
XIVII. ÉVFOLYAM. 22. SZÁM. Megjelenik havonta kétszer. 1943. NOVEMBER 15.

A LAP SZAKCIKKlROl:
HOTELIER ET RESTAURATEUR DE HONGRlE ba lla i k a r o ly , gundel k a r o ly , m alo s ik  feren c ,
UNGARISCHER HOTELIER UND GASTWIRT MARENCICH OTTÓ, NÉMETH ALADAR

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

Az adóközösségi belépőívek és a folyó évi forgalmi statisztikák beküldése
Fölkérjük adóközösségünk t. tagjait, hogy akik a jövő 1944. évi közösségben maradni 

kívánnak, a megküldött belépési nyilatkozatot és az ez év első tíz (január— október) hónapjá
ról szóló bevételi adatait sürgősen —  8 napon belül —  küldjék meg. Bevételi adatok nélkül a 
belépési nyilatkozatot nem fogadjuk el, tehát mind a kettőt a szokott és előírt módon kitöltve, 
aláírva és cégbélyegzővel hitelesítve egyszerre kell beküldeni.

Külön figyelmeztetjük az esetleges hátrálékos tagjainkat, hogy december hó 15-éig 
hátrálékaikat okvetlenül rendezzék, mert azokat, akik hátrálékban vannak, nincs módunk a 
a jövő évi közösségben megtartani, illetőleg fölvenni.

Ugyancsak fölkérjük a v f g a l mi a d ó - k ö z ö s s é g  tagjait, hogy részükre külön megkül
dött ívet, az azon kért adatok pontos kitöltésével, aláírva és cégbélyegzővel hitelesítve szin
tén mielőbb 8 napon beiül — visszaküldeni szíveskedjenek.

Budapest, 1943 november 10-én.

BALLAI KAROLY HOLUB REZSŐ
titkár. elnök.

KŐBÁNYAI BORPINCÉSZET R í. BUDAPEST-KÖBANYA
ELOD-UTCA 8. TEL.: *148-402
ALAPlTTATOTT: 1869. ÉVBEN

C IFK A  JÓ ZSE F Pinceg azd aság i és sörraktári c ikkek
BUDAPEST, V, VILMOS CSÁSZÁR 0T 48. SZ.
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M N A P  T A R U N K
NOVEMBER 15., HÉTFŐ:

Az egyenesadók befizetésének határnapja.
A mai étlapok egy-egy példánya beküldendő az ipartestületbe.

NOVEMBER 17., SZERDA:
Déiuldn 4 órakor az elöljáróság rendes haVi ülése ez ipar-

testület tanácstermében.
Este 8 órakor lóbarátok vacsorája Büki Istvánnál, XIV., Her- 

NOVEMBER 18., CSÜTÖRTÖK:
A penziók e napig kötelesek elszámolni az október hónap

ban felhasznált élelmiszer-váltójegyekkel az Élelmtsze'-
jegy Központoan (III., Korona-tér 2.)

NOVEMBER 19., PÉNTEK:
Délután 4 órakor I!. kér. ülés Móricz 3. Sándornál, II., Csa

logány-utca 8.
NOVEMBER 20., SZOMBAT:

A vigalmiadóátalány befizetésének határnapja.
Az idegenforgalmi járulékátaiány befizetésének határnapja. 

NOVEMBER 24., SZERDA:
Este 8 _ Jobarátok vacsorája Kövc=sy Gézánál, VII, 

Erzsébet-körút 2. (Emke kávéház.)
NOVEMBER 25., CSÜTÖRTÖK:

Be kell fizetni az október 25-étöl november 25-éig terjedő 
időben kifizetett alkalmazotti járandóságok után az alkal
mazotti kereseti adót és pótadót.

NOVEMBER 30., KEDD:
E napig be ken jelenteni a szakmai (Vili.) Csaiádpénztárnái, 

ha a személyzet létszáma oly mértékben csökkent, hogy 
az üzem a köveikezö évben előreláthatólag a biztosítási 
kötelezettség alól kiesik.

DECEMBER 1., SZERDA:
lóbarátok vacsorája

XIV., Erzsébet kiréiyné-útja 118.
DECEMBER 4., SZOMBAT:

A szállodások e napig kötelesek elszámolni a november 
hónapban felhasznált élelmiszer-váltójegyekkel sz E
miszerjegy Központban (in., Korona-tér ?.)

DECEMBER 6., HÉTFŐ:
A forgalmiadóátalány befizetésének határnapja.
A szállodai forgalmiadóátalány befizetésének határnapja. 

DECEMBER 15., SZERDA:
Az egyenesadók befizetésének határnapja 
A mai étlapok egy-egy példánya beküldendő az ipar

testületbe.
:  ■ lóbarátok vacsorája Pv.r A 1

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

BUDAPEST,  Vili., BÓKAY 3ÁNOS-UTCA 8. SZÁM 
Telefon: 138-882 és 138-883. Hütögéposztály telefonja: 138-881 
HŰTŐBERENDEZÉSEK CUKRÁSZIPAR! GÉPEK PÉKIPARI GÉPEK 
K é r j e n  d í j t a l a n  á r a j á n l a t o t !

N A G Y  IGNÁC
BUDAPEST, VII., KAROLY KIRÁLY-ÜT 9. TEL: 42-33-29, 42-33-63
Hungária borRén, azbeszles, jutás kénszelet, szénsavas 
mész, bordörítő-szerek, mustfokoló,- Malligand-készülék, 
borszürök, szivattyúk, szűrő-azbeszt, dugó, kupak, címke.

A sztato k, szettek, b iliárdok
és keilekek, alpakka-tálcák, teáskannák, evő
eszközök, kertibütorok, sörkimérök, borkl- 
meröesztaiok új e* haszn ált állapotban 

H E X N E R  ü z l e t b e r e n d e z é s !  v á l l a l a t
B U D A P EST , VI., KIRÁLY-UTCA 25. SZÁM

NATIONAL és egyéb ellenőrző pénztárgépek speciális jizeme 
karbantartás, javítás, összes kellékek, eladás, vétel, csere 

M o n l i a l t  J á n o s  i n í í s z e r é s z m e s t e r
Budapest, Ili., Lajos-utca 107. szám. Telefonszám: 362-761.

