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Kéziratok és előfizetések ide Intézendök.

Előfizetési felhívás
„VENDÉGLŐSÜK LAPJA”
IS90. VH-ik évfolyamának második évfelére.

Lapunkra, m ely m ár hét év ó ta le l­
kes szóvivője o sz tá lyunk  és iparunk 
érdekeinek, u j e lő fize tést ny itu nk .

Nem szoktunk nagy hangzású sza­
vakkal sokat Ígérni és keveset adni s 
azérl nem is ta r t ju k  szükségesnek la­
punk czélját és irán yá t bővebben fejte­
getni. Lapunk az egyetlen szakközlöny, 
mely úgy a vendéglősök m in t a p in­
czérek érdekeit m ind ig őszintén és iga­
zán felkarolta és ha ke lle tt védelmezte.

E lap a m i szaktá rsa inknak önzetlen 
igaz barátja s m inden m űveltebb szál­
lodás, vendéglős, kávés és p inczérnek 
szívesen lá to tt vendége.

M unkatársaku l a legjobb erőket nye r­
tük meg. Ezen k ívü l la pu nk  köré cso­
portosult az é rte lm i osztá ly, szaktá r­
sainknak szine-java.

M unkatársaink: G u n d e l János, S ta d ­
ler Károly, G lück Frigyes, W a lte r  
Karoly, ilj K oram er Antal. Lippert. 
I no M uhr György, M ann György. 

L ó n y a y  Ferenc/., Szom jas Ferencz,
B á n ya y  József és I)r . H a s lin g e r  Já- 
1 urak Budapestről ; S c h a lk h á z  L i- 
i Kassa). L im b e c k  Ferenc/. (Győr). 
S tu m p f Dózsa (G yőr), P osch  N ándor

. W alte r Károly (Tövis), M olnár 
1 <T(Bártlá), Boor József (K om árom ), 
Novottny Lajos (Arad). W ittm ann  Ká- 

1 Arad), Lórinczy József (Kolozsvár-),
M ih á ly i Ferencz (Székesfehérvár), V a rg a  

" lo r (Szom bathely), T í v o l t  N. Já- 
(Nagy-Kanizsa) T o rm a  Imre (Nagy-

: uizsa,) S z ta n o j M ik lós (Szabadka), 
lökés György (Bécs). S k ro b a y  János 
Ladkersburg), L a k n e r  Ferencz (N yílra ). 

P a lu g y a y  K áro ly  (P ozsony), K o r in k ó

János (S átora lja -U jhe ly), Grunszky Vin- 
cze (K is-Kőrös), K ánitz Dezső (Eger), 
Mezössy László (Pazony), Nieszner Jó­
zsef (Pápai. Govorcsin György (Keszt­
hely). Rupp Kornél (Keszthely). Bock 
Sándor (Hévíz), Bokros K áro ly  (Eszter­
gom), L etz ter Sámuel (M arosásárhely), 
S zark a  Jenő (Ú jvidék), C sitkovits Pál 
(Sopron l,L ázár Antal (Zala-Egerszeg),Se­
res Márton (Ungvár), W alkovits Sámuel 
(S zatm ári, Vörös János (K irá lyháza), 
W erner József (Makó), Mojzer Ferencz 
(Veszprém). Szakolczay Lajos (Sárbo- 
gárd), W eyer Józsefi Tem esvár),ilj. Dresd­
n e r Á. (M isko lc /), Fülöp Alajos (Kézdi-

I Vásárhely), M ikossy Imre (Gödöllő), Six 
K áro ly  (tjjszö n y ), Langer Lipót (Tata), 
P rázay  János (Fülek), Fabik Lajos 
(Szolnok), Ju ranov itS  Ferencz (Szeged),

( H orváth  Kazm ér (Baán). Schabhüttl 
I Húgéi (Pécs), B atiszti József (Baja),
1 M üllner Mihály (Miskolc/), Ju lie r Vil­

mos (Nagyvárad) stb. urak. legkitűnőbb
szaktársaink.

T iszte lettel ké rjük  v idéki összes szak­
társainkat. hogy lapunkat ismerőseik 
közö tt terjeszteni szíveskedjenek

! A „Vendéglősök L apja“ előfizetési 
á ra : f. évi ju liu s  1-től déczember vé­
géig félévre 3 írt. Negyedévre I fr tö O k r.

Az előfizetési pénzek póstai uta lvány 
m e lle tt a k iadóhivata lba Budapest, V i l i .
Zerge-utcza 6. sz. alá küldendők.

Tisztelettel

a „Vendéglősök Lapja"
szerkesztősége és kiadóhivatala.

Italmérési illeték.
II.

A múlt czikkünkben kilátásba helyezett 
póttörvény.javaslat csakugyan beterjesztetett a 

I m. kir. pénzügyminisztérium állal és törvény-

Tini szú Hinni« 12 o h ln lr a  térje«!

hozó testületünk által is kevés módosítással 
helybenhagyatolt, mely szerint italkereskedők­
nek is kell birniok kir. pénzügyigazgatósági 
engedélyei és bizonyos ellenőrzésnek alá lesz­
nek vetve.

Nem látszik szükségesnek egyelőre ezen 
törvényei behatóbban loglalkozní, mely úgyis 
nyilvánosságra hozva van, — de az itt kérdés­
ben forgó italmérési engedélyekre vonatkozó s 
évenként fizetendő illetékre mégis kell hogy ezen 
törvényes intézkedés oly irányban belolyást 
gyakoroljon, melynél fogva egyes község vagy 
városokban az italmérési illeték leszállítható 
legyen, mert bár mily alakban kibocsátott 
engedélyek számához képesti aránylagos ille- 
tékmegállapitás és leszállításnak van helye. 
Talán ez is egyik oka volt annak, hogy a mar­
marosi szesz kereskedők Técsön tartott gyű­
lésükben múlt hóban az említett pótjavaslat 
mint 1888. 35. I. ez. kiegészítő és helyesen 
módosító ellen tüntettek a mi annál feltűnőbb, 
mert a regále bérlők jobbára ilalkereskedök- 
böl állanak, emezek pedig épen azok, kik a 
póttörvényt erélyesen sürgetlek.

Itt a fődolog az, hogy a szorosabb értelemben 
vett italmérők és kávésoké lévén a valóságos te­
her, ezeken és a nagy közönségen ha iparkodik a 
törvényhozás segíteni, sorsukon javitni, adóikat 
leszállitni, csak is mindnyájunk által óhajtott 
czélt érend el. mert tagadhatatlan, hogy ha 
bár sok kellemetlenségek kutforrásául szolgált, 
kisebb kir. haszonvételek idején különösen a 
kir. városok korcsmárosaik a kapott engedé­
lyekért egyszer mindenkorra legfeljebb 10—30 
frt. űzettek, italmérési külön adó meg épen 
nem létezett, állapotuk és exsistentiájok sok­
kal elviselhetőbb volt mini most. a midőn 
évenként legalább is annyit engedélyélvezetért 
űzetni, — ezenfelül sör, bor. szesz minden 
hectoliterétől, melyei kimérnek. 2, 3, 15 frt 
o. é. az illető regále bérlőknek — és még 
ezeken felül külöinbféle fogyasztási és .jöve­
delmi adókot az államnak űzetni kötelesek.

Kiváncsiak vagyunk lehat, hogy az Ö felsége 
által is szentesítendő törvényjavaslat lesz-é 
és mily mértékben tekintetbe véve a in. kir. 
pénzügyigazgalóságok esetleg a nm. Pénzügy­
minisztérium mint a törvényt végrehajt" leg­
felsőbb közigazgatasi hatóság által : mert hogy 
némi befolyással lóg lenni ezen uj lörvéy, az 
ilalmérési illetékek mérsékeltebb kiszabását 
tekintve, mar azérl is gyaníthatni, mert ezen 
kérdés alatti illetékek végleges megállapitasa
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keringő hírek szerint felfüggesztve van, 
azért talán nem lehet mai napig sem tudni, 
hogy egyes helyeken mi az, a mi évenként 
fizetendő italmérési engedély ulánni illeték 
lejében egyes üzlettulajdonosok által az állami 
pénztárba közvetlenül beszállitatni fog.

Felmerül itten az a kérdés is, hogy ott a hol az 
államot képviselő k. pénzügyi hatóság úgy­
nevezett kizárólagos jogot adott át az illető 
városok, vagy magányosoknak mint bérlőknek, 
az italmérési illeték nagyságára lesz-é befo­
lyással az iij törvénynek különösen azon 
lentemlitett része, mely a kereskedőket és 
engedélvlyel ellátalni rendeli, csekély nézetünk 
szerint ez esetben alig észrevehető változások 
állhatnak be, mert mint tapasztaljuk a bérlök 
és az ezekből függő ital mérők közt szerződési 
viszonyok léptettetnek éleibe és az egyes 
község vagyis adóbeszedési körzet helyi érde­
keihez képest az italmérök szabad akarata 
lesz irányadó.

B oor József.
(Folyt, köv.)

Borkezelés a rómaiaknál.
C sodálkozunk századunk óriási ha­

ladásán, s azt hisszük, hogy am i nagy­
szerűt, rem eket e kor megteremt, szá ­
zadunk geniá litásának köszönhetjük.

A v ilág  m ind ig ugyanazon körben 
kering. M ióta az első em ber a földre 
tette a lábát s a ty ja  lön egy óriás i ge- 
ne rá tiónak, az emberiség m ind ig az 
n jitások hive vo lt. M ind ig ta lá lt magá­
nak az em ber uj szükségletet, m elynek 
kielégítésére egyaránt fe lhasználta a te r­
mészet á lta l n y ú jto tt e lőnyöket úgy, 
m in t sa já t lelem ényének com hinátió it.

