott emberi méltóságát és élet- 
színvonalát, ha az tekintólytisztelő és teljesen hivatásának 
szenteli magát.

Ilymódon megszűnik a munkásnak önhibáján kívüli munka- 
nélkülisége és íokozódik önbizalma, valamint munkájához való 
ragaszkodása.

Ezt kívánom az eljövendő új kortól.

V ád  és véd e lem  a ven dég lá tó ip ar 
körül

AZ EMBEREK IDEGESSÉGE ÉS A HÁBORÚ között olyan össze
függések mutatkoznak, amelyekről több napilap cikkezett az 
utóbbi időben épp a vendéglátóipar terén lölmerült visszásságo
kat emlegetve. Ebben a tárgykörben különös figyelmet érdemel 
M á rk u s  László fejtegetése. Márkus nemcsak mint az Opera
ház igazgatója és őszinte szavú író ismeretes, hanem mint a 
magyar vendéglátóipar régi jóindulatú barátja is. Főkép az ifjú 
alkalmazottakhoz beszél, mikor a következőket mondja: — Ked
ves barátom, nem azt vesszük tőled rossznéven, hogy goromba 
vagy, mert általában magatartásod nem gorombaság, de több
nyire csak visszagorombáskodol adott esetben. Ahogy viselke
dek az rosszabb a gorombaságnál; barátságtalan vagy, mogorva, 
udvariatlan és kimért adagokban szolgálod föl emberi szolidari
tásodat. A régi pincér sem volt rabszolga, csak éppen többet 
vállalt a grammra lemért kötelességnél. Számontartotta apró szo
kásaimat és bogaraimat, emberi közösségbe lépett velem, mikor 
segített, hogy táplálkozásom túlemelkedjék az ösztön kielégü
lésén és szelíd örömökbe szublimélódva lelkemet is üdítse. Ba
rátom volt, cinkosom a harcban, amit a minőségért vívtam a 
konyhával és valaki volt, akire számíthattam, ha arról volt sző, 
hogy nemes vacsorában gyűjtsék friss kedvet a közösség szol
gálatára. Nem mulasztasz te semmit szerződéses kötelességed
ből, ifjú ember, de közömbös vagy, teljesítményed racionali
zált, hozzám való kedvességed tüntetőén kötelességszerű, szol
gálatod gépies. Nem vendéged vagyok, csak pillanatnyilag mun
kaadód, akivel fanyar bérharc kapcsol össze. Mindent teljesí
tesz, amit vállaltál, éppen csak az a többlet hiányzik, ami kap
csolatunkat átmelegítené, amit az ember ajándékoz az ember
nek, a humánus ráadás, az üzlet korrekt és marcona vonásai kö
zött egy baráti mosoly, ami már nincsen megfizetve. Nem érzem, 
hogy szabad ember vagy, mert valószínűleg te se érzed azt a 
szabadságot, ami a kettőnk emberi megegyezésében keletkez
nék. Tanulj meg öntudatosan szolgálni, adj többet, hogy te is 
visszakapd az emberi többletet. Felelős ember légy, hogy szá- 
monkérhesd a mások felelősségét. Csak akkor érezhetek közös
séget veled, csak akkor hiszem, hogy egy fából faragtak, ha te 
magad nem különülsz el mogorván, csak akkor vagy társam, ha 
magad nem demonstrálod durcásan és egyre .sértődötten alsóbb
rendűségedet és nem hánytorgatod azt a bizonyos osztály- 
különbséget oktalanul. Viselkedj szociálisan és meglátod, a má
sik lélekben is fölgerjed a tiszta emberség, a másik emberben 
is a magad tisztességét látod tükrözni, s ha szociális embereket 
támasztasz magad körül, nem kell többé féltened a gerincedet,

nem fenyegeti azt semmi veszedelem. Jó munkát végezz, aztán 
megvan emberi rangod, ami nem más, mint a nyugodt lelkiisme- 
ret állapota, öregem.