Liszt- és kenyérváltójegy-beszolgáltatási űrlapok
B E R K O V I T S  pap í rá rug yá r
Budapest, VII., Sip-utca 4. szám. Telefonszám: 223 891, 
valamint az I P A R T E S T Ü L E T B E N  k a p h a t ó k

WONICH FÉREGiRTÓ VAi-lALAT
BUDAPEST, IV., KIRAITI PAL-UTCA 13/B 
T E L E F O N S Z Á M :  l l l - l l l

J Á T S S Z U N K
PÍATNIK-

k A r t y A v a i

ifj. Hantzmann Káro ly
b o rn n i/ ///«•<■v fs h v t ! r í , v x p o t 'fö r

S I D  O L  tém. ablak 
C H  R O M I T  kóm
S 3 O 0 L A C  kkozof, fény
S I D C l  VEGYITERMÉKEK GYARA RESZVENYTARSASAG j 

Budapest, XIV, Cserei i

A t e r ít e t t  a s z t a l  d ís z e  
0.7 és 1 5 literes palackokban. Gyári

K 0 5 S U Ü H  J Á N O SIHT>AI‘KN
. ,, . ■/ , . ‘/ifi

.1*7 Ml

KÖZLEMENTEKET CSAK A FORRÁS MEGNEVEZESEVEL LEHET ÁTVENNI. CIKKEKET NEM KÜLDÜNK VISSZAI
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V end ég lős utcák Budapesten
SOK KEDVES RÉGI ADAT VAN ARRÖL, hogy a főváros ven

déglősei, fogadósai, korcsmárosal milyen hasznos helyei fog
laltak el a fejlődő Buda és Pest éleiében. Sokszor irányították 
is, mint bírák és tanácstagok a polgárság ügyeit. Ball ai Károly 
,,A magyar korcsmák és fogadók a Xlll—XVIII. században" című 
forrásmunkája emifti Probergert. a serfőző-bírót, Eiserichet, a 
korcsmáros-bfrót és más hasonló derék vezetőit a hódoltságból 
feltörő városnak. Most az értékes adatokat kiegészítjük egyéb 
fajta anyaggal

Már többen kimutatták — legutóbb Pászlor Mihály — azt, 
hogy a bolt- vagy a korcsmacégér milyen fontos volt annak 
idején. A le g tö b b  u tc á n a k  i ly e n  c é g é r  a d o tt n e ve t . 
Kettős feladata volt a cégérnek: 1. fölhívja a figyelmet vala
melyik házra, boltra, korcsmára; 2. útbaigazítsa az idegent a 
házak közt. Nagy szükség is volt erre, amikor még nem jelöl
ték meg a házakat számmal.

De megszokásból ragaszkodtak a cégérekhez még azután is, 
hogy az utcák elnevezése és a házak számozása megtörtént. Oly
kor pedig u tc a n é v v é  v á lt  a népszerűséghez jutott régi cé
gérek egyike-másika. Érthető azért is, mert a cégérek képe, 
alakja többnyire olyan volt, hogy könnyen fejben tarthatták 
(Zöldfa, fehér ló, stb.) Nyugati városokban, amelyek régen ala
kultak ki, Bruxelles, Köln, Párizs stb területén s leginkább Lon
donban ma is sok ilyen megjelölés látható.

Föltűnő, furcsa, exotikus cégérek is ‘akadtak, amiket senki 
el nem felejtett: griffmadár, oroszlán, tigris volt rajtuk. Az ele
fánt, ló, oroszlán, tigris rendszerint s z á llo d a  cégére volt. Az 
ökör vendéglőé, vagy mészárszéké.

A terézvárosi Országúton volt egy „S ü lt l ib á h o z "  cím
zett cégér is. Persze könnyű volt kitalálni már messziről, hogy 
az nem patikát vagy füszeresboltot hirdet, hanem ve n d é g lő t, 
amelyiknek sültliba a különlegessége.

Isten tudja, miért kedvelték úgy a tigris-cégért. Magá
ban a régi Lipótvárosban három akadt belőle A „Kék Tigris" o 
mai Vörösmarty-téren, A „Három Tigris" Vojdisek címkönyve 
szerint 1822-ben vendéglő volt a Dunasor 9. számú házban. 
A harmadik „Tigris'' vendéglő és szálloda volt a Nádor-utca 5. 
szám alatt s ezt a többinél sokkal jobban rendezték be. Szé
chenyi István gróf is sokáig lakott benne. Schmall Lajos „Buda 
és Pest utcái és terei" cfmű könyvében azt közli, hogy a Ná
dor-utcát a hasonlónevű szállodáról először Tigris-utcának hív
ták. De ez tévedés, sose hítták így, hanem a mai Vörösmarty- 
tét és a Váci-kapu elé szánt német színház közé tervezték a 
Tigris-utcát s ennek .is csak a neve született meg. Sokkal ké
sőbb a Naphegyen támadt egy szép kis Tigris-utca.

A „Zum weissen Schiff" a Hajó-utcában volt; a „Zu den 
5 Lerchen" az Ötpacsirta-utcában, a „Zu den 4 Ecken" a Széna- 
téren (most Muzeum-körút) a „Zum Schwann" a Kerepesi-úton, s 
ugyanott a „Zum rothen Ochsen"; a „Zu den 2 Bárén" a Sorok- 
sóri-ú’ton.

Sokféle legenda fűződik a Bálvány-utcához. Közülük ven
déglős vonatkozású a következő: Schmall Lajos fővárosi allevél- 
táros szerint valamikor az Erzsébet-tér nagyrészét temető fog
lalta el, amely főinyúlt a mai Bálvány-utca szájáig, vagy még 
följebb Amikor a Váci-kapu előtti homoklérségen megkezdték a 
teleklicitálást az abbahagyott temető fáit, az aliantuszokat ki

vágták. A fáknak csak a csonkja maradi meg imitt-amott. Az 
aiiantusz német neve: Götterbaum; magyarul bálványfa. Az új
utca valamelyik háztulajdonosa, korcsmárosa bálványfát festhe
tett cégének s alá pingáltatta, hogy „Zum Götterbaum." Schmall 
szerint így született meg „Götter-gasse."