Noé apánk vo lt az első, aki a «vitis 
v in ifera» erejérő l félre vezettetve, saját 
esetén vo lt kénytelen o ku ln i. De Szem, 
Cham és Jafet m ár tud ták, hogy az 
ínycsik landó nedűre nagyon is á ll az 
«est m odus in rebus» (a m értékletes­
ség) elve.

S m ert a kedvre derítő folyadék ke l­
lemes vo lt, csakham ar m inden népnél 
e lterjedt. Hogy k ik voltak első specialis 
m űve lő i, ki tudná m egm ondani? De 
különben sem taz loz ik  ide.

A világrengető róm ai népnek rend­
k ívü li kedves és e lvá lha ta tlan  barátja  
v o lt a bor. M iből á lltak  vo lna  a róm ai 
lucu llus i lakom ák. Sőt az á lta lános ro m ­
lo ttság  korában egész a vo m ito riu m o k ig  
mentek. Ezek a vo m ito riu m o k  pedig az 
ivószoba m e lle tt levő helyiségek vo ltak 
s azon czélra szolgá ltak, hogy m iko r 
m ár valakinek a feje borgözzel, a gyom ra 
meg bo rra l vo lt te le , egy kis csontkés 
segélyével a száján n y ito tt u ta t a fo­
lyadéknak, hogy gyom ra  m egürü lvén, 
ú jabb ivások végzésére a lka lm as le­
gyen. E z eljárás pedig a kü lön  e czélra 
rendelt vo m ilo rium o kban  (hányóhe ly i­
ség) történt.

S m ive l a róm aiak szerették a bort, 
k ivá ló  figye lm et fo rd íto ttak  annak gon-! 
dozására, kezelésére is

Itá liában a róm aiak kü lön  á lló  szől- 
lő tőké t is neveltek ugyan, de igen nagy 
szokásban vo lt a szőllővesszőket a fára 
is fe lfu tta tn i.

A leszüre te lt sző llő t e lőször gyengé­
den k isa jto lták  és ezen első bo rt «vi- 
num  p ro tro p u m .-n a k  ne vez ték ; ezután 
m ezítláb kitaposták, ezt a bo rt igy ne­
vezték : «vinum  ca lcatum », végül a tö r­
k ö ly t sajtóba tették és az igy szárm a­
zo tt szőllőnedvet «v inum  pressum »-nak 
m ondották. Ezeket k iilö n -kü lö n  agyag) 
és be lü l szurokka l bekeni hordókban 
(do lium ) a borkam rában (cella v inaria ) 
úgy helyezték el. hogy a bo rdó  félig a 
földben vo ll

M időn a bor m ár k ifo rro tt, a kko r k ü ­
lön agyag vagy üvegedényekbe (am pho- 
rá k lia t le lték , eldugaszolták, a dugaszt 
szu rokka l vagy gypszszel bekenték, hogy 
a levegő ne férjen hozzá.

Ezen bort azután abba a kam rába 
helyezték el, m e ly a tűzhe lyhez közel 
vo lt. m e rt azt ta rto ttá k , hogy a meleg­
ségnek befolyása a la tt korábban meg­
érik  a bo r és hogy o tl füs tö t kap, a 
m e ly á tjá rja . Ók ezt jó n a k  czélszeriinek 
gondolták.

Innen v itték azután a füsttel mentes 
bo rkam rába az edényeket, akasztónak 
rá egy táb lácskát és az évszám  helyet! 
azon corisu lok neve it írták  rá , a k ik ­
nek korm ányzása a la tt szü le te lték . A 
korábbi évekből va lóka t a kam rában 
beljebb helyezték, a későbbieket k ijebb , 
azérl „v in a  nola in te r iv re  s igna ta“  név 
a la tt o ly  bori érte ttek, a m e ly  régibb 
termésű vo lt

Ha ezen bor még ném i söprűve l b írt, 
m ie lő tt itták  volna, meg szokták  szűrn i. 
Ilyen szű rő t ta lá ltak  P n inp iib an , a m e ly­
nek „e n lu rn "  vo lt a neve.

A »nensae eecundae u tán tették ve­
gyítő edényekbe (cra ter) a bo rt, m in ­
denki szám ára egyform át) vegyítve és 
onnan serlegekbe (cya tbus) ön tö tték.

Rendesen koczkavetéssel szoktak m u­
la tn i (m i ká rtyázun k) s e czélra kocz­
kavetéssel m u la tta tó  m estert szoktak 
vá lasztan i, kinek m ag is le r vagy re.v 
co n v iv ii vo lt a neve, vagy a rb ile r  bi- 
bendt'-nek is nevezték, és ez ha lá roz la  
meg, hogy m ily  m értékben vegyítsék 
a bo rt.

Szokásban vo lt, hogy rózsa, m yrtus, 
szóva l é lőv irágkoszoru l hoztak ebéd 
után és ezeket fe jükre tették a róm aiak 
és ra jtu k  m aradt ez m ulatság közben 
is ; még az edényeket is meg szokták 
koszoruzn i. Ezt főleg abból a szem­
pontbó l tették, m ert azt gondolták, hogy 
koszorú megmenti őke t a részegségtől.

A cya thusok rendesen á lla tfe j a|a. 
kuak vo ltak . Igy kü lönösen a serlés, 
ló, szarvas, és ku tya fe j a lakú  serlegek 
vo ltak leginkább használa tban. Felira- 
toká t is szoktak  rá ju k  vésn i és pedig 
szokásosak vo lta k  ezek : «vivas, valeas 
(é lj), v incas (győzzél)» , azután meg: 
«utere felix» (szerencsével használd, — 
m időn pedig egymásra köszöntö tték, ezt 
m o n d o ttá k : «bene m ih i, bene tibi», 
vagy «vivas».

S ört azonban, m ive l a kko r még né. 
m etek nem  vo lta k , a jó  ró m a ia k  soha 
se ittak .

—y— b.

♦ |  |  f
A győri p in czé re g y le t elnökségétől.

Tok. Glück Frigyes urnák,
a «Panoni»-Szálloda» tulajdonosának, Budapesten

Uraságodnak az egyle tünk közvetítő­
jéhez, t. H e iter Im re ú rhoz  in téze tt becses 
levelét, va la m in t a kó rház részére hozzá 
kü ldö tt nagybecsű könyveke t kezeink­
hez kap tuk .

Fogadja úgy tek. Uraságod, va lam in t 
tek. S t a d l e r  K á ro ly  u r  is az egész 
győ ri p inczéregyle t nevében szívbő l jövő  
fo rró  há lánka t és köszönetünket a va­
lóban urias  és bőkezű adom ányért 
m elyben egyle tünket részesíteni kegyes­
kedtek.

E gyle tünket továbbra is szives jó ­
aka ra tu kba  a ján lva , m aradunk 

kilünö tisztelettel

Wiedemann János, Limbeck Ferencz,
jegyző. elnök.

Babonák a konyháról.
A konyha kiváló szerepe az emberek éle- 

I lében magával hozta azt, hogy annak csak- 
| nem minden részéhez regék, szokások és ha- 
i honák csatlakoztak. Ezek nagy számából aka­
runk néhányat felemlíteni.

A legfontosabb a konyhában a tűzhely, 
melyet már a régi korban házi oltárnak, szent 
és varázsló helynek tekintettek, melynek ereje 
a vele összeköttetetésben álló üstre, fazekakra, 
szénfogókra, sőt a hamura is kiterjedt. A tűz­
hely mellett volt régi időben a legtiszteltebb 
ülőhely. Az új asszonynak és új szakácsnőnek, 
midőn legelőször jöttek a házba, háromszor 
kellett a tűzhelyt megkerülniük s egyúttal be­
nézni a kéménybe is. A kéményen kérésziül 
hozza Mikulás az ajándékokat, de egyúttal it 
járkálgatnak be és ki a boszorkányok is. A 
tűzhelyen lévő tűz is különös tiszteletben ré­
szesült mindenütt; a ki bele mer köpni, annak 
száját kelések lepik el. A főzőedényhez varázs­
erő kapcsolódik. Ha éjjel nem fedik be, senki 
sem alhatik a házban. Ha felfordítják, midőn 
a csirkéknek ki kellene kelni, azok megíúlnak 
Ha a vőlegény érkezésekor lovai lábai elé m
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agvaglazcka, dobnak, a házasság szerencsés 
lesz Vajköpülésnél a szénfoyót kell az edény 
alá lenni, hogy az jó legyen. A szénseprün 
lovagolnak a boszorkányok a (iellérlliegyre, 
«ni* ha azt az ablokon kidobjuk is forgószél 
támad. Ha kél seprül keresztbe teszünk vagy 
„jegíordílva állíttjük az ajtó elé, a boszorká­
nyok nem jöhetnek be. Némely vidékeken a 
seprűi villámhárítóként alkalmazzák.

Az evőeszközök közül a kés. \ illa és kanál 
a legemlegeletlebbek a babonában, de a töb­
bieknek. még a logpiszkálónak is. van saját­
ságé* jelentése Veszélyes a kanál. A ki ide­
gen kanállal eszik, háromszor f'uvjon belé evés 
elöli, hogy meg ne ártson. Ki evés közben 
leejti kanalát, ugyanabban az évben meghal. 
A z-z/Za olyanforma szerepel játszik, mint a 
pzénlogó A kés is sokat jeleni. Ha élével áll 
felfelé, veszekedés lesz, de ugyanaz kénysze­
ríti a boszorkányokat, hogy valódi alakúkban 
mutatkozzanak. Késsel nem szabad italt meg­
keverni. mert gyomorfájás lesz belőle A kinek 
kést adunk, annak szeretetét es barátságát 
elveszítjük. Kanalat, kést es villát nem sza­
bad esküvőnél ajándékozni, mert a házasság 
szerencsétlen lesz. A főypiszkáló legjobb oly 
fából, melyet villám sújtott, fűszálakból azon­
ban nem szabad fogpiszkálót készíteni, mert 
abba elbújhat az ördög.