Ehhez más hozzátennivalónk nem lehet, csak az a jó kí
vánság, hogy a pártatlan hangú tanácsot minél többen fogad
nák meg.

inni o  is Jiiikör és rumgyárI! II II IN! Pjyj II ||S& Telefon: 428-325.

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

Hu n g á r i a
LEVEGŐ  Á TSZŰ RŐ  DUG Ó

mert ez megmenti borának kitűnő ízét és zamatját.

HUNGÁRIA.
LEVEGŐ  Á TSZŰ RŐ  DUGÓ

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

G A R A M V Ö LG Y I SÁNDOR
I TAL ARUK  ÉS D U G Ö V E Z É R K É P V I S E L E T É N É L
BUDAPEST, VII, ERZSEBET-KRT 44. TELEFON: 220-824,222-542 
aki a H U N G Á R IA  levegő átszűrő dugó használati 
utasítását kívánságra ingyen és bérmentve megküldi.

Titeli Első Takarékpénztár, Titelen, tulajdonét képező szál
loda pincéjéb eladó 6 drb á cca 5500 liter ürtartalmú

kifogástalan állapotban levő
Á S Z O K H O R D Ú - .

________________ Érdeklődni nevezeti intézetnél________________

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

Asztalok, székek , biliárdok
és kellékek, alpakka-tálcák, teáskannák, evő
eszközök, kertibútorok, sörkimérök, borkl- 
mérőasztalok új és h a szn ált állapotban.

Ü F . X N E R  ü ztle th eren d ezési v á l la la t
B U D A P E S T , VI., K!RAlY-UTCA 25. SZÁM

K Ó S A  I S T V Á N  É S  T Á R S A  SO RN A G YKERESKED ELM I VÁLLALAT
■ : • Budapest, Vili., Kőris-utca 27. Tel : 135-482. K o r  i  i-  t s tu br ii: 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 !
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HAHN FERENC BORPINCÉSZETE Elsőrangú aszla ll la j- és csem egeborok nagy választékban
R u d a f n k ,  V e t ő  f i - ú t  2 4 .  T e l . :  2 0 0 - 8 0 2

A tö rékeny le ltár k e ze lé se
A MAI IDŐKBEN fokozottan nagy fontossága van a leltár 

(fehérnemű, porcellán, üveg és ezüst) gondozásának. Főképpen 
a törékeny tárgyak jól irányított kezelése eredményezhet nagy 
megtakarításokat, nem is beszélve arról, hogy ma eltört por
cellán-, vagy üvegtárgyat majdnem lehetetlen pótolni. Ma már 
nem tehetjük meg azt, amit azelőtt, hogy egyszerűen megálla
pítottunk egy kvótát, melyet mint törést számoltunk el; ennek 
ma semmi reális alapja sem volna.

Valamennyien észrevehettük, hogy a jelenlegi leltári vesz
teségek minden eddigi arányt felülmúlnak. Ennek az az oka, 
hogy a háború következtében mindkevesebb képzett és mind
kevesebb lelkiismeretes személyzettel ke:i dolgoznunk, mely
nek azonfelül hiányzik oz üzemhez való ragaszkodása, valamint 
az anyag értékéről való fogalma is.

Habár ezen a helyzeten jelenleg változtatni nem is tudunk, 
mégsem időszerűden dolog a leltári tárgyak kezelését úgy 
megszervezni, hogy amennyire lehetséges, a törési vesztesé
get csökkentsük. Nemcsak az üzem érdeke ez, hanem az üzem 
vezetőségének hazafias kötelessége is. Gondoljuk meg, hogy 
egy kávéscsésze vagy egy pohár eltörése legalább 20 adag 
nyereségét teszi tönkre Egy tányértörés, egy villa, kanál, vagy 
kés elveszte legalább 5 fogyasztás hasznát veszi el. Ezek az 
összegek idővel nagyon megnövekednek, így hát e téren min
den megtakarítás jelentékeny tényező. Ezenkívül — ne felejt
jük el — a tárgyak a mai viszonyok kozott nem pótolhatók.