Az Arany János uccától északra eső Lipótváros csak 1820 
után kezdett épülni s aki nevet adott uccáinak, az állatvilágra 
gondolt. A mai Széchenyi uccát akkor Veréb uccának .hítták, a 
Zoltán uccát Varjú- sőt Holló uccának. A Géza ucca 1858 előtt 
Hód ucca volt, de Sörház ucca is. A szarka, a varjú, a veréb, 
a fenyvesmadár Pásztor Mihály szerint egykor korcsmacégérek 
tehettek. Egy-kettő biztosan az is volt.

Élelmiszerekről is neveztek el uccákat. Ilyen volt a Retek 
ucca. Amikor pedig átkeresztelték a mai nevére, kedélyes spie- 
szek, nyárspolgárok is gúnyolódtak a vendéglőben:

— Pincér, hozzon egy réveit vajjal!
A lebontott Tabánban három uccát neveztek el vendéglő

ről. (Arany Kakas, a Három Kacsa és a Kereszt) a Belvárosban 
négyet, (elsősorban oz Aranykéz uccát, aztán a Hajót-, amely 
azonban a Szerviták terén volt; a Kalap-korcsma meg az Arany 
Borz-fogadó (nem tévesztendő össze a budai Borz uccával), 
Schmall szerint megállapítható, hogy ezek a budapesti ven
déglők szolgáltak még utcanévül: Angol Király (Király-utca), 
Attila (Attila-u.), Borz-korcsma (a budai Borz-u), Három Balta 
(Balta-köz), Zerge, Két nyúl, Kalap, Kékgolyó, Három Nyúl, 
Arany Hajó (Csupa korcsma). Továbbá a Fortuna-fogadó (Fo'- 
tuna-utca), a Laudon szálló (Laudon-utca), a Zöldkert-vendéglő 
(7.öldkert-u.) és az Arany Szarvas-kávéház (Szarvas-tér). Még jó, 
hogy utcát nem neveztek el olyan korcsmáról, mint az Arany 
Tetü, a Vörös Béka, a Két Szerecseny és a Nagyhasú Gödény.

Néhány elnevezés útjét-módját, körülményeit még nem 
sikerült tisztázni. T. K.

K iseg ítő  szo lgálatosak é rte lm iség i 
b e je le n té se

A Kereskedelmi és Iparkamara közli, hogy az Értelmiségi 
Kormánybiztosségtól nyert értesülés szerint több munkaadó a 
változási kimutatásban nem jelentette be a katonai kisegítő 
szolgálatra behívott alkalmazottját, illetőleg a szóbanforgó 
egyéneket kilépettekként jelentette be anélkül, hogy ezeknek 
az alkalmazottaknak munkaviszonyát felmondás útján megszün
tette volna A vizsgálatok során, illetőleg a Kormánybiztosság 
felhívására ezek a munkaadók azzal érveltek, hogy az elbocsá
tandó zsidó alkalmazott előttük ismeretien helyen teljesít ka
tonai kisegítő szolgálatot és ezéd nem tudják velük a felmon
dást közölni.

A Kormánybiztosság állásfoglalása szerint a kisegítő szol
gálatosok csak az esetben nem jelentendők be, amennyiben az 
illetékes katonai parancsnokság által kiállított olyan igazolást 
mutatnak be munkaadójuknak, amely szerint 2 éves vagy ennél 
hosszabb tartamú kisegítő szolgálatra hívattak be. Aki ennél 
rövidebb ideig tartó szolgálatot teljesít, azt be kell jelenteni 
(illetve bejelentve marad) és az arányszám megállapításánál 
továbbra is figyelembe fogják venni. Az esetben, ha az arány
sam  elérése végett a kisegítő szolgálatot teijes'tő zsidó alkal-

Put nnki  l i kőr,  rum, pá l i nka,  k i tűnő mi n ő s é g
GERBEAUD GERBEAUD GERBEAUD

lepjünk be a Vendéglősök Szikvizgyára Szövetkezetébe, a VEN-KO KA-ba! (IX, Viola-utca 16.) Telefon: 142-503
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mazottnak (el kell mondani és a munkaadó az illető tartózkodási 
helyét nem ismeri, akkor a törvényes rendelkezéseknek meg
felelően kiállított felmondást az Értelmiségi Munkanélküliség 
Ügyelnek Kormányblztosságához kell ajánlott levélben bekül
deni és ehhez az illető alkalmazott személyi lapját is be kell 
küldeni, valamint be kell jelenteni azt is, ncgy a munkaadó tudo
mása szerint melyik községbe vonult be az alkalmazott kisegftö 
szolgálatra Az a zsidó munkavállaló, akinek ilyen módon meg
szünteti a munkaadó munkaviszonyát, katonai kisegítőszolgálatá
nak megszűnése után szolgálatot nem teljesíthet.