Mivel a konyhában készül az étel és ital, 
természetes, hogy ezekre is álszármazik a ba­
bonás jelentőség. Mindenekfelett a kenyeret 
szoktak isten adományának tekinteni. Midőn 
új lakásba hurczolkodnak, legelöl viszik a ke­
nyeret. hogy áldást hozzon. A kenyér meg­
védelmez a boszorkányok ellen, ezért tesznek 
a bölcsőbe kenyérdarabot és a zsebben is 
hordanak. Tréfálni a kenyérrel nem szabad: 
ki azzal dobálózik, nem jut menyországba; 
ki lábaival tiporja, éhezni fog. Ha az utón 
találunk kenyeret, fel kell venni és félretenni 
valami köre. Ha kocsi megy át kenyéren, oly 
hangosan sikolt fel az. hogy az ember siket 
lesz tőle. A kenyérereje átmegy a kenyereskosárra 
is s ezért a vihar és jégeső ellen elegendő egy 
kenyeres-kosarat szabadba tenni. Vajat nem 
szabad sokat enni. mert különben feldöfnek 
a tehenek. Virágvasárnap jó hosszú hurkát 
01111. hogy a len is hosszúra nyúljon. A to­
jásnak szintén sokféle jelentősége van .jelképe 
a termékenységnek, védőszer a varázslat ellen, 
meg a villámcsapást is elhárítja. Borsót ka- 
raoonytól vizkereszlig a németnek nem sza­
lad ennie. Donar pogányislen kedvencz ele- 
deb' ki ekkor jár körül a világban. De ennél 
l'»l.h lencsét és kölcskását enni, hogy a kö­
vetkező évben sok pénze legyen az illetőnek, 
a í-ncse ugyanis hasonlít az apró pénzhez, 
a kóleskása pedig aranyszínű.) A hal evése is 
' iiiozditja a gazdagságot, mivel a pikkelyek 
ha •'iihlanak a pénzhez. Mivel továbbá a hal 

ősi idők óta szent elemben él. maga is 
' 1 zserejü lesz, ünnepnapokon eszik: az álom- 
1 1 a nagy hal pénzt, a kicsiny pedig boszu- 

t jelent. Ha huryonya szépen virít, sze-
' ■ ^ellenséget jelent, ha a fazék felborításakor 
' 1 " ni benmarad, látogató vendég lesz. Szét- 
1 ' nyers burgonyával meg lehet szüntetni a

■plöt. A yombóez ősi időktől fogva ünnepi 
' ■'lel volt. s ezért sok jelentősége van. Ta- 
1 névestéjén (deczember 21) a szerencse-

"nőt lehet általa kitudni a sorsolásnál, ha 
"undenikbe egy számot tesznek , a mely gom- 
1'" 'z a főzésnél legelőször emelkedik fel, ab- 
h'"i van a nyerő szám. A tej is varázserejü. 
I'geszen fekete tehén teje láthatatlanná tesz.

láz elűzése végett tejet kell adni a kutyá­
nak. s igy szólani: «Legyél te beteg, és én

jSíio. iunius L5.

“Készséges.. A villáin által keletkezett tűzet 
■kioltja l valóban a tejből kifejlődő szénsav 
eg a petróleum- és szeszlángot is könnyen 

eloltja). A ki sok sárgarépát eszik, pénzt vágy 
piros arczol kap. Ez gyógitja meg a sárgasá­
got. Ki sok levest eszik, különösen ritkást, 
sokáig é l . a leves különben is alkalmas a 
rósz férjeket megszelídíteni,

Néha az etelmaradékoknak is van jelentö- 
ségök. Ha minden étel elfogy, jó idő lesz. 
Karácsony estéjén azonban mindenből meg 
kell hagyni valamit, hogy a jövő évben ne 
legyen hiány az eledelben. A ételmaradékok­
ból jó a gyümölcsfák alján áldozatul önteni, 
hogy jó termésük legyen.

Nevezetes tulajdonságai vannak a sónak is. 
Karácsony estéjén és Szilveszter-estén 12 dió­
héjat töltenek meg sóval a 12 hónapnak meg­
felelően. A melyik dióhéjban éjfélkor legned­
vesebb a só, az lesz a legnedvesebb hónap. 
Ha feldöntik, veszekedés lesz, lakodalomnál 
pedig szerencsétlen házasság. Minden egyes 
önhibájából kiöntött sószemert egy napig kell 
várakoznia az embernek a mennyország ka­
puja előtt. Ha a szakácsnő elsózza a levest, 
szerelmes : szórakozottságában annyira elfeled­
kezik a só iránt tartozó iránti tiszteletről, 
hogy azt elprédálja. Ha jó erős cczetet aka­
runk kapni, három gonosz asszony nevét kell 
a keverékbe dobnunk.

Az evésről és ivásról általában még sok 
babonát lehet följegyeznünk. Tizenhárom em­
ber ne üljön egyszerre az asztalnál, különben 
egy még abban az évben meghal, hárem és 
tizenegy személy is veszélyes. Eélig kiürített 
pohara, nem kell teletölteni, mert az ivó kösz- 
vény, kap. Holdlénynél inni veszélyes stb

*A' ’A’ •*»' ‘A* 'A' 'A' 'A' 'A' ’A' 'A' ‘A* 'A’-'A' 'A' 'A'

Ételeink és italaink hőmér- 
sékéről.

(Dr. tJffelmann tanár előadása nyomán.)

Régóta vita tárgyát képezi nemcsak a szak­
emberek, hanem még a laicusok körében is 
az a, kérdés, hogy táplálkozásunkban az éte­
leknek és italoknak magasabb vagy alacso­
nyabb hőmérséke ajánlatosabb-e. Erre Uffel- 
mann hosszas tapasztalásai és kísérletei alap­
ján azt állít ja. hogy általában az egészséges 
embernek legczélszerübb oly hőmérsékü táp­
lálék. mely saját vér-hömérsékének felel meg. 
vagy azt legalább megközelíti. Ily hötnérsék 
mellett a pepsin hatása a leggyorsabban áll 
be, a test hőszabályozása a legkevésbbé za­
varta,ik, a gyomornyákhártyára semmi káros 
izgalom nem következik bé, s a fogak zo- 
máncza sem szenved. C.secsemőknél csakis a 
test hömérsékével egyenlő hőmérsékü táplá­
lék az egyedüli ész- és czélszerü.

A szomjcsillapitó italok élvezeténél a sza­
bály. hogy leghelyesebb, ha csak 10— 12°C 
hömérsékkel bírnak

Az ételeknek és italoknak tulmagas vagy 
túlalacsony hőmérséke károsan hat, még pe­
dig annál károsabban, minél gyorsabban él­
vezzük azokat. De az egyenlő hőmérsékü 
egyéneknél az eledelek és italok azonos hö- 
mérséke nem mindig kelti a forróság, meleg­
ség,vagy hidegnek ugyanazonos érzetét. Befo­
lyással bir a táplálék minősége, különösen 
annak vastagsága. Habár tehát a «túlmeleg» 
és «túlhideg* fogalmakat nem lehet határo­
zott hőfokokai jelezni, annyi mondható, hogy 
a legtöbb ember szájában a forróság érzetét

tapasztalja, ha a szilárd táplálék több mint 
55 °C, a hig táplálék pedig több mint 58 
°C. hőmérsékü, és hogy a fogak akkor érzik 
a metsző hidegeket, ha az eledel vagy ital 
6—7 °C.-nál alacsonabb hömérsékkel bir, 
tjffelmann hangsúlyozva emeli ki, hogy va- 
lószinőleg már a híg tápláléknál is ártalmas 
az 52—52 °C—nál nagyobb hőmérsék. Azon 
ellenvetés, hogy némely emberek a levest, 
kávét vagy theát rendesen 62—65 °G. mele­
gen vagy még forróbban iszszák s a mellett 
teljesen egészségesek, elveszti jelentőségének 
nagy részét azon ténynyel szemben, hogy fö­
lötte sokan, kiknek ily szokásaik vannak, va­
lamely gyomorbajban szenvednek.

Ha az eledel vagy ital által a test melegét 
fokozni akarjuk, például hideg zimankos idő­
ben, ezt könnyen elérhetjük, ha az illető 
tápszereket 10 12 °kal magasabb hömér­
sékkel veszszük magunkba, mint a mekkora 
a vér hőmérséke. Ezzel nem lépjük ál a 
megengedhetőségnek határát Ha pedig —• mint 
pláné nyáron — eledel vagy ital által le akar­
juk hűteni testünk hőmérsékét akkor a fönt 
említet, hőmérséki határok szemmel tartásá­
val legszélszerübb oly eledeleket vagy italo­
kat választani, melyek a vér hőmérsékénél 
alantabb hőmérsék mellett is jó izüek és jól 
esnek, pl tej, gyümölcslé, hideg-sül,, sonka, 
füstölt-hús, saláta, kenyér, gyümölcs, stb.

A forró és hideg tápláléknak gyors egy­
másutánja már a fogakra való tekintetből is 
kerülendő. Különben hideg ételek és italok­
nak, kivált hideg víznek élvezete a rendkí­
vül forró tápszerek káros hatását csőkénti 
ha röklön éz ujóbbira következik.