Hogy Ilyen megtakarítasokat eszközölhessünk, meg ke'i 
vizsgálnunk, melyik kezelés a legkockázatosabb? Ha jól meg
figyeljük, mega lapíthatjuk, hogy a porcellán- és üvegnemű a 
legtöbb törésnek van kitéve:

ez képest további

mikor használat után leszedik az asztalról; 
mikor a mosogatóba szállítják; 
mikor elmosogatják, stb.
Ilyenkor a leltári tárgyak különböző kezeken mennek ke

ltűi Ezek nem mindig ügyes kezek és nem is mindig dol-

Az a kérdés most mér, hogyan csökkentsük a kockázatot? 
ételten áliítom, hogy ennek csak egy módja van: az e d é n y  
lé i k e v e s e b b  ké ze n  m e n je n  k e re s z t ü l ,  mart ahá-

:ezésképpen: ha jó eredményt akarunk elérni, szervezzük

B Ö R Z S Ö N Y L I G E T E N
| (magyar Svájc) a már épülő modern fór résstrandtól 10

T  E  L  K  £  IC
Kiszállítás díj-

! tdlan. PARCEUAZASI IRODA, Budapest, Baross-tér 17. 
I. emelet 9. Telefon: 424-373.

okozó nevével együtt. Ebből a jegyzékből sokat meg lehel 
állapítani, különösen, ha a kárösszeget is megjelölik. Ki fog 
tűnni ebből, melyik alkalmazott csinálja a legtöbb kárt, de az 
is melyik a legkevesebbet, (gy a velük való eljárásnak, a dor
gálás és a jutalom alkalmazásának a módja is adva van. Ez a 
módszer nemcsak anyagi, hanem erkölcsi szempontból is na
gyon hasznos. Tekintetbe kell venni még azt is, hogy csorba 
tányér vagy pohár értéktelen és kiselejtezendő.

Egyik tanítómesterem mondotta: „A vendéglátó üzem
legyeimét és szervezettségét röglön tel lehet ismerni arról, 
milyen lárma uralkodik a munkaidő alalt a tálalókban." Szinte 
hihetetlen, hogy helytelen munkamenet mellett milyen felesle
ges zajt lehet ütni o poharak, tányérok és tálak egymásba raká
sával és hogy mennyire árt a tányér belső zománcának, ha a 
másik tányért érdes aljával durván rádobják. Pedig az efajta 
csorbulásokat óvatos kezeléssel könnyen elkerülhetjük Az, 
hogy nagy munkában ez lehetetlen, nem helytálló kifogás.

Az ezüst kezelése szintén fontos az üzemben. Az ezüstöt 
állandóan ellenőrizni és jól raktározni kell. Erinek a munkának 
úgy kell történnie, hogy az egyes használt darabokat (kés, 
villa, kanál) külön-külön ládikóba te g y é k  — és ne dobják! 
Mert semmi sem rongálja az ezüstöt úgy, mint ha kést, kanalat, 
viliét hegyire-hétára egymásra dobéinak és semmi sem ízléste
lenebb, mint az összekarcolt evőeszköz, melyen a íémötvözet 
kilátszik és különösen a villák hegyén és a kanalakon láthatóvá 
válik. Ez az egészségre is ártalmas.

Az üvegtörés minden üzemben nagyobb, mint a porcelláné 
cr. tapasztalatom szerint 60%-on felül szokott lenni. Az ezüst 
kopása és vesztesége ma már kb. 25—30%-on éli. Ez meggon
dolandó és erélyesen leküzdendő anomália!

A fehérnemű kezelése külön fejezetbe tartozik, melyre 
még vissza fogok férni. Marencich Ottó.

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  k i. K érjü k , h o g y  azt á tv en n i s z ív e s k e d je n e k !
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Időszerű é te lek
A füszerpótló.