M agyar étel-vita
A VENDÉGLÁTÓIPART KÖZELRŐL ÉRINTŐ cikket írt az „Uj 

Magyarság" október 24-iici számába S z ilá rd  Dánost akinek ked
ves és ötletes cikkeit régóta szívesen olvassuk. Idézi Mai ő s ik  
Ferenc ipartestületi elnöknek egyik levelét, amelyet G ro lig  
Dózsef úrhoz intézett. Grolig ugyanis „nyelv- és szakácstudo 
mányi" magyarázatot kért egy vendéglői vita következtében a 
tejfölös paprikás csirke helyes elnevezéséről, készítésének és 
lényegének meghatározásáról. Szilárd Dános erről hirt adva ki
szélesítette a témakört, s zamatos humorral tette hozzá a ma
gáét. Kivált azzal támogatja álláspontját, hogy Csongrád és 
Szentes szinmagyar vidékén tanult meg főzni és nem uraktó'. 
hanem az egyszerű néptől, ha tetszik: parasztoktól, akik még 
ma is úgy készítik az ételeiket, ahogyan ükapáiktól tanulták 
Ennél fogva számára főzés-dolgában ők jelentik a mértékadó 
fórumot és nem a budapesti vendéglősök, akik Szilárd szerint 
iavarészt francia konyhán tanulták ki a mesterségüket. A derék 
tiszai magyarok viszont azt mondják, hogy paprikás csirke neve
zetű étel, mégpedig tejföllel készítve egyszerűen nincs, vagy 
ha van is valahol, az nem magyar étel. Kérjük Szilárd Dánost, 
hogy ne nézze le a magyar vendéglátóiparosokat és vegye lu- 
domásul a következőket: A mi vendéglősmestereink, szaká
csaink igenis nem rösteltek külföldi hozzáértőktől is tanulni, de 
elsősorban a magyar módra főzött-sütött ételekkel törődtek, 
amiről régi és új receptek s egész könyvek is tanúskodnak. El
mentek bizony vidékre is jó receptért, ha ugyan nem éppen 
vidékről származva hazulról hozták magukkal. A néhai G lück  
Frigyes és S ta d le r  Károly már 1889-ben adták ki „Az inyenc- 
mesterség könyve" című 370 oldalas munkájukat; ennek hosz- 
szabb fejezete az „lnyes.tani fö'drajz." 185. és 202. oldalán meg
találja, hogy Csongrád és Szentes milyen ételről-italról neveze
tes (szarvasmarha, bor, gyümölcs). Külön Inyesmesterségi Lexikon 
és Szótár is van ebben a könyvben és korának ma is becsült
nevű kiváló írói írtak bele a gasztronómia mindenféle dolgairól 
Az új nagyobb szakmunkák közül csak Gund e l Károly müveire 
utalunk- 1 A vendéglátás mestersége 2. A vendéglátás művé
szete. 3. Kis magyar szakácskönyv. De még angolul, franciául 
és németül is jelent meg könyve a jó magyar ételfogásokról 
Ezek a könyvek nem bizonyítják a nagyrabecsült Szilárd úr vé
dencének igazát. Az utolsó nagy szakkönyv „A magyar vendég
látóipar története" (l, kötet 424. oldal, szerkesztette: Ballat 
Károly.) Eszerint a legrégibb magyar szakácskönyvek, még az 
olyanok ís-, mint a XVI. századi „Szakáts-tudomány", — oz er
délyi fejedelem udvari szakács-könyve — még egyáltalán nem 
is tud paprikáról. Ellenben igenis van húsz receptje „tyúkfiakról" 
egressel, kukrejttel, lemonyéval és kivált sárgán (sáfránnyal),

rászűrt tejföllel, stb A „Szakáts-mesterségnek könyvetskéje" 
1763. évi kassai kiadása van előttünk, szintén nem „bötsüli" a 
paprikát, amely bolgárok útján került ide és csak a XVIII. szá
zad elején vált népies fűszerré. A szokás-tarló szentesi nép 
csakugyan hű maradt a borssal készült csiikegulyáshoz, meg a 
íöbbi öreg ételhez és a szabadban való kószálás után magunk 
is örömestebb esszük az ilyent, meg a lebbencs-levest, vagy 
e tarhonyés húst; de ez nem változtat rajta, hogy Malosik Fe
renc elnök úr a többség által elfogadott módon határozta meg 
a tejfölös, vagy paprikás csirke készítőmódját és nevét. Na
gyon okos és látszatra fontosabb Szilárdnak az a nézete, hogy 
a régi magyar konyha föltámasztására kel! gondolni. 25—30 
kiadásban megjelent régi magyar szakácskönyveink jelentős 
része fordításban külföldre is eljutott, szakácsainkat is gya
korta hívták ki Nem volt ritka az olyan eset, mint a G ö rö g  
mesteré, aki VII. Edward király főszakácsa lelt, de a búvárko- 
dók arra is rájöttek, hogy a külföldre vitt jó magya' receptek 
toldva-foldva, rántva-rontva idegen nevek alatt kerültek vissza. 
Deles vendéglősmestereink egy-ketteje valóban föltámasztott 
régi ételsorokat, dehét úgy-e, a mai háborús idő, a beszerzés 
soklajta nehézsége miatt ez a kérdés most nem egészen idő
szerű. És akár popiikáscsirke, akár tejfölöscsibe maga a név, 
mindennek a veleje mégis csak az, hogy jól csinálják-e. Remél
jük, hogy ebben aztán megegyezünk a különben respektált Szi
lárd Dános írómesterrel.

Egyébként Szilárd Dánosnak újabb cikke jelent meg nov. 
7-én; igaz úri jóindulattal ír vendéglőseinkről s ezért mély hálát 
érdemel.

CSALÁDI SÖR - KŐBÁNYAI POLGÁRI SERFŐZDE
Az adóközösségi nyomtatványok pontosan kitölve sürgősen megküldendők!
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HUNGÁRIA BORPINCE l io r r ió s  é s  p a la  e h  f a j b o r a i  k i r á t ó a k  
Iroda: Budapest, V., Zrinyi-utca 7. Telefon: 181-214

Időszerű éte lek
Ézsau lencséje.

A LENCSE egyike a legízletesebb és bő fehérje-tartalmá
nál fogva a legtépdúsabb téli főzelékeknek, azért csodálkoztam 
a vendéglős lap ama fölhívásán, melyben a Vendéglősök Be
szerző csoportja felhívja tagjait, akik még nem vitték el a 
jegyre kiutalt lencséjüket, a saját érdekükben mielőbb vigyék 
ei, mert a tél folyamán bajosan le-z több kiutalás és így egy 
értékes tápanyagtól esnek el. Hiszen őskori feljegyzésekből 
tudjuk, hogy bibliai ősapánk milyen fordulatos módon jutott egy 
tál lencséhez, sőt a klasszikus trancia konyha, tekintettel tör
ténelmi múltjára, a lencselevest Ezsau-levesnek keresztelte el. 
Lencséből készíthetünk levest, főzeléket, pürét. krokett-et, salá
tát, stb. Lencsepürét leginkább a gyöngytyúkhoz és egyéb szár
nyasvadakhoz adjuk. A puhára főti -encsét ebben az esetben 
nem rántjuk be, hanem ha szitán áttörtük, forró gesztenyepüré
vel keverjük össze.