Végül az említett orvos egy pár italnak 
az élvezetre legalkalmasabb hőmérsékét közli 
így pl. az ivóvíz 12 5 °G hőmérsék mellett 
igen jó szomjcsillapitó. A savanyúvizek ugyan 
oly hőmérsék mellel, mint ivóvíz hidegebbek­
nek tetszenek s azért a selters- vagy szóda­
víz 14— 16 °C. melle,, a legélvezhetöbb, ha­
sonlókép a sör is. A bornál különbségét tesz 
vájjon vörös, fehér vagy pezsgőbor-e az, mert 
pl. a vörös bornak legjobb ize van 17— 19 
<•(’.. mellett, a fehérbornak 10°. a pezsgőnek 
g_ lO o mellett, sőt az utóbbi jégbe hütve
2—3°-nál se mondható kellemetlennek. Weil 
szerint a legalkalmasabb hőmérsék vörös bor 
nál 19° C„ könnyű fehér bornál 15° C. és 
nehéz fehér bornál 10° A kávé és thea 
mint élvezet szer többnyire40—56° C. mel­
lett szokott általánosan használtatni. A szerző 
43 52° ot tart legkellemesebbnek és legjobb­
nak. Tudvalevő dolog, hogy a kávénak és 
theának szomjcsillapitó hatása 10—18°G-nál 
jelenkezik.

A borok megtöréséről.
Minden borkezelö előtt ismeretes az. hogy 

az elerjedt és megderült halai bor többszörös 
lejtés után is többé-kevésbé megzavarodik, ez 
a megtörésnek bizonyos foka, mely természetes 
következménye a levegővel való érintkezésnek 
s nem egyéb élenyülési folyamatnál és minden 
bornak egyaránt közös sajátsága. Ezen törésre 
hajlamos anyagok némely bortól néliánszor 
való fejés után teljesen leválnak s a bor többe 
nem törik meg, derilőszer nélkül is szép tükör­
fényt nyer; más boroknál — s ez sajnos, 
gyakorta észlelhető — a törés anyagok jelen­
tékeny mennyiségben vató jelenlétük miatt
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nehezen válaszhatók le, gyakori fejtések és 
deritések íoganatositiatnak s még az esetben 
is megesik, hogy a hordóbeli tiszta bor. 
palaczkra fejtve, egy pár óra vagy nap múlva 
megtörik, azután a bor rövidebb vagy hosszabb 
idő alatt megderül s a zavarodást okozó anyag 
szürkés vagy feketés üledék alakján a palaczk 
fenekén gyűl össze.

Hogy a megtörésre igen hajlamos borok 
alkalmatlan baját orvosolhassuk s a bort tö­
résmentessé tegyük, mindenekelőtt tisztában 
kell lennünk a törési anyagok minőségével, 
ismernünk kell eredetét s azon feltételeket, 
melyek azoknak mennyiségét szaporítják s 
kiválálását meggátolják vagy esetleg gyor­
sítják.

Teljessen érett és ép szőlőből nyert szín­
telen must is. a levegővel érintkezve s azzal 
többszörösen összerázva megbámul, de a rot­
hadt szőlő mustjánál barna szinü zavarodása 
ammannál jelentékenyen nngyobb. Számtalan 
kísérletekből merített ezen tény, szórós kap­
csolatban van. az ép szőlőből és a rothadt 
szőlőből nyers bor megtörésével. Száraz és 
meleg időjárással a szőlő rendesen rothadás 
nélkül teljesen megérik s tapasztalás szerint 
az ilyen szőlőből készüli bor 2 3 fejtés után
többé nem törik meg. míg ellenben a rothadt 
szöllö borából csak gyakori fejtések után vál­
nak ki a törést okozó anyagok, vagy pedig 
oly kezelési eljárásokat kell foganatosítanunk, 
melyek a bor kedvező fejlődését pótolják A 
törkölybor hasonló viselkedése mindazok előtt 
ismeretes, kik a kisajtolt törkölyben maradt 
mustot kevés víz hozzáadással munkásbornak i 
készítésére használják fel.

A rothadt kék szőlő vörös borának lejtése 
után va'ö megbarnulása, szinevesztése, meg­
törése is a közönséges megtöréssel azonos 
folyamat s ép azért tartós vörös bor készí­
téséhez a lebogyózás és különösen az egész­
séges fürtöknek a rothadtaklól való kiváloga­
tása mulhatlan leltétel.

Némely vidéken a notorice megtörő borok 
ezen sajátságát causalis kapcsolatba hozzák 
a szőlő fajával, pedig ha élesebben megfigyel­
jük a körülményeket, azon végeredményre 
jutunk, hogy vegyes ültetésü szőlőkben, a 
nedvességi viszonyokhoz képest némely fajok 
különösen a vékony héjuak, könnyen rothad­
nak, megpenészednek. melyeknek az ép sző­
lőkkel való kisajtolása okozza, a belőlök ké­
szült bornak nagymérvű törési hajlamát.

A legjobb minőségű és rendszerint köny 
nyen derülő, törésmentes bor is, megtörő borrá 
válik, ha akár a must, akár a bor huzamo­
sabb ideig vastárgyakkal érintkezik.

Gyakran láttam már, hogy a törkölyt a 
kádakból vasvillával vagy vaslapáltal szedik 
ki s ezen vaseszközök még ki nem sajtolt 
törkölyben nap- és éjhosszant állanak és 
hogy a törkölynek savtartalma jelen'ékeny 
mennyiségű vasat old fel. azt eléggé bizo­
nyítja ezen eszközök fényes felülete és két­
ségtelen megvékonyulása Gyakran a hordók 
ajtajának a hordó belsejében szolgáló vassróf 
fejezete szabadon érintkezik a borral, ily kö­
rülmények között is vasvegyületek képződnek, 
melyek a borban oldott alakban foglaltatnak, 
de levegővel érintkezve, oxydáló folyamat ál­
tal oldhatlanná válnak s szerves anyagok kí­
séretében csapadékot képeznek, vagyis a bort 
törőképessé teszik.

Ezen törési anyagok minőségéről, a kémiai 
elemzés nyújt felvilágosítást, melyről, vala­
mint a megtörő borok kezeléséről, a követ­
kező közleményemben.

I)r. C sanády G usztáv, 
a keszthelyi g. tanintézet tanára.

A Juliién borderitó-por szerepe a 
borok fehérré tételénél.

Sokszor van az ember abban a helyzetben, hogy 
szeretné finomabb borát érlékesiteni, de azt azon 
okból, mivel nem elegendő vörös és mint fehéret 
pedig nem hozatja forgalomba; a pinczében reked 
Én egy kísérletet tettem 1880-iki borommal, mely 
eredetileg vörös voll, de mivel törte magát, keze­
lés alá vettem, s a sok fejtés, derítés, szűrés á l ­
tal sillerré válozotl, az eredmény az lön, hogy a 
pinczében gyönyörű tükre lett, d e  palaczkokban 
néhány nap alatt isméi megtörött. En a bajt tehát 
a festanyagban kerestem, s nem ok nélkül. Próbál 
tettem; megderitetlem egy üveg bort a 3 ik számú 
Jullien-porral, melyei tulajdonképpen csak fehér 

borokhoz szabad használni és örvendetesen tapasz­
taltam, hogy már másnap szépen ülepedik és siller 
helyett gyögyörü fehér bort kaptam, mely jellegeit, 
bukeját, m indent megtartóit, csak a festanyagot- 
csapta le, mely tudvalevőleg a bornak semmi ízt 
nem ád. tehát a bor minősége nem szenved kárt 
Meggyőződve, hogy a Julllen-por czélom elérésére 
teljesen megfelel, annál is inkább, mivel a bornak 
semmi mellékízl nem ád, kísérletem et nagyban 
alkalmaztam s most már különben igen finom 
borom értékesíthető lesz, mivel a feslanyag kivá­
lása folytán gyönyörű aranysárga szint vett fel és 
tükré t a legkülönbözőbb bösmérséklelnek kitéve 
is megtartja. Mivel itt nem csupán derítés, hanem 
festanyag-lecsapással állunk szem ben, tehát a 
deritő-anyagból is többre van szükségünk. En bl.- 
ként a rendes mennyiség háromszorosát, vagyis 
3 dekát vettem, megjegyzem azonban, hogy ha a 
bor sötétebb, úgy megtoldhatjuk még l dekával, 
mivel, mint már említettem, a bornak semmi mel- 
lékizl nem ád. A derítést épugy eszközöljük, mint 
a tojás vagy vizahólyaggal szokás. A bor a derítés 
után 3—4 bét múlva húzandó le, mely a festanvag 
leülepedésére okvetlen szükséges. Azt hiszem jó 
szolgálatot teszek bortermelő társaimnak akkor, 
midőn ezt az egyszerű, de sikeres eljárási tudomá­
sára hozom, mely szerintem sokkal jobb s czél- 
szerübb más eljárásoknál. F ő rak tá r: Erornmer test­
véreknél Budapest (Károly-kaszárnya í

B au e r H en rik

KÜLÖNFÉLÉK.
— Esküvő. Viski C z é b e l  Imre, budapesti 

orvostudor f. hó 7 én d. e. 11 órakor vezette 
oltárhoz a józsefvárosi plébánia templomban 
Vásárhelyi N a g y  János vendéglős ur kedves 
és bájos nevelt leányát E e k e  te  Emíliát. 
Násznagyok voltak a vőlegény részéről F e ­
li é r v á r y József pénzügyi előadó és Dr. 
B u g y i  Ferencz. Isten áldása legyen frigyük 
kísérője!

