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Vendéglősiparunk hadbavonultjai.
A közel két év óta szakadatlanul 

dúló világháborúban a magyar szállodá­
sok, vendéglősök, kávésok és valamennyi 
alkalmazottaik megszámlálhatlan ezer fegy­
verfogható erővel kértek és vettek részt kü­
lönböző harctereken és azokban a diadalmas 
ütközetekben, amelyek az orosz, a lengyel 
az olasz, a szerb és a többi harc­
tereken hervadhatatlan dicsőséget szereztek! 
a magyar katona vitézsége hírnevének. A 
kötelességteljesités, az önfeláldozás, a bá­
torság, a vakmerőség, a halálmegvetés oly 
dicső példáit adtuk nem egy esetben a 
mi embereink utján is a harctereknek, 
hogy a hazai szállodások, vendéglősök, ká­
vésok, pincérek és hason szakbeli alkalma­
zottak testületéinek, szervezeteinek maguk­
nak kell immár hozzálátni mindazoknak a 
szakmabeli elesett és kitüntetett hősök ne­
vei .„és. ..emléke illő megörökítésének, akik a 
mi hazafias testületünknek örök díszei ma­
radnak. Az utónemzedék közbecsülése vár 
kétségtelenül reájuk s emlékükre, de a meg­
örökítés formáját mi kell és fogjuk is annak 
idején s addig is e nemes törekvés kérdé­
sének felszínen tartásával előbbre vinni, 
így elsősorban is szívesen és díjtalanul tért 
és külön rovatot nyitunk lapunkban azok 
neveinek, csapattestük és hőstettük rövid fel- 
emlitésének, akik ebbeli rövid adataikat, 
mintegy törzskönyvszerüleg kezelendőleg 
hozzánk juttatják. Elesettek, hősi halált szen­
vedett hozzátartozói közvetlenül, a még élő 
kitüntetésben részesültek pedig maguk vagy 
megbízottaik utján küldhetik be hozzánk a 
szükséges adataikat.

Azonban nem csupán a harcmező tett 
i kés és dicső lapokkal telt tanúbizonyságot 

magyarországi vendéglős- és kávésipar 
Imdbavonult tagjainak önfeláldozó es hősies 

nykedéseiröl, de meghoztak tőlük telhető
.nagyobb áldozataikat azok is. akik üz­

leteiket a háborús állapotok áltál előidézett 
ulyos helyzet következtében bezárni, fel­

oszlatni voltak kénytelenek. A székesfőváros­
ban s a vidéken se szeri, se száma az 
ilyen üzleteknek. Elegikus hangulat szállta 
meg a napokban is ugyancsak nagyszámú 
: városi ember szivet, látva pl. a lapunk 
i is helyén is említett és méltatott »Virag- 
l»okor«, az egykor oly népszerű s ma is 
meg közkedvelt u. n. »Blumenstöckli« ét­
terem lezárt József-téri vasredönycit. »Had- 
bavonulás miatt!« A háború oly sok áldozatot

' hozó sorsosainak tisztes számú gárdájában 
j is hány, de hány név akad majd, akit hő­

seink törzskönyvében büszkén fogunk örök I 
időkig tisztelni. Szaktestületeink is, annak j 
idején megtartandó rendkívüli közgyűlések 
keretében minden bizonnyal módját is fog­
ják ejteni annak, hogy azok, akiket hőseink 
gyanánt dicsőíthetünk, illő megemlékezés és 
megörökítés tárgyává tétessenek.

___ Gy. K.

A borok megítélése.
ii.

A nagy általánosságban azt tartják, hogy 
a legalkalmasabb' idő a kóstolásra a délelőtt; 
ebéd után érzékeink eltompulnak. Ha több 
bort kell egymásután kóstolnunk, célszerű 
közbe egy falat kenyeret vagy almaszeletet 
enni vagy pedig szájunkat vízzel kiöblö­
getni. Ilyenkor igen fontos a kellő sorrend 
betartása is: könnyű borokat erősebbek előtt, 
cukortól mentes (száraz) borokat édes bo­
rok előtt, lágy borokat fanyar borok előtt, 
tehát vörös bort fehér után, óbort fiata­
labb borok után kell kóstolni. A kóstolásnál 
általában figyelemmel kell lennünk bizonyos 
körülményekre, melyek érzékeink fogékony­
ságára hatással vannak; az a helyiség,mely­
ben a kóstolást végezzük, elég világos és 
levegős (szagtalan), a kóstoláshoz használt 
nált pohár lehetőleg talpas üveg'pohár le­
gyen, melyet csak valamivel felén túl töltünk 
meg borral, hogy a bor (a póhárnak kör- 
benmozgatása által) forgatva az illatos ré­
szeket jobban érezhessk. Miünthogy a bo­
rok jellege bizonyos hőfokon jut leginkább 
érvényre (pl. ecetes bori jégbe hütve nem 
találjuk olyan ecetesnek, mint szobahőmér­
sékleten), Wortmann szerint fehér borokat 
11 fokon, vörös borokat 16-17 fokon, pezs­
gőt pedig 7 9 fokra lehűtve ítélhetünk
meg leghelyesebben.