Csipkeiz.

likőr- é s  rumgyár. 

Telefon: 428-325.

Illlllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllilllilllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll^

B O R P I N C É S Z E T E
BUDAFO K, PETÖFI-ÜT 48
TELEFONSZAM : 469-980 ÉS 469-743

Télen, vadason készült húsokhoz adjuk A csipkeíz, mint 
sűrű mártás kerül mostanában piacra. Paradicsommal szokták 
hamisítani. Cs-ak arra ügyeljünk, hogy friss 'egyen. Az állott áru 
már forrásban van s erjedt szagú. A csipkeízhez, 1 literre szá
mítunk 50 deka cukrot, 8 percig főzzük, lehabozzuk és kidunsz- 
toljuk.

Gesztenyés vöröskáposzta.
(Bécsi konyha: Blaukohl mit Maronen-étele.)

Hozzávaló: 8 deka margarin vagy 5 deka vaj. 4 deka liszt, 
1 kis fej reszelt hagyma, csipetnyi vagdc.it zöldpetrezselyem, 
8 dk cukor, 4 fej vörösképoszta (Blaukohl) 26 deka gesztenye. 
A gondosan megtisztított vörösképoszta leveleit leszedjük a 
torzsáról és gyengén sózott vízben puhára főzzük, aztán le
szűrjük, hideg vízzel leöblítjük és apróra vagdaljuk. Vaj és liszt
tel világos- rántást készítünk a hagymává: és zöldpetrezselyem
mel. Belevetjük az apróra vágott vöröskáposztát és felereszt
jük 1—2 merőkanál csont- vagy másodlevessel. Közben a gesz
tenyéket a sütőben megsüljük 8—10 drb szép gesztenyét ki
választunk belőle és azokat pirított cui.-o-ben (karemel) meg- 
mártogatjuk és félretesszük. A több' sültgeszienyét pedig be'e- 
törjiik a vöröskáposzta-főzelékbe. Tálaláskor a félretett kara- 
melizált gesztenyéket a főzelék tetejére adjuk.

Vagdalt, szaporított libamell.
Most, hogy hízott és megnyúzott libamellel jegy nélkül is 

kapunk a baromfikereskedőnéi, veszünk belőle ? darabot A 
húst lefejtjük a mellcsontról és 4 drb tejbeáztatott, kifacsar! 
zsemlyével a húsdarálón kétszer áthajtjuk. Egy öblös ta bán jól 
összegyúrjuk 2 tojással, 1 evőkanál zsemlyemorzsával, t0 de< a 
reszelt hagymával, melyet 2 deka zsírban megpirítunk, só, 
paprika és majoránnával. Ezt a vagdalékot jól renyomkodjuk a 
libamellcsontra, tojással megkenjük es gyakori öntözés mellett 
a sütőben 1 óra alatt megsütjük. Vöröskáposzta jó hozzá

KOVATSITS MÁTYÁS, 
mesterszakács.

Elsőrangú aszta li é s  fa jb o ro k , valam int csem eg e- 
é s  ü rm ösborok á llan d ó  n a g y  v á l a s z t é k b a n .

Egyetlen
konyhából

hiányozhat

é t e l í z e s í t ő

é s
m a rh a h ú s  

e r ő k i  r ó n á t

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

SALGQ tjőzivosógyár és fehérneműhölcsönző
Budapest, VI, Vörösmarty ucca 54. sz. Telefon: 116-286
A legmodernebb berendezés. — Mosás lágyított vízben. 
O l c s ó  á r a k  l — P o n t o s  k i s z o l g á l á s

s a j t
H e R e r  d o b o z  

en rsrrsen th ssli 
D e í ’ b y  s a j t

vendéglőkben
nélkülözhetetlen

Ferwagner Lőrinc bornagykereskedő
V A C L I G E T E N

állandó településre és nyaralásra alkalmas g y ö n y ö rű  
villa •
Csak készpénze-! Díjtalan kiszállítás! Ugyanezen telkekre
tetszés szerinti nagyságban, legrövidebb idő alatt építte
tünk Irányár: 1 szoba komfortos óvóhelyei P 35 000. — 
Parcellázási iroda: Budapest, Baross-tér 17. sz. I. em. 9. 

Telefon:. 424-373.

GRÓF TANKOVICH-BÉSAN ELEMÉR 
H A L N A G Y K E R E S K E D É S Ej Iroda: Budapest, Ferenc Dózsef rakpart 17. Tel.: 

186-299, 185-484. Üzlet: Budeoest, IX., Központi i VásárcsarnoK. Telelőn: 185-273.

K O S A  I S T V Á N  ÉS T Á R S A  BORNAGYKERESKEDELMI VÁLLALAT
Központi iroci r  Budapest, Vili., Kőris-utca 27. Tel : 133-482. K . v . s palack, s és hordós fajbora ma Budapest szenzációja!

A vigalmiadóközösségi belépő nyilatkozatok pontosan kitöltve sürgősen megküldendők!