—  Á derítés tojás fehérjével mind na­
gyobb kedveltségnek örvend, a mennyiben 
sokkal olcsóbb s az eljárás vele sokkal egy­
szerűbb, mini a vizahólyagnál. Az eljárás a 
következő: Veszünk kellő mennyiségű tojás 
fehérjét s feloldjuk azt vízben. Az oldatot 
tiszta vásznon csurgatjuk át, aztán borral 
feleresztve, a hordóba öntjük Miután azon­
ban a tojás fehérje ép úgy, mint más derilő 
szerek csak úgy csapódik le a borból, ha 
abban kellő mennyiségű csersav van jelen, 
arról előzőleg egy kisebb próba utján szük­
séges meggyőződnünk. Ha a tojás fehérje a 
borból néhány óra alatt csapadék alakjában 
ki nem válnék, úgy borunk csersav-szegény. 
annak pótlásáról tehát gondoskodnunk kell, 
még pedig előbb a csersavat öntjük a borba,

aztán a tojás fehérjét. Az eredmény biztos s 
a tisztulás rövid idő alatl beáll,

— Szálloda átvétel. Újvidéken a >,Három 
korona1' szállodát H o s m ir  Józseftől J á r ­
ni e r Lipót vette át.

— A debreczenl pinczéregylet zászlószen- 
telési ünnepélye iránt élénk érdeklődés um. 
latkozik s az ünnepélyt rendező bizottság a 
meghívókat és szegeket már e hét folyamán 
szét küldi.

— Üzleti rövid hírek. K a p s z  ky  Zsig. 
mond főpinczér átvette a fővárosi ..Tyuk-Ket- 
recz ‘ vendéglő főpinczéri állását, — K i á- 
n it z Lajos átvette a Tolnay-féle kávéház fő-

j pinczéri állását Nyíregyházán. — B o c s a k  
1 János átvette a Schodf-íéle vendéglő főpin- 
ezéri állását Budapesten.

—  A bécsi kiállítási magyar csárda étlap­
jait W u ts á  k Károly a budapesti Bányai-tele 
vendéglő pinezére készíti, ki gyönyörű Írásá­
val s jeles rajzaival már Bányai József ven­
déglőjében is feltűnést kelteit.

Julier Vilmos Nagyvárad előkelő pol­
gára s az ottani „Széchenyi szálloda” birto­
kosa legutóbb Budapesten dr. K é 11 y n é | 
gyógykezellelte magái. Örömmel említhetjük 
fél, hogy jeles szaktársunk állapota teljesen 
jobbra fordult.

—  A győri pinczéregylet kórházi könyv­
tárának gyarapításához legutóbb G lü c k  Fri­
gyes és S t a d l e r  Károly urak a szerkesz­
tésükben megjelent „Inyesmesterség könyvel“ 
diszkötésben voltak szívesek adományozni. 
G lü c k  Frigyes úr pedig ezen kívül B. Szálh- 
máry Károly ,.A.z emberi művelődés története 
I — III. kötetét Dr. Scherr János A « Világiro­
dalom története», Vas Gereben *A Régi jó 
idők» és Weber „Gastronomische Bilder“ mü­
veit diszkötésben adományozta, mely szives 
adományát a következő lelkes sorok kísére­
tében küldte meg győri pinczéregyletnek : Fel­
szólítások folytán részemről is kívánnék ne­
mes törekvésüknél segédkezni és e czélból 
megküldöttem a mai postával czimére egy 
kis csomagot. Az üdülő betegek önöknek buz­
galmukért hálával lesznek és én szivemből 
köszöntőm ezen gondolatukat. Budapest. 1890 
május hó 16-án hazafias üdvözlettel G lü c k  
Frigyes.

—- A kávé kiszolgálásánál előforduló ne­
met kifejezések magyarosilása. 'főbbeknek 
kedvéért közöljük a kávé kiszolgálásánál elő­
forduló magyar kifejezéseket, úgy, amint azok 
Győrött a „Hungária“ kávéházban már évek 
óta szokásban vannak. Edény fehér (Geschirr 
weiss) Edény lekelé (Kandi schwarz) Edény 
barna (Kandi braun) Fekete (Becherl schwarz) 
Barna Becherl braun) Kisfekete (Picoló 
schwarz) Kis barna (Picolo braun) Csésze le­
kér (Schale weiss). Egyébb italok magyar 
nyelven: Barbócza rBavorosic) Kadócz (Ghau- 
deau) Tojássárga likőrrel (Knickebein.)

—  Hymen ilj. D é m u s z  Józsel ur elje­
gyezte G r u n s k y Vincze jeles .szaktársunk, 
kiskőrösi vasúti vendéglős urnák bájos és ke - 
lemdus leányát L a u r a  kisasszonyt. Isten ál­
dása legyen a kötendő Irigyen.

A bor megszűrése. A borok megszűrése 
eddig nem igen volt nálunk használatban; 
most Eazekas Dénes ez évben elért fényes 
eredményei alapján melegen ajánlja ezen el­
járást. Különösen testes boroknál, midőn azo­
kat csak hosszas ászokolással lehetne palaczk - 
éretté tenni, fontos az eljárás. <) az ily boro­
kat az első fejtés után megszűri s pár havi 
ászokolás után újból lefejti s ugyanekkor viza­
hólyaggal megderiti. Ez eljárás azonban csak 
úgy sikeres, ha a zajos erjedést okszerűen 
vezették s utóerjedésre nincs kilátás. Állítása
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7,1'iinl az így kezelt bor a derítés után pa- 
lac/.kra (ejthető a nélkül, hogy megtörésétől 
(aratnunk kellene. Ily utón tiszta a törésmen- 
t*e< bort nyerhetünk a zavaros borokból is, 
valamint hasznos az eljárás az egér-, seprő-. 
iala| -tb. íz elvevésére, sőt beteg borok javi- 
tásái’a is alkalmatos, mely utóbbiaknál azon­
ban (ászén használandó, mely nemcsak a be­
tegség'! előidéző gombákat tartja vissza, ha­
nem az ezek által okozott kellemetlen izt és 
szagol is abszorbeálja. Vörös borokat filtrálni 
n7 utóbbi eset. kivételével nem tanácsos, mert 
.színüket vesztik Ha mégis meg kell szűrnünk 
a vörös bort. úgy a színanyagot áfonya vagy 
inálvvakivonattal pótoljuk megszűrés után. Több­
féle szűrőkészülékek közül tapasztalatai nyo­
mán a hollandi szűrő gépet ajánlja, mely egy 
szekrényben több zsákot tartalmaz s ezeken
a bor keresztül folyik.

Az üvegedények hitelesítése tárgyában
a kereskedelmi miniszter rendeletét bocsátott 
ki. mely szerint nagyobb terjedelmű, rövid 
nyakú üvegedényeken a mérték határa két. 
egymással atellenben levő oldalon jelölendő 
meg. egy-egy I czentiméter hosszú, az edény 
szájával párhuzamos fekvésű vonással. Ezen 
vonások az edény nagyságához képest egész 
5 (.Zentimeter távolságban lehetnek a nyak 
tövétől. Hosszú nyakú palaczkokban egy vo­
nás is elégséges s ennek a nyakon kell a l­
kalmazva lenni. Az edény köbtartalmát a mér- 
lékhitelesitö-hivatal is meghatározhatja a mér­
ték haláráig belelöltött viz súlyából, ugv. mint 
az a hordók hitelesítésénél gyakoroltatik. 20 
liternél kisebb edényeknél a czenliliterek is 
meghalározandók; 20 literes és nagyobb edé­
nyeknél csak a deczilitereket kell megbélye­
gezi. A literszámok és a korona beedzendök 
nagyobb edényeknél : a határvonás mellé; 
palaczkoknál: az oldalára. A szükséges bé­
lyegzők s az edző folyadék az állami köz­
ponti in. kir bizottságnál rendelendök meg 
A hitelesítési dijak változatlanok maradnak 
A rendelet márczius l-ével lépett életbe.

A debreczeni 'Korona* szálloda meg­
szűnik szálloda lenni. A város tulajdonosaitól 
60,000 írtért vásárolta meg a Debreczenbe 
helyezendő kir. tábla helyiségéül. J

Esküvő. Németh Kálmán a szentesi 
Kascli-léle szálloda volt íőpinczére, múlt hó 
26-án vezette oltárhoz Kasch Anna kisasszonyt 
Szentesen.

Esztergomban a «Magyar király» szál­
lodai B o k r o s  Károly szállodás úr, lapunk 
jeles munkatársa, a kitűnő zeneszerző vette 
át s vezetése alatt e szállodai üzlet óriási 
lendületet nyert úgy annyira, hogy Bokros 
ur 'zállodája most a legelső és legkeressettebb 
és I' glátogatottabb szálloda Esztergomban. Mi 
szivüknből örvendünk Bokros barátunk elő- 
men,‘telén s kívánjuk, hogy minden vágya 
és óhaja teljesülhessen.

Lapunk a mai számmal befejezte fél 
évi pálya futását, kérjük mindazon t. előfize­
tőinket, kiknek előfizetése e számmal lejárt. 
aTö'nek szívesek azt mielőbb megújítani, 
nehogy a lap szétküldésénél fenakadás tör­
ténjék.

Beküldetett. A bécsi magyar csárda 
hil odor.osai Leslhummer és Wlasits budapesti 
kávéházi volt vendégszolgák ugyancsak kilettek 
»•agukért magyarságuk dolgában. A budapesti 
kávésuk magyar czimmel biró nemet szövegű 
lappban német szövegű hirdetéseikkel sze­
relnének feltűnést kelteni maguk iránt. Ez 
ém aztán a Magyar csárda! - Több kávés- 
segéd.