Tulajdonképpen három részből áll a bor­
kóstolás aszerint, amint a bort 1. szemünk­
kel, 2. orrunkkal és 3. nyelvünkkel vizsgál­
juk.

Már amikor a bort a lopóbol vagy a pa­
lackból a pohárba öntjük, több-kevesebb 
hab keletkezését látjuk. A hab gyorsan el­
tűnik, vagy rövidebb-hosszabb ideig meg­
maradhat. Ha a hah sokáig megmarad, ab­
ból arra Következtethetünk, hogy a bor gyen­
ge, vagyis kevés benne az alkohol. Ha a 
pohárban alulról állandó kis gázbuborékok 
szállanak fel, a bor pezseg, ez aránylag sok

szénoxid jelenlétére vall, vagyis a bor még 
erjed. Ezután megfigyeljük a bor szinét. Fia­
tal fehér borok (esetleg csontszénnel szin- 
telenitett borok is) csaknem színtelenek; le­
het zEi; bor szine zöldessárga, sárga, szalma­
sárga, aranysárga, barnasárga. Fakósárga 
vagy pirosba hajló sárgás (»fixli«) rózsaszínű 
lesz a bor, ha vagy a kék szőlőt nem válo­
gatták külön a fehértől, vagy vörösboros 
edényekben állott a fehér bor. Ha a piros szin 
erősebb akkor az i.lyen színű bort sillernek 
(régibb mesterszóval: kástélyosnak) mond­
juk. A vörös borok szine is sokféle lehet: 
rubinvörös (bordeauxi, chianti), biborpiros 
(olasz vörös borok), gránátpiros (pl. bikavér). 
Fiatal vörös! boroknál betegségre vagy hibára 
mutat a barnás szin, mig idősebb vörös bo­
rok szine barnás lehet, anélkül, hogy bármi 
hibájuk volna. Ezután vizsgáljuk a bor tiszta­
ságát, vagyis átlátszóságát. Lehet a bor fé­
nyes és tükörtiszta és lehet tiszta, de fény­
telen. A még nem kész borok porosak, homá­
lyosak, fátyolosak, zavarosak és ha a za­
varosság mellett sajátságos színeződést lá­
tunk, akkor, töröttek lehetnek.

Szemünkkel vehetjük továbbá észre azt is, 
ha a bor virálog, hernyós, pimpós, nyúlós 
vagy zákányos, sőt még a bornak sűrűsé­
gére és erősségére is következtethetünk né­
mileg abból, hogy a könnyű borok egyen­
letesen (mint a viz) folynak le az edény 
faláról, mig erős borok vagy testes édes 
borok clajszerüen tapadnak a pohár falára.

Szaglásunkkal a bornak sok jó és rossz tu­
lajdonságát ismeerhetjük föl, mert a szaglás­
nál egyes anyagok hihetetlen csekély nieny- 
nyiségének jelenléte is érvényre jut. Az első 
általános szag az úgynevezett borszag; több­
nyire már ennek alapján megállapíthatjuk, 
hogy egészséges-e, vagy beteg-e a meg­
vizsgálandó bor. Ez az úgynevezett borszag 
minden boron (fiatal borokon jobban) érez­
hető. Fiatal borokon »ujbor« szagot érzünk 
(amit a széndioxid okoz). Ecetesség, dugóíz, 
penésziz, dohosság; seprőiz, egériz már szag­
lással is fölismerhető; ugyanígy fölismerhető 
a bakszag, kénhidrogénszag (das Böcksern 
des Weines) és a kénessav szaga is. Idősebb 
boroknak rendeseni kifejlett illatuk van, ami a 
bor minősége szerint nagyon sokféle lehet. 
Megkülönböztethetünk szőlőtől kapott illatot 
(később mindinkább gyengül, pl. a szamorodni 
jellegzetes bouquet-je). A borok illatából a 
származásra, termőhelyre és szőlőfajtára is 
következtethetünk, pl. Csanádi) és Plósz sze­
rint a »somlyai bort minden más bor közül
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föl lehet ismerni anélkül, hogy valami külö­
nös szőlöfajtól származó kirívó szaga vol- 
na«. Némely finom illat a bornak lenyelése 
után erősebben érezhető, mint egyszerű 
szaglással.