174  l6) MAGYAR SZÁLLODÁS ES VENDÉGLŐS
iii!Iiiiiiii!iiiiiiiiii:iiiiiiiii iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii:iiiiii!iiiini

m m F E R E N C S O R P IN C É S Z E ÍE Elsőrangú asztali laj- és csemegeborok nagy választékban
llu d a fo k , r v t ö f i -ú t  2 4 . T e l . :  2 0 0 -8 0 2

A ponty leg m ag asab b  ára
A KÖZELLAtASÜGYI MINISZTER úr a ponty legmagasabb

termelői, nagykereskedői és fogyasztói árát, valamint a ponty
szelet forgatnál a következők szerint szabályozta-

I. Termelői árak.
1. (1) A pontynak tógazdaságok (halászatok és halászok)

által nagykereskedők, bizományosok és kiskereskedők részére 
történő eladásánál számítható legmagasabb termelői éra az

■ r...
1.50 ki fe enni! m--

1943 X. 1-tól 1943 XI. 30-ig .___  3.80 3 50 4 — 3.70
1943 XII 1-tÓI 1944 I 31-ig . . . 4.— 3.70 4.20 3 90
1944 II. 1 -töl 1944 II 29-ig . . .  4.30 4.— 4.50 4.20
1944 III. 1944 III 31 -ig ___  4 60 4 30 480 4.50

1 IÖI 1944 IV 4 70 5.20 4.90
1944 V. 1-tól 1944 IX. 30-ig .. . . .  5.70 5.40 5.70 5.40

Tógazdaságolk _  1 , de 50-0 kg és
agyob.b tételeic kiskeireskedók rószére történő eladása

esetén logremrm egfeljebb 2'0 filteírrel, 500 kg-nál
>n pedig kilocrnmmonkint legfel-

jebb 40 fillérre abb áré ere az (1) bekezdésben
rr.eaália 5I. Folytatói:sgo' szállításra kötött

magéiíjogi megáliapo-
dés mói ott miennyiségre érvé-

V (3) 1) és (2) b< ísben megállapí-
1—11 terr íz ese tben számíthatja.
ha a pi élve történő töve Ilítésra alkalmas
ái npoth közére telra letve — vasúton

n — v;;=iil| kocslb-a rakva adja át.
em éiö állapotban. a (3) bekezdés-
módon (pl kosárb dában, stb.) tör-

atkozólag e
állapít'

dó legfeljebb a 
és (2) bekezdés-

ó lelakásig te

II Nagykereskedői .árak

fii. Fogyasztói árak.

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

dernebb kivitelben.
Javít és karbantart:

bármely gyártmányú és rendszerű felvonókat

i-.-1 Kiskun vármegyéknek a 7.640 1942. M. E. sz. rendelet |B. K 
1942 XII. 24-i (292) száma! 1. ^-ában, valamint Pécel nagyközség 
es Gyálliget lakotthely területén kilogrammcnkint 80 fillérrel, 
az ország egyéb területén pedig kilogrammonkint 40 fillérrel 
magasabb a 2. -̂ban megállapított nagykereskedői áraknál.

(2) Vendéglátóipari üzemek, közintézmények és egyéb 
nagyfogyasztók részéit' 50 kilogrammná nagyobb léteiben tör
ténő eladásnál az (1) bekezdésben megállapított fogyasztói ár
ból kilogrammonkint legalább 20 fillér engedményt kell adni.

(5) Az (1) és (2) bekezdésben megállapított árakat az or- 
-zég egész területén az eladás helyire szólítva kell érteni és 
azok ez eladás előtli mérlegelésig telmerüli összes költsége
ket, díjakat és illetékeket magukban foglalják: ezekhez sem 
súlyapadás, sem más címen többlel nem számítható.

4. Pontyot csak egészben szabad forgalomba hozni.
5. $. Ez a rendelet a? 1943. évi október 1 napján lépett 

hatályba, hatálybalépésével a 28.4C00943. K M ;-zémú rende
let hatályét vesztette.

(50.900'1943. K. M. számú lendelet; Budapesti Közlöny 1943

M unkakönyvek b e je le n té se  é s  a  fiz e té se k  b e je g y z é se .
A MUNKAKONYVEK be- és kijelentési kötelezettségéről 

— küiönö; tekintettel ;.z 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 munkavállalót nem szabad.

A munkakönyv 1.. 2. és 3. rovatait a munkaadó a munkába- 
i-'dóskor kitölti és a belépéstől számított 14 (tizennéqy) napon 
i íj testültünkhöz láttamozás végett beküldi. (1884:XVII. te
103. $.)

Kilépés alkalmával a munkaadó a munkakönyv 4 és 5. ro
vatait kitölti és a kilépés léttamozása céljából a munkakönyvét 
’ munkakönyv tulajdonosával 8 (nyolc) napon belül testüle
tünknek beküldi. (1884"XVII te 104 és 106 § )

A munkakönyv 5. rovatába bejegyzendő az alkalmazott 
tényleg elvezett fizetése, mégpedig

a) ha az aika mázott csak a legkisebb fizetést kapja, okkor 
i mega . o tott cg'nsebb fizetés összege: külön és utána külön 
a tö'vényes. jelenleg 60?ő-os bérpótéíot,

o; na az’ c'keimazoti a legk sebb tzetésnői többéi kapott, 
a-ke: cejegyzenoö e őször a |jr iu s 30-én érvényben volt tize- 

óno< a >7% ö. mint e'apbé’ , utána ped-o az ezen alapbérro 
adott 30 10%, bérpótlék

Nyomatékosan kérjük t Kartérsainkat, hogy ezen rendeVé- 
réseket pontosan lartsák be, mert testületünk — az iparügyi 
mlniszer úr kü'ön rendelkezése értelmében — hiányosan kitöl
tő-! m-ir rkönyveket nem 'áttamozhat. A belépésnél 14, illetve 
a kilépésné 8 napi határidő be nem tartása esetén pedig testü- 

• i '  i i/  O-. / Társadalombiztosító Intézel „Munka- 
zony igazolása" s ápján líttamozhalja a munkaviszonyokat.

Az elnökség.

IAKK ÉS FESTÉK
9r - é s  T s o

BUDAPFST V., VACI-ÚT 34

Az adóközösségi nyomtatványok pontosan kitölve sürgősen megküldendők!
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Az alkalmazott óvadéka.
FELHÍVJUK t. kaitársaink Ügyeimét arra. hogy fogadókban 

(szállodákban, penziókban), vendéglőkben és kávéhézakban az 
óvadúkrendelet alapján elfogadható óvadékot csak takarék
pénztári könyvben, értékpapírban, vagy pénzintézeti garancia- 
levél alakjában szabad letenni.