Ungvárit az államkincstári ingatlanok 
tegnap tartott árverésén a «Korona* szállo-
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dát L é p é s e h  kassai serfőzö, a «Savanyu- 
viz» fürdőt és szállodát L e n d v a y ungvári 
lakos vette meg. Az utóbbi vétel, minthogy 
az eddigi bérlő özvegyét nagy családjával 
együtt szerfölött megkárosítja, -  általános 
megbotránkozást okozott városunkban.

— Borain ( egyöntetűsége. A borok érté­
kesítésének nehézsége, mint. a folyton érkezett 
panaszok mulatják, mindinkább érezhetővé 
válik. Ennek okát K o s ín s k i  Viktor, lapunk 
barátja, a következőkben fejtegeti. Boraink az 
egyes vidékeken ugy kezeltetnek, hogy ugy.ui- 
egv év terméséből néha egészen szomszédos 
pinczekben, egymástól ízre színre tökéletesen 
elíitö borokat találunk, de sőt ugyanazon 
pinezékben sem kaphatni egyöntetű bort, sőt 
szőlősgazdáink maguk is rajta vannak, hogy 
minél többféle minőséget altitsanak elő, a 
helyett, hogy a kereskedelemnek egyedül meg­
felelő minőségre a szín és íz tekintetűében 
egyöntetűségre törekednének. S ez az oka 
azután, hogy a kereskedő még maga igen 
sokszor aránylag nagy árt ér is el. a borért 
sokai nem Ígérhet, mert nem tudja, hogy 
mily költség és fáradság árán készíthet a 
vett borból piaczképes árút. Legnagyobb hi­
bája borainknak, hogy hideg pinezékben er- 
jesztetvén, sok ezukrot tartalmaznak s igv 
igen hajlandók a bőrbetegségekre. Legelső 
teendője tehát a kereskedőnek az összevásárolt 
borokat újra erjeszteni, esetleg szeszezni, 
hogy ezek tartósságát növelje, s végre oksze­
rűen összeházasítani az egyöntetűség meg­
szerzése végett Ha majd mindezt magunk 
végezzük odahaza, a külföldiek mintájára s 
pinezéinkböl csak is piaczképes árúi bocsá­
tunk ki, csak is ek<or remélhetjük sőt köve­
telhetjük joggal azokat az árakat, melyeket 
külföldi kollegáink kapnak.

Hogy adják el a bort Délfrancziaországban ? 
Marseiiles! fökonzulunk a napokban egy már ná­
lunk is nem ép ritaka eladási módjára a szőlőnek 
hívta fel a földmivelési minisztérium figyelmét, 
mely különösen finomabb fajszölők termelésénél 
jöhet mindenütt figyelembe, a hol a termelő akár 
szellemi, akár pedig anyagi ereje folytán a belter- 
jesebb borkezclést nem gyakorolja. Konzolunk é r te ­
sítése szerint a G a r d  departementben a P e t i t -  
B o u c h e t és A r a m o n  fajokat a borkereskedők 
már a tökén veszik meg. A leszedést a termelő 
eszközli és viteti a szőlőt a présig, itt történik a 
szőllő lemórése és átadása. A továbi kezelést már
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— Vendéglő átvételek Budapesten a Stá- 
czió-utcza 45. szám alatt levő „Hácsos k a ­
pu“-hoz czimzett vendéglő kerthelyiséget uj- 

j bó! L i l i  in  Lajos fővárosi szaktársunk vette 
át, ki üzletvezetőjéül S v e r t e t s z k y  Gás- 

| párt bízta meg. Egyúttal megemlítjük, hogy e 
| nyári kerthelyiségre Lillin ur nagy gondot 
(ordít — A Sándor utcza 4-2. szám alatt 
levő Mikolits-íéle vendéglőt P u l a y  Sándor 

I vendéglős ur vette át. — A Röck-Sziiárd- 
u'czai és Sándor-tér sarkán levő volt Sver- 

| tetszky-fé'le vendéglőt S i n g h o f e r  .József 
vendéglős úr vette át, s azt újonnan beren­
dezve már megnyitotta.

— Nyers ürüczomb. Ezt a delicat húsfélét 
nálunk még kevésbbé ismerik. Készitésmódja 

i következő: A szép húsos ürüczombot 8 napra 
!.sólében tartjuk s naponkint egyszer megfor­
dítjuk. Erre lasavval (nem faeczettel) be kell 
kenni s nyílt helyen füstre tenni. A bekenést 
minden másod nap ismételni kell, mi is ne­
gyedszerre elégséges. Ha erősebben akarjuk 
füstölni, ugy ezután füstülő kamrában is két 
napon át hagyhatjuk folytonosan füstön. Ezen 
ürüczombok Erancziaországban nagyon ked­
veltek s rendesen nyersen eszik.

Aspik készítése. E kocsonya nemcsak 
! hideg étkekhez díszítésül szolgál, hanem nagyon 
I tápláló és általánosan kedvelik. Készítés módja 
I következő : Végy egy edénybe 1 liter vizet s 
I fél liter eczetet. Tégy bele borjúlábakat s egy 
| szelet disznóbőrt. Tégy hozzá karikába vágott 
I gyökeret, sárgarépát, vöröshagymát, kevés 
babérlevelet, kakukfüvet, czitromhéját, egész 

| borsot, sót és darabka vizahólyagot. Hagyd 
; mindezt sokáig forrni, mig mind megpuhúl. 
i Ekkor üss bele 2 egész tojást, hagyd még 
I egy ideig forrni s tedd félre, hogy higgadjon, 
j Öntsd aztán egy négy sarkán kifeszitett asz- 
: talkendőre, hogy rajta átsztírődjék. Ha ez 
i megtörtént, tedd a kocsonyát jégre vagy hideg 
; helyre. Teheted ezt négy kisebb edénybe is. 
Az első maradjon fehér; a másodikhoz vágj 

! meg finomra paréjt (spenotot), csavard ki 
levét és evvel keverd, hogy zöld legyen. A 

I harmadikat vegyisd meg cochenille-lel, hogy 
I vörös legyen. A negyedikbe megreszelt sárga- 
répa levét keverd. E különféle színű kocso- 

j nyákkal a legszebben díszítheted étkeidet 
— Csokoládé-torta. 14 deka irósvajat kavarj le 

ugyanannyi tört czukorral, 6 tojás sárgájával fél­
órahosszáig, ezután kavarj még hozzá 4 szelet 
reszelt csokoládét, czitromhéját, egy kevés fahéjat
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a kereskedő végezteti alku szerint, esetleg részben 
a termelő költségeire és ennek eszközeivel. Az I s a hat tojás habbá vert fehérjét; mindezt jól el- 
idén 1 q. P é t  i t B o u c h e t  szőlőért lő frankot, I kavarva, szórj bele 4 deka lisztet, tedd egy ki- 
az A r a  in o n  é r t 11 frankot fizettek. Követhetnék j kent tortaformába és süsd ki. Ha kisült, fordítsd 

ki és vond be csokoládé öntettel, Ennek készité-a franczia példát a mi kereskedőink is, a kiknek 
úgyis sokszor nem alaptalan panaszuk, hogy a 
termelőink elrontják a rossz kezeléssel a jó boro­
kat is. A dolog azonban sokkal egyszerűbb s a 
termelő közönségre is hasznosabb volna a k ö z ­
s é g i  b o r  s z ő  v e t k e z e t e k  l é t e s í t é s e  
á l t a l .  A konzuli jelentés különösen kiemeli, hogy 
a «J a q u e» borára fenti módon nem akad vevő. 
Felemlíti még, hogy az «A 1 i c a n t e-B o u c h e» 
bora nehezen deríthető s hogy a < G a r ig n a n » - t  
ugy kezdik ismerni, mely igen alá van vetve a 
különböző betegségeknek.

— Halálozás N i k a  Antal fővárosi vendég­
lős urat és nejét fájdalmas családi veszteség 
érte. E hó 9-én alig hunyta be örök álomra 
szemeit Antal nevű fiacskája 1 1-én pedig ked­
ves Emma leánykáját veszítette el. Mindkét 
nyermek toroklobban halt el. Vigasztalja meg 
a bánatos szülőket az Isteni gondviselésben 
helyezett erős bit, mely a legnagyobb szeren­
csétlenségben sem engedi az embert kétség­
beesni.

séhez végy 4 reszelt csokoládét, keverd el 4 ka­
nál tört czukorral, önts rá egy csésze forró vizet, 
hagyd ezzel fölforralni és ha már sima lett, öntsd 
le vele a tortát és hagyd rajta megszáradni.

—  A borok pasteurizálása. Újabb időben 
nálunk is kezdik alkalmazni a bor pasteuri- 
zálását, vagyis azt a kezelési módot, mely 
szerint a bort légmentesen rövid időre körül­
belül 60 fokra hevítik. E hevítésnek több 
czélja van. Első és legkitűnőbb eredménye 
az, hogy az organizmusok, seprüczellák és 
élesztő anyag biztosan megsemmisittetnek s 
a bor, még a legkönnyebb is, hosszú ideig 
elállhat. A pasteurizálás által minden teljesen 
kierjedt bort palaczkéretté lehet tenni. Helye­
sen kezelt pasteurizált bornak a legnagyobb 
nyári hőség sem árt. A fehér borok pasteuri- 
zálásánál rendesen nagy mennyiségű oldha­
tatlan fehér nyersanyag válik ki belőle, a bo­
rok rövid idő múlva teljesen megtörnek, né­
hány hónap múlva azonban derítő szerrel,
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sőt még sokkal rövidebb idő alatt is. tökéle­
tesen derithetök. Az igy kezelt borokat azon­
nal palaczkokba lehet lefejteni, anélkül, hogy 
attól kellene tartani, hogy ismét zavarosokká 
lesznek, újra megtörnek vagy élesztő anya­
gok által elronlatnak.