MOST, HOGY a bors, gyömbér, szegfűszeg és sok más 
fűszer eltűnt a piacról, sok nehézség van konyhánkban, mart 
nem tudják megadni az étel savát-borsát. Sokféle fűszerpótló 
volt ugyan eddig is forgalomban, melyeket részint a hatóságok 
szüntettek be, mások pedig maguktól szűntek meg, nem fogy
tak. Nem feleltek meg. Van azonban egy „e z e r íz ű "  nevű 
füszerpótló, melyei 2 dekás zárt csomagokban érúsítanak az 
élelmiszer boltokban. K ip ró b á ltu k . Fűszerhiányban szenve
dők is kipróbálhatják ezt az ezerizü füszerpótiói, melyben a 
borsos csípősége dominál.

Körözött liptóitúró zöldpaprikában.
V* kiló túrót, különösen, ha már csípős, elkeverünk ‘/a fej 

reszelt hagymával, 3 evőkanál tejfellel, V* kanál édes, csemege 
paprikával, egy kis köteg apróra metélt smidlinggel, finomra 
vágott kápribogyóval, köménymaggal és egy kanál mustárral és 
szardellapasztával. A húsos zöldpaprikákat, ha torzsáitól és csí
pős éréitől megfosztottuk, megtöltjük vele a zöldpaprikák üre
geit és jégen tartjuk, tálaláskor ujjnyivastag karikára vágjuk és 
sörretekkel fogyasztjuk el.

Káposzta bomba.
Hozzávaló: 2 drb. szép, sírna, kb. 1—1 kg súlyú káposzta

fej, 50 deka darált sertéshús, 40 deka főtt sertés tarja, 1 drb. 
tojás, só, bors vagy füszerpótló és 12 deka félpuhára párolt rizs.

A káposztafejet torzsájánál kezdve úgy vágjuk ki, hogy a 
káposzta külső része csak kisujnyi vastag legyen. A kivájt ká
posztát apróra vagdalva megsózzuk, kicsavarva forró zsírban 
sárgára pároljuk. Ha kihűlt, vegyítsük össze a főtt darált sertés 
hússal és a darált nyers sertés hússal, a rizzsel, párolt káposz
tával, tojással és fűszerekkel. Ha ezzel megtöltöttük a káposzta- 
tejet, takarjuk be a nyílást egy félretett képosztalevéllel, kös
sük be egy kimosott tiszta szalvétával és sózott vízben főzzük 
60 percig. Tálra borítva öntsük körül ízes paradicsom mártás
sal, úgy, hogy a fehér káposzta piros koszorúban feküdjék. Az 
asztalon, mint a tortát, szeleteljük.

Ponty lecsóban bácskai módon.
10 személyre veszünk 2V* kilós élő pontyot, megtisztítjuk, 

kibelezzük, hosszéban ketté vágjuk, 10 adagra feldaraboljuk. 
Egy kizsírozott tepsi alját kirakunk egy réteg karikára vágott 
nyersburgonyával, erre rérakjuk az adagokra vágott megsózott 
pontyot leöntjük a már előre elkészített lecsóval és a sütő
ben 40 percig sütjük Tálaláskor egy kevés tejfellel nyakon

KOVÁTSITS MÁTYÁS
mesterszakács

Egyetlen
konyhából
sem
hiányozhat
az

é t e l í z e s í t ő
é s

m a r h a l l á s  
e r ő k i  v o n a t

Kérjen részletes ajánlatot: ERÖTAPSZERliZEM, Papp András
cégtől, Budapest, III., Hévizi-út 4—6. Tel.: 362-782, 163-011

t i s z t e i  S « a j i  
H a lié i*  d o b o z  

e a n m e n íh a li  
O e r& v  s a jt

vendéglőkben
nélkülözhetetlen

„ J í é K e k .  m é g  p o & á \

MECSEKIT! “
Nógrádmegyei városban

2 7  s z o b á s  s z á l l o t t a  é t t e r e m m e l , 
k á r é h á z z a t  á t a d ó .