A munkaadó az óvadék összegét letételétől számított 
nyolc napon belül az ipartestületnek bejelenteni köteles. A be
jelentés elmulasztása kihágásnak minősül és büntetendő.

„JZébeJt még. egy poAási

MECSEKIT! “
Az ipartesület irodájában állandóan kaphatók:

PÉNZTÁRKÖNYV 25 pengőért, 200 lapos rendőrségi beje
lentő könyv 24 pengőért, az összes érvényes étel- és italtáblá- 
zatok darabonkint 1 pengőért, „Kedves Vendég" cimü karton 
darabonkint 70 fillérért, „Személyzeti boríték" darabonkint 20 
(nem testületi tag 30) fillérért.
A kézművesipar időszerű kérdései.

AZ iPARTESTULETEK ORSZÁGOS KÖZPONTJA választmányi 
ülésén Nagy Antal felsőházi lag, az IPOK a.elnöke ismertette 
a kézmüvesiparosség időszerű kívánságait, amelyeket a Köz
pont az iparügyi miniszternél tartott IPOK napon is eiőterjeszteit.

Többi közölt előterjesztette Bornemisza Géza iparügyi 
miniszter úr előtt a munkabér szabályozással kapcsolatban mun- 
kabérmegállapitó bizottságok létesítését, az építkezési korláto
zások enyhítését, közmunkák létesítését, a kisipari hitelkeret 
emelését, tőként le.melési kölcsönök formájában, a munkabér 
rendeletek módosítását, az önálló iparosok öregségi biztosítá
sáról szóló törvényjavaslatnak az országgyűlés elé terjesztését, 
oiszágos iparos segélyalap létesítését, a szerzett tapasztalatok 
alapján a mestervizsgák reformját, az ipartestületi jegyzői kér
dés rendezését, iparos tanoncotthonok létesítésének állami 
támogatásét és az IPOK iparos gyógytelepek fejlesztését.

Az iparügyi miniszter teljes megértéssel fogadta az IPOK 
előterjesztései! és azoknak kedvező elintézését kilátásba he
lyezte.
X. kér. vendéglősök értekezlete.

A SZÜRET utáni összejövetelüket a kööányai vendéglősök 
november 9-én tartónak Pálinkás Sándor kartársunk vendéglőjé
ben szép érdeklődés mellett.

A megbeszélés főtárgya a borár alakulása, illetve a vár
ható árképzödés volt.

Kincses I. Pál kerületi elnök behatóan foglalkozóit az adó- 
fetezólamlási bizottság működésével. Megállapította, hogy a 
kis vendéglősök szemben a korcsmárosokkal sokkal súlyosabb 
adóterheket viselnek. Ismertette a számolólapilleték körül fel
merült nehézségeket és az ellenőrzés szigoiú voltét. Hangsú
lyozottan kérte a megjelenteket, hogy vigyázzanak, nehogy sú
lyos büntetésnek tegyék ki magukat pár fi'léies hibák miatt. 
A bor beszerzése körül tapasztalható jelenségeket is föltárta az 
értekezlet előtt.

Dr. Langer Lajos jegyző az ipartestület anyaggazdálkodási 
tevékenységéről számo t be. Ismertette azt a munkát, amit a 
szémolólapiiieték ügyében folytat az ipartestület. Végezetül a 
tcrgalmiadó bevallás mikéntié! fej tette ki az értekezlet előtt.

c n y é r s z e l e t e ü ö g é j p e k

i. i . : :o  ‘. a n d o r  mfiuaki
nagykereskedőnél, BUDAPEST, VI., Ó-U. 21.

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

A vendéglős-, bormérő- és italmérö-szakma le g 
új abb s z e n z á c i ó j a  a szabadalm azott

H U N G Á R I A
LEVEGŐ ÁTSZŰRŐ DUGÓ

m ert ez  m egm enti bo rának kitűnő ízé t é s  zam atját

H U N G Á R I A
LEVEGŐ ÁTSZŰRŐ DUGÓ

feltétlenü l e lp u sz títja  a leveg ő b en  é lő  ká rté
kony bacillu so ka l. —  M e g r e n d e l h e t ő :

GARAM VÖLGYI SÁNDOR
IT A L Á R U K  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 RIA  levegő átszűrő dugó használati
utasítását kívánságra ingyen és bérmentve megküldi.

LÁSZLÓ SÁNDOR
PAPLAN-, MATRAC- ÉS AGYNEMOGYAR 
Budapest, Vili., Vas-u. 14. — Alapíttatott: 1898

Édes szörp
üdítő tea és forralt borhoz kapható 

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

Rendelést azonnal eszközöl.

DÍJMENTES C I G A N Y Z E N É S Z  KÖZVETÍ TÉS
csakis az egyesületünk által. BUDAPEST, IV., Fővám-tér 2.

Dr. ZSiGMQND ÉS BISCHQFF
B O R N A G Y K E R E S K E D Ö K
BUDAPEST, XIV., HERMINA-ÚT 2. TELEFONSZAM: 297-401 
BUDAFOK, PETÖFI-ÚT 20. SZ. KISPEST. UllÖl-ŰT 85. SZ.