Oly borokat, melyeket valamely bőrbeteg­
ség megtámadott, semmi által sem lehet úgy 
javítani, mint a pasteurizálás által, mely a 
baj terjedését végkép megszünteti A másik 
nagy előnye tehát a pasteurizálásnak a beteg 
borok megmentése és javítása. A pasteurizált 
bor, mint' emlitettük. a palaczkokban többé 
nem változik. Ha tehát a főerjedés után le­
fejtett bort pasteurizálnánk. úgy ennél a benne 
foglalt seprttczellák megsemmisítése és a nagy 
mennyiségben kivált fehéranyagok miatt utó­
erjedés nem álhatna be többé, az ily bor 
soha sem érne meg tökéletesen s megfelelő 
bouquetet sem fejleszthetne, hanem mindig 
az éretlen uj bor jellegével bírna. A paste- 
urizálának a bor érettétételére való gyorsító 
hatását csak akkor szabad alkalmazni, midőn 
a bor anyira, hogy a bouquetja tapasztalás 
szerint már legfőleg csak fokozódhatnék még. 
Ha az ily bor pasteurizáltatik, szintén kivá­
lik belőle fehéranyag és bouquetja igen rövid 
idő alatt teljesen kifejlődik.

Számos borkóstoló próba által bebizonyit- 
tatott, hogy a pasteurizált bort mindig egy­
két. sőt három évvel is öregebbnek tartják, 
mint a nem pasteurizáltat, mely körülményt 
csakis annak lehet tulajdonítani, hogy a bou- 
quet pasteurizálás által rendkívül gyorsan 
fejlődik, A pasteurizálás által tehát a követ­
kező eredményt érhetjük e l : 1. A beteg bort i 
javítja, a betegség terjedését egyszer s min­
denkorra megakadályozza , 2. a bouqueljére 
már jól kifejlődött bor azt a tulajdonságot 
nyeri tőle, hogy nehány évvel öregebbnek tar- 
latik; a kész bor azonnal [ alaczkéretté válik 
s a legfórróbb égalj alá és legtávolabbi vidé­
kekre is szállítható, anélkül, hogy megártana 
neki. Mindezeknél azonban figyelembe kell 
.venni, hogy uj. nem kész bort nem szabad 
pasteurizálni, mert soha sem lesz belőle kész 
obor.

— (x) Cs. és kir. szab. Adriai biztosító társulat. 
Az 1889-ik évre vonatkozó igazgatósági jelentésben 

mely a májushó 28-kán tartott közgyűlés elébe 
lerjesztetett, kövelkckzö jelentékenyebb adatok 
foglaltatnak : 1. Életbiztosítás. Az em lített évben 
elfogadott biztosítások 10,245,595 forint töke és 
23,766 forint jnrödék ösézegre rúgnak, a növekedés 
3 millió 895,533 forint töke és 10,317 forint járadék 
összeget tesz. A biztosítási állomány 1889 deczem- 
ber hó végével 541/., millió frt biztositolI töke és 
140,067 frt járadék-összeget tesz. Halál és-élet eset 
biztosítások után 1889 évben l*/4 millió frton fölül 
fizettetett ki. A díjtartalék 936 051 frttal emelkedett 
és lesz kerek 10:i/4 millió forintot. A nyereség az 
életbizbiztositási osztályban lesz 150.737 Irt 78 
kr. II. Elemi (tűz szállilmányi és jég) biztosítások,
A jég biztosítási üzlet a lefolyt évben ism ét vesz­
teséggel já rt, ennek daczára a 200,000 frtot tevő 
jégbiztosittási külön tartalék nem vétetett igénybe, 
nanem érintetlen uj szám lára álvezettetett. Az 
elemi biztosítási ágakban elért díjbevételek 8.336,922 
ftra rúgtak, melyből 3,379,462 frt viszon biztosí­
tásokra forditta'ott. A bázíizetések 6, 286,211 frtot 
vettek igénybe, mely összegből 2,564,107 frt a 
viszonbiztositókat ille ti; ezm k ivü l 261,605 f r l  
függőben lévő károk fedezésére tartalékba he­
lyeztetett. A díjtartalék 73,474 forinttal em el­
tetett és tesz 1,559,224 forintot. A későbbi évek 
ben esedékes dijak tárczája tesz kerek szám­
ban 19*/a millió forintot. Számbavétele nélkül az 
értékpapírok árem elkedése folytán való magasabb 
értékének — melynek 60,388 frt 53 tevő összege 
az áringadozási tartalékhoz csatoltalot s a jégbiz- 
tositási üzletből eredő veszteségnek különféle fe­
leslegekből való fedezése után a mérleg 284,196 frt 66 
k r  nyereséggel záródik, melyből különféle alapsza­
bály szerinti részeltetések után lészvényenkint 52 
frt oszíalék kifizetés határoztatott el. A tartalékok 
1889 évben összesen 1.091,316 frttal emelkedtek :

tesznek pedig 13.197,356 forintot; és pedig: Az 
szállilmányi biztosítás tiszta dij-tartaléka 9.780,914 
frt A tűzbiztosítás tiszta dijtartaléka : 1.637,255 fr l . 
A szálitm ányi biztosítás tiszta dijtartaléka: 200,000 
frt. Értékpapiráringadozások tartaléka 300,682 frt. 
Az életbiztosítás külön nyereség tartaléka 260,000 
frt. Általános nyereség tartalék alap. 1.106,533 frt. 
Végül a jelentésben em lítés tétetik a Bécsben szé­
kelő »Nemzetközi baleset ellen biztosító részvény- 
társaság« keletkezéséről, mely tudvalevőleg az Ad­
riai biztositó társu lat kezdeményezése folytán lé­
pett életbe, s minthogy az Adriai bitositó társulat 
kitűnőnek ismert ügynöki hálózala a baleset ellen 
biztosiló társaságnak rendelkezésére boesájtatott, 
joggal feltehető, hogy az utóbbi említett uj tá rsa­
ság is a legszebb jövőnek néz elébe.

NYILT-TÉR.*)
N y i la t k o z a t .

Folyó évi június hó 6-án Kaposvári az 
oltani «Korona» szálló éttermében mini ven­
dég betértem s ott miután üres asztal nem 
lévén, kénytelen voltam oly asztalnál helyei 
foglalni, hol kevesen, illetve egy vendég. 
W o lf  Sándor p. u. hivatalnok volt az asz­
talnál. Én a legnagyobb Hiedelemmel enge- 
delmet kérve, helyet foglaltam, mire nevezett 
felkelvén s a főpinczérnél kilétem felöl tuda­
kozódott, s mivelhogy ö engem nagyon jól 
ismert, a főpinczér figyelmen kívül hagyván 
az ő puhatolását. Ekkor a szálló tulajdonosá­
hoz apellált, okul hozván fel pinczéri álláso­
mat s kijelenté, hogy ha pinczérrel akarna 
egy asztalnál ülni. akkor inkább valamely 
csárdába megy. Ezzel nézetem szerint eléggé 
beigazolta müveletlenségét ; nem is hederite- 
nék én egy minden műveltséget nélkülöző e l­
bizakodottságra. ha nem tudnám, hogy ép e 
szerencsétlen embernek apja is vendéglős volt, 
sőt testvérjei jelenleg is a vendéglős ipar mű­
velői. Hogy helyes volt-e Wolf ur eljárása, 
azt, mint önérzetemben megbántott ember, 
azokra bízom megbirálásra, kik az emberi 
nem foglalkozásáról, hanem jelleméről szok­
ták megítélni.

U.j-Tátrafüred, 1890. junius 14
Egyed E rn ő ,

*; E rovat alatt megjelentekért nem vállal fe­
lelőséget a s z e r k e s z t  ö.

A legkedveltebb és legelterjedtebb fővárosi napilap.

B u d a p e s t i  H í r la p
Szerkesztők és laptulajdonosok :

C s u k á s s i  J ó z s e f  é s  R á k o s i  J e n ő .
E lőfizetési á ra k : Egy hónapra 1 .2 0  Egynegyedre 3 . 5 0  Félévre 7  fr l. 

B * -  M é g  j u n iu s  h ó  f o ly a m á n
megjelenik a „Budapesti llirlap-ban STANLEY KÖNYVE a legújabb afrikai utazásáról :

A  le g s ö té te b b  A fr ik á b a n
melyet az egész müveit magyar közöség nagy érdeklődéssel vár. Az érdekes mü az összes jo ­
gosított könyvkiadásokkal (köztük a magyar jogosított könyvkiadás is) egyidejűleg fog meg­
indulni.

A július elsejével belépő uj előfizetőink STANLEY KÖNYVÉNEK addig meqjelent 
részét INGYEN kapjak meg.

A ..Budapesti Hirlap“  az egész fürdő évad a la tt előfizetőinek kívánságára a la ­
pot bárhová utánuk küldi még akkor is, ha a nyáron át többször változtatnak ta r­
tózkodási helyet

Az előfizetési összeg legcélszerűbben postautalványon küldhető következő címen :
„HiKlnpoHtl H ir la p “ k ia d ó h iv a ta la  UudapcM t K a la p -u . IO

Köszönetnyilvánítás.
Mindazon tisztelt ismerőseink .jóbarátaink 

és rokonaink, kik felejthetetlen kis Antal 
íiunkéskis Emma leánykánk egymásután történt 
temetési végtiszteségtételükön megjelenni ke­
gyeskedtek s őszinte részvétükkel szülői bá­
natos szivünk fájdalmát enyhíteni törekedlek: 
fogadják legmelegebb köszönetünk kifejezését,

Budapest. 1890 junius hó 13-án.
Nika Antal és neje.