Érdeklődés „Nógrád" jelige alatt a kiadóhivatalban.

Kohut Péter Pál, Pestszenterzsébet, Előd-u. 67. sz. aiatti 
korcsmáját megvettemü Felkérem a hitelezőket, 

k ö v e te lé s e ik e t  8  n a p o n  b e lü l 
je le n ts é k  be

ÖZV. HAIM JÁNOSNÉNÁl, Lábatlan, Oithon vendéglő.

FEHÉRVÁRI MIHÁLY budafoki és termelői borok vezérképvise- 
löje. Szeszesital képviselet. Bpest, VII., Teréz-krt 23. Tel.: 327-855

Tókarban levő használt egy darab
S Ö N T É S P U L T

és egy darab
B U F F É P U L T

eladó. Cím az ipartestületben.

Krayer E. és T s a
LAKK ÉS FESTÉK BUDAPEST, V., VACI-ÚT 34

HALLÓ, HALLÓ, FIGYELEM!
B i r o f o r I csemegesajt bármilyen mennyiségben

MARIAN0VIIS ISTVÁN
K ö zp onti V á s á rc s a rn o k , 149. sz árusítóhelyen.

Telefon: 187-290.

KIADJA A BUDAPESTI SZÁLLODÁSOK ÉS VENDÉGLŐSÖK 
KIADÓHIVATAL: BUDAPEST. IX., LÓNYAY-

IPARTESTUlETE. FFLEIÖS SZERKESZTŐ ÉS KIADÓ SOMOGYI OTTÓ 
UTCA 22. SZÁM. TELEFONSZAM: 381-152.
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Nagyszabású új szállóépítkezés.
ALBRECHT KIRÁLYI HERCEG nyilatkozott a Balatoni Sport- 

heten és közölte, hogy mennyire fejlődik a Balaton-kultúra, 
végre megindult a szállóépitkezés, például Balatonaligén egy 
nagy tőkecsoport három hatalmas szállót épít. Ez a három 
szál ó azonban csak a program első részét alkotja. Nálunk eddig 
példátlan arányú az aligai négyéves terv, mert összesen kilenc 
szálló, illetve társasház épül, azonkívül 2000 személyes ven
déglő és kávéház, a siófokinál jóval nagyobb st-andfürdő, vfzi- 
kávéház beépítve a Balatonba, lift az aligai magas partra, tá
gas jachtház, golf- és futballpélya, lovarda, szabadtéri mozi és 
színház, összesen 2000 szoba és számos melléképület. A kikötőt 
maga az ál am fogja megépíttetni a legrövidebb időn belül, 
ilyenformán Aliga, amely Budapesthez le g k ö z e le b b  fekszik 
a Balaton déli partján, mind a Balatonnak, mind Közép-Európá- 
na< legmodernebb fürdőtalepe lesz s tólen-nyáron pezsgő élet 
színhelyévé válhatik.

A korcsmák szaporodása.
KOZOCSA MIHÁLY FŐVÁROSI PÉNZUGYIGAZGATÓ jelentése 

szerint Budapesten 1943 első felében 149 új korlátlan italmérési, 
18 korlátolt italmérési, 80 kismértékben való italárusítói és 3 
sajáttermésG borkimórósi engedélyt adtak ki. Ugyancsak a leg
utóbbi (élesztendő alatt megvontak 91 korlátlan, 6 korlátolt, 29 
kismértékű italmérési és 5 sajáttermésű borkimérési engedélyt. 
Az új pállnkamérések főképen a külterületen nyíltak, a belső 
területeken rendszerint nem engedélyeznek új pálinkamérést, 
ahol egy-egy helyen valamely okból megszűnik az engedély.