F E H É R V Á R I M IH Á LY  budafoki és termelői borok vezérképvise
lője. Szeszesital képviselet. Bpest, VII , Teréz-krt 23. Tel.: 327-855

KIADJA A BUDAPESTI SZÁLLODÁSOK ÉS VENDÉGLŐSÖK IPARTESTÜLETÉ. FELELŐS SZERKESZTŐ ES KIADÓ SOMOGYI OTTÓ 
•ríADÓHIVATAL BUDAPEST, IX., LONYAY UTCA 22 SZÁM. TELEFONSZAM: 381-182.
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MAGYAR BORÉRI ÉKESÍTŐ RT. Borkülönlegességek. Budátok, Kossuth L.-u. 44—45 
és Petöfi-út 34. — Telefonszámok: 469-787 és 269-775

Az idegenforgalom tudománya.
A BÉCSI VILÁGKERESKEDELMI FŐISKOLA (Hochschule für 

Welthandel) három év óta idegenforgalmi tanfolyamot rendez 
Ennek a keretében sok oldalról világították meg azt, hogy mi
lyen széleskörű az idegenforgalmi tudomány területe. Érdekes, 
hogy az egyik előadó-tanár, dr. Bernecker mint pincér szolgált 
a szokott kiképzés teljes ideje alatt. Az oktatásban első helyen 
áll a nyelvtan. Minden hallgatónak legalább Két idegen nyelven 
ken beszelni. Egyéb tantárgyak: az élelmezési és élvezeti esz
közök technológiája, általános közgazdaságtan, üzemgazdaság
tan, idegenforgalom, idegenforgalmi földrajz és statisztika, mű
vészet es történelem mint idegenforgalmi tényező, közlekedés
tan, vendéglős- és szállodás-üzemtan, gyógyászat és idegen- 
forgalom stb. A tananyag összesen 35 tárgyDöl áll. Célja az, 
hogy az idegenforgalmi üzemek számára vezető-tisztviselőket 
és üzemvezetőket képezzen ki. Előfeltétel, hogy a hallgatónak 
valamely szállodás- vagy vendéglösüzemben — képzettségi 
foka szerint — két—tíz évi gyakorlata legyen.

Kartársakl Felkérünk benneteket, hogy Zwack Unlcumja 
gyanánt ne mérjetek ki más italt se az UNICUM üvegből, se más 
fajta üvegből, mert az Unicum szó a Zwack likörgyár kizárólagos 
védjegyzett tulajdonát képezi és e néven csakis valódi áru hoz
ható forgalomba. Ha a vendég Unicumot kér: adjatok neki valódi 
Unicumot, mert Unicum néven más keserűt nem szabad eladni 
se Zwack üvegből, se más üvegből.

Halálozás.
OZV. GYULAY FRIGYESNE vendéglős kartársunk 63 éves 

korában november 5-én meghalt.
Akik az Otthonról megemlékeztek.

AZ OTTHON EENNTARTÁSI ALAP javára Schrettner István 120 
pengőt, Wolf István Károly szállítmányozási és útipodgyász ser
vice (V . Vécsey-u 3) 100 pengőt. Csordás László Elemér, Lator- 
czai A. Károly, Tótn József 50—50 pengőt, Dobó Lajos Viktor, 
;fj. Suhajda György, Molnár Béla, Sárdi Gyula fogtechnikus (Sze- 
benyi Antal-tér 1) 20—20 pengőt. Szita Lajos 10 pengőt adomá
nyozott.

N. N. az Otthon ápoltjai élelmezésének följavítására 350 
pengőt adományozott.

A jószívvei adott adományokért ezúton is köszönetét 
mondunk.

FONTOS FIGYELMEZTETES! Saját érdekében kérjük a ven
déglős kartársakat, hogy valódi GESSLER ALTVATER helyett más 
gyártmányú Altvatert, sem az öreg Altvater tejjel ellátott Gess- 
ler üvegből, sem más üvegből ne adjanak és erre személyze
tüket is utasítsák.
Állást keresnek.

VENDÉGLŐIPARBAN vezetői, vagy pénztárosi . 
isőrendü bizonyítványokkal, több nyeivet beszélő

N________________  ■ •____  '
KEVESET HASZNÁLT

S Z M O K I N G
ELADÓ! SZÁSZ, R Á K Ó C ZIÉ IT  4, VI. 1.

Q.y.omo.\&-aKát likörkülönlegesség
Gyártja: PUTNOKI likörgyár, Budapest, IX., Ferenc-körút 22

Az eredeti GESSLER ALTVATER az ellenőrzés során könnyen 
megkülönböztethető a nem valódi Gossler Altvatortől és így 
felesleges kellemetlenségnek tesz! ki magát, aki mást ad valódi 
helyett.

Nagy étterem keres sürgős megvételre, használt, jó karban 
lévő, vagy még javflható

c u k r á s z  g ű x k v m o n o v t ,  n t t t f t j t i b b  g á z 
r e z s ó t ,  in  c l  c g í t i í  g u f t n t  ( t u t i n  m u r i t ’ ) ,  
m  ti s  n  tf  tt t  ú  f i ú  p ú t  ú s  c f / f / ú h  k n n f / h t i i  

f l i p e k e t .

Ajánlatokai „NAGY ÉTTEREM" jeligére, Baky hirdetöirodába 
Rákóczi-út 27/A. kérünk

Elsőrendű 5 tagból áll6
N Ő I  É S F É R F I  T A M B U R A
zenekar ajánlkozik, esetleg vidékre is. Érdeklődni lehet 
ÖZV. RADETZKY JÁNOSNÉNAl, Budapest, József-körút 83.

II. em. ajtó 11

j M O L N Á R  J Ó Z S E F  t ü z h e I y k é s z f t ő
Budapest, Vili., Dankó-utca 4. ’ elefon: 134-225 

______________ Budapest, XIV., Várna-utca n .  Telelőn: 496-015

Isőrangú C S E N G Ő D I B O R A IT  és kitűnő

S Z I L V A  M I H Á L Y  B O R K E R E S K E D Ő
az állomással szemben. Telefon: Csengőd n  

Tekintse meg kitűnő ó- és újkoraimat!

S zt . L U K A C S  gyógyfürdő é s  g y ó g y szá lló  B u d a p est
_ .  Téli-nyári rheuma-gyógyhely Nyitott természetes Iszaptó. Fürdés tölen-nyáron szabadban.

K r i s t á l y  V I S ,  Gyógyfürdővel egybekötött gyógyszálló. Társas rheuma osztály. Díjmentes prospektus.

MERKANTIL-NYOMDA BUDAPEST HUNYAD-UTCA 45 . ZAM TEIEFC 43-67? FELELŐS VEZETŐ HORVÁTH FERENC