A „Vendéglősök országos közvetítő intézete,

B u d a p e s t ,  V i l i .  Z e r g e -u to z a  ,>.
Van szerencsém a l. szállodás-, vendéglős és 

kávés urak tudom ására hozni, m iszerint számos 
fővárosi és vidéki szaktársaink buzdilásának en­
gedve, a szállodai, vendéglői és kávéházi személy­
zet elhelyezésére valamint üzlet-eladások <fs vételek 
eszközlésére nézve

hatóságilag engedélyezett

vendéglősök orsz. közvetítő
i n t é z e t é t

a szükséges 1000 frt óvadék letéleinényezése 
mellett megnyitottam.

Intézetünk czélja osztályunk és iparunk terén 
a legliszleségesebb alapon odahatni, hogy úgy a 
főnökök, mint azok alkainazottjat, a helyeszközlés 
által minden tekintetben kielégítve legyenek.

Midőn ezt becses tudomásukra adni szerenzsém 
van, bátor vagyok egyszersm ind intézetünket nagy­
becsű figyelmükbe és szives pártfogásukba ajánlani 
s kegyes megkeresésük cselén a lehető leg­
pontosabb és leglelkiismeretesebb eljárásról bizto­
sítani.

Számos megrendelés folytán a szállodák, ven­
déglők és kávéházak alkalmazottai elhelyeztetés vé­
gett intézetünknél folyton je lentkezhetnek.

Budapest, 1890, márczius hó.

Tisztelettel

I h á s z  G y ö r g y ,
a .Vendéglősök Lapja» szerkesztője és kiadója, 
mint a-Vendéglősök országos közvetítő inté­

zeté .-nek tulajdonosa.
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PAPRIKA
Paprika legfinomabb 
Pehicrzeni kolbász...
Paprika kolbászkn 
Tarhonya lojásos ...
Vöröshagyama...........
Fokhagyma ...........
Zöldség vastag legszebbBEXISdl N. ,|

Szegeden.

100 pár 88.
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Keleti Béla
III S Z M C Á R U -  R A K T Á R A

BUDAPEST,
IV. kér., Hatvani-utcza 18. szám,

Nnruda Nándor átél lenében

A
Ajánlja dúsan felszerelt rak tá rá t A l­
paca. alpaca ezüst árukban evő esz- 
kö/lá lczák eczet o la jta rtó k , szálloda 
és vendéglő berendezéshez szükséges 

tárgyak 12 évi jó tá llá s  m elle tt. 
Továbbá sétapálcza, bő rá ruk, utazás 
eszközök legyezők, a lbu m ok stb. stb. 

J u t á n y o s  á r a k .

H ir d e tm é n y . £
Nagykun-Karczag rendezett tanácsú 18000 lakossal b iró  város-

bari ; m integy 30000 frl

P ’O ZQ )  —

kiillséggel épüli, italrnérési joggal egybekötött

k á d f ü r d ő  te s
"Y" /• í r t  Ju lius  liú lű - lő l 3 esetleg több évre b é r b e a d a t ik .
’t '  A fürdőépület közvetlen közelében van egy 5  xz.oba, k onyha
-*■ s ó lÓ K kniiinr..ból á l ló  la k á s , mely szinte a bérlethez tartozik.
■4- Bérleni szándékozók fe lh ivatnak, hogy a ján la ta ika t 300 frt bánat-

pénzzel felszerelve, a latrczagi gőz- és kádfürdő részvénytársaság igazgató- 
■if. sáyához Karczagon czimozve f.  é ri ju n iu s  liú lö - ig  bezárólag adják be.

A  részletes feltételek « Nagykun-karcz/tgi takarékpénztárnál, Csabai-y 
^U y  M ihá ly  p< nztárnok és Molnár János ügyvédnél a dé le lőtti órákban meg- Jf- 
4- tekin thetők.
4- Karczag, 1890. april hó 25-én. Az igazgatóság,
4 " - 6 - 4 - 4 - - $ - 4-0 4 -4 --r

B O R H E G Y I  F .
ezelőtt L l ip o s s y  F . é s  t á r s a

palaczkozott bor-, pezsgő-, likőr-, cognac, rum és tea főraktára
Budapesten, Gizella-tér, 1 sz. (Haaspalota)

Ajánlja a legjobb franczia és magyar pezsgőket, cognacot és likőröket

g y á r i  á r a k o n .
Belföldi borai, az első hírneves bortermelőktől a legjutányosabb áron szolgáltatja. 

Vidéki megrendelések gyosan és pontosan teljesittetnek.

1

5 HIRDETMÉNY.
}  A  nagykároly i „T akarékpénztár-E gyesü le t“ tulajdonát képező úgynevezett 
<K régi kaszinói telken levő

2 úgymint: az épületben levő étterm ek, konyha, kam ara  és pincze; továbbá a
«I _ _ r« I_____________ ÄHnMnm iAminnnm io+ÓIIA l/nnoío^ítl■X nyári színház te ljes  felszereléssel, nyári üveg-étterem , jégverem  istálló, kocsiszín, 

két fe d e tt kuglizópálya, a parkszerűen berendezett kert, végre a fürdőház
2 nz igazgatóság határozata szerint 1890. é v i  szep tem b er  hó  29 -ik  
£ n a p já tó l h a szo n b érb e  fo g n a k  a d a tn i.
2 Miről bérleni szándékozók azon felhívással értesittetnek, hogy ajánla­
ni ta ik a t 1890. julius hó 15-ik napjáig —  Írásban foglalva — az igazgatósághoz 
2 adják be.
*  A bérleti feltételek nz egyesület igazgatósági termében, vagy egyesületi

ügyvéd Balogh Kálmánnál megtekinthetők.
K e lta /, Igazgatóságnak 1890. évi m ájus bó 7-én ta rto tt üléséből.

A z  ig a z g a t ó s á g .



O f fe n e r  B r i e f  a n  d a s  g e e h r te  P u b l i k u m !
*—-'wtCA ,

Die bisher gekannter, M o h a er  M in e r a lw ä s s e r  haben zah lre iche F reunde gefunden, aber 
auch Gegner. Die Letzteren sagen n ich t m it U nrecht: «Dieses M ineralw asser sei g u l, aber n icht 

im m er rein».
A u f  d ie s e m  G e b ie te  is t  e in  g r o s s e r  F o r t s c h r i t t  zu  v e r z e i c h n e n  !
Es sei uns gestattet, das konsum irende P ub likum  da rau f aufm erksam  zu m achen, dass in 

Moha e in e  n e u e r e  Q u e l le  e x i s t i r t ,  die den strengsten Anforderungen en tsp rich t, eine Quelle, die 
in  ku rze r Ze it in unserem Vaterlande eine solche Beliebthe it e rlang t ha l, dass die bisherigen K onsu­
menten von Mohaer M ineralwasser ihren Bedarf nunm ehr last ausschliesslich aus d ie s e r  M o h a e r  
Q u e lle  d e c k e n .

Der Name dieser Q u e l le  is t:

„STEFANIE“
eine junge, an m ineralischen Bestandtheilen überaus reiche Heilquelle, welche berufen is t, u n te r unseren 
säm m tlichen vaterländischen M ineralwässern den ersten Rang einzunehm en. Auch a u sw ä rtige  K onsum ­
plätze beginnen derselben ein grosses Interesse zuzuwenden, was als erster Fall bei he im ischen M ine­
ra lwässern besonders hervorgehoben zu werden verdient. Das W asser dieser Quelle w ird  nicht m it 
Pumpe geschöpft (w elcher Vorgang bekanntlich au f die Q ua litä t und R einheit der M ine ra lw ässer vom  
schädlichsten E inflüsse ist) die W assersäule steigt aus der Tiefe der Erde aus e igener K ra ft bis über 

die Te rra in lläche und erfolgt die F ü llung  o h n e  j e d e  m a s c h in e l l e  H ü lf e .  Diese, du rch  einen be­
rühm ten Fachmann m it grossen Kosten vo llfü h rte  E in rich tung  re su ltir t eben, dass das W asser der M o­
haer Stefanie-Quelle k r y s t a l l r e i n  i s t ,  und auch in der Flasche in vo lle r Menge alle jene fü r die 
Gesundheit so überaus w ichtigen m ineralischen B e s ta n d te ile  bietet, welche es au der Quelle besitzt.

Die zweckentsprechende E in rich tung  und die G ebahrung bei der Quelle w urden von berufenen 
Fachm ännern als in unserem Vaterlande einzig dastehend bezeichnet.

So vorzüglich dieses M ineralwasser a ls E rfrischungsgetränk (rein oder m it W ein gemengt l ist, 
ebenso gross isl s e in e  H e i lw ir k u n g  b e i  d e n  K a t a r r h e n , d e r  A t h m u n g s -  u n d  V e r ­
d a u u n g s -O r g a n e , b e i  B la s e n l e id e n ,  b e i  G ic h t  u n d  R h e u m a t i s m u s ,  f e r n e r  b e i  
N k r o p h e l u n d  e n g l i s c h e  K r a n k h e i t  d e r  K in d e r  e tc . e tc

W ir empfehlen unsere Quelle dem W ohlw ollen des geehrten P ub likum s und b ille n  im  eigenen 

Interesse, derselben hei jeder Gelegenheit ausdrücklich ..M oh aer N te fa n ie ' - W a s s e r  z u  v e r ­
la n g e n .  dam il demselben kein anderes Mohaer-W asser ausgelolg l werde.

Hochachtungsvoll

Die Direktion der MOHAER „STEFANIE“ -QUELLE.

Ausschliessliche Haupt-Niederlage bei:

Schwimmer & Keil, Budapest, Elisabetplatz 16.

Fritz Ármin nyomása, Budapest, Bévai-ulcza 2. sz.