KARTARSAK! a PUTNOKI LIKÖRGYAR „GYOM ORBARAT" 
elnevezéssel hazai gyógynövényekből párlás útján előállított, 
kellemes zamatú keserülikör-kulönlegességct hozott forgalomba. 
Ajánljuk Kartársainknak, tegyenek próbarendelést, hogy meg
győződjenek az áru kitűnő minőségéről. A gyár telefonszáma: 
189-733 és 185-365.
Akik az Otthonról megemlékeztek.

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

Iparunk tanulságos számadatai.
ÉRDEMES MEGISMERNÜNK azokat a számadatokat, melyek 

a budapesti iparvállalatok megoszlásét mutatják. Közülök a szál
lodás-, vendéglős- és kávésipar, pélinkamérés, valamint az 
ugyancsak idevett fürdők ipari főcsoportjában a kisipar 3.345, 
a középipar 257, a nagyipar 111 számmal működik Budapesten. 
Vidéken 14.414 kisipari, 288 középipari és 38 nagyipari vállalat 
működik. Az alkalmazottak száma Budapesten a kisiparban 3.820, 
a közepiparban 2.687, a nagyiparban 6.504 volt. Vidéken a kis
iparban 10.117, a középiparban 2.646, a nagyiparban 1.375. Föl
tűnő tehát, hogy mennyivel több Budapesten a nagyipari válla
latok alkalmazottja, mint vidéken; viszont mennyivel nagyobb 
vidéken a kisipari alkalmazottak száma mint Budapesten.

A budapesti alkalmazottak száma a nagyiparban csaknem 
50%-ot tesz ki, vidéken pedig a kisiparban 71.5%-ot. Jellemző 
az is, hogy a húsznál több alkalmazottat foglalkoztató szállodás 
stb. vállalatok száméból, amely egész Magyarországon 149-et 
tesz ki, 111 vállalat, vagyis 74.5% Budapesten van s ezekben 
országszerte 7.879 személy dolgozik állandóan, úgy, hogy vidé
ken 1.354, Nogy-Budopesten 6.525 személy, vagyis 82.8% mű

rtársunk szeptember 6-án, 68

AZ OTTHON fennlartási alap javára Babicz Gyula 50 pen- 
pöt, Dudás Gyula (Pestszentlőrinc) 25 pengőt, Rétai Imre 20 pen
gőt adományozott.

A jószívvel adott adományokért ezúton is hálás köszönetét 
mondunk.

FONTOS FIGYELMEZTETÉS! Saját érdekében kérjük a ven
déglős kartársdkat, hogy valódi GESSLER ALTVATER helyett más 
gyártmányú Altvatert, sem az öreg Altvater lejjel ellátott Gess
ler üvegből, sem más üvegből ne adjanak és erre személyze
tüket is utasítsák.
Halálozás.

MOÖS GYÖRGY vendéglős k 
éves korában elhunyt.
Állást keresnek.

DÉLUTÁNI-ESTI irodai elfoglaltságot keres nagy vendéglátó- 
ipari gyakorlattal őskeresztény tisztviselőnő. Cím az Ipartestü
letben.

14 ÉVES SZAKMAI GYAKORLATTAL rendelkező 32 éves, nős, 
nyelveket beszélő őskeresztény vendéglős üzletvezetői vagy 
szállodatitkári állást keres. Címe az ipartestületben.

TIZENEGY NYELVEN beszélő volt közalkalmazott portási vagy 
hasonló állást keres. Címe az ipartestületben.

FÖPINCÉRI vagy fizetőcsaposi állást keres nagy gyakor
lattal biió 37 éves, őskereszlény. Címe az ipartestületben.

NAGY GYAKORLATTAL rendelkező üzletvezetők elhelyez
kednének. Címük az ipartestületben tudható meg.

MERKANTIL OMDA, BUDAPEST, Vili , VAJDA HUNYAD-UTCA 43 SZÁM TELEFON: 143-679 — FELELŐS VEZETŐ: HORVÁTH FERENC