A bort szájunkba véve, nyelvünk hegyével 
érezzük a savanyu és alkalikus alkotórésze­
ket. Az úgynevezett vadsavanyu iz alapján 
szabad borkősavra köv'etkeztethetünk. Lehet 
a bor savamju, savanykás, lágy. A jó vörös 
bornak 1 ágynak kell lenni. A savanyúság izét 
az alkohol és vonadékanyag részben elfödik; 
ez a magyarázata annak, hogy néha az 
elemzés alapján savanyúnak ígérkező borok 
a kóstolásnál kellemes savanyúságnak vagy 
már majdnem lágynak bizonyulnak. A szén- 
oxid-tartalmu bor ize üde friss; ha a szénoúid 
elpárolgott, a bor bágyadt. Az ecetes bor 
izéről szintén könnyen felismerhető, még pe­
dig annál könnyebben, mennél kevesebb a 
bor vonadékanyaga, ezért sokan az ecetese- 
dést úgy igyekszenek megállapítani, hogy 
Vízzel hígított bort kóstolnak. Fontos az ízle­
lésnél, hogy a bort szájunk különböző ré­
szeivel érintkezésbe hozzuk, mert csak igy 
érezzük a bornak esetleges keserű izét, mig 
fejünket kissé hátravetve, a bort szájpadlá­
sunk hátsó részébe juttatva, érvényesül a 
bor alkoholtartalma, erőssége. Az alkoholtar­
talom fokozatainak megjelölésére használjuk a 
gyenge, könnyű, erős, nehéz kifejezéseket. 
A vonadékanyagtartalom Ínyünkre szintén 
észrevehető hatást gyakorol; kevés vonadék- 
anyagu borok üres izüek; megkülönbözte­
tünk vékony, majd telt, végül extraktdus 
vagy testes borokat. Sok csersav a bort ösz- 
szehuzó, fanyar izüvé teszi (fehér borokban 
ez rossz, mig vörös borokban jó tulajdonság). 
Simának, vagy bársonyosnak mondjuk a bort, 
ha az egyes alkotórészek között megvan a 
kellő arány és egyik sem érvényesül a töb­
biek rovására, ami kellemes, harmonikus, si­

Egy háborús k isvendég lő .

A Józsefváros közepén húzódik meg a sze­
rény vendéglő, melynek napról-napra fogyó 
vendégei aggodalmasan ülnek asztalaiknál, 
mert félnek a minden pillanatban bekövet­
kezhető rémes kiáltástól, hogy elfogyott a > 
»habzó sárga lé« s vége az olcsóbb italo­
zásnak, mivel a 180 - 200 filléres bort meg- i 
fizetni e nyomorúságos világban csak na­
gyin kevés ember bírja.

A vendéggel együtt kesereg a kocsmáros í 
is, mert minden baját a fennálló sörkartei j 
ádáz lovagjainak kegyetlen, önző intézke­
déseiben fedezi fel, mely a napi szükség- i 
létül megállapított, redukált sörmennyiséget I 
sem bocsátja már rendelkezésre és-ha még j 
akad is néha egy-egy szomjas vendége, azt 
is elkergeti a sörhiány.

Csak egy kis háborús vendéglő életét kí­
vánom megfesteni, de azt hiszem, más száz 
meg száz kocsmáros keserveit is vissza­
adom ez egynek leírásával.

A háború kitörésekor csak úgy ömlött az 
én kis csárdámba mely egy menetszáza­
dokat útnak indító katonai iroda közelében 
van — a sok búcsúzó hős-jelölt, magával 
hozva családja tagjait is és fogyott a jól

ma ízben nyilvánul. A borhibák és betegsé­
gek is felismerhetők a bor izéről, pl. seprő-, 
hordó-, vajsav-, tejsav-iz. (A tejsav erje­
désben levő borokra szokták a »káposztalé« 
elnevezést használni.) Ha abban a pillanat­
ban, mikor a bort lenyeltük, ize, zamata 
is eltűnik, akkor a bort rövidnek mondjuk; 
ezzel ellentétben az utóiz jó bornál kelle­
mes és tovább érezhető. Van azonban kel­
lemetlen utóiz is, pl. az egériz, mely ne­
hezen javítható borhibát árul el.

A bői* fejlődöttségének vagy korának meg­
jelölésére használjuk a következő kifeejzése- 
ket: ujbor, fiatalbor, éretlen, nem kész, kész, 
érett, iskolázott, palackérett, ó, öreg, elvé­
nült, avas; hordóban tartott igen öreg bo­
rok néha annyira kiürülnek, hogy már alig 
van borizük (holtbor).

A borok megítélésénél fontos a borfor­
galom szabályozását és a borhamisítók tilal- 
mazását tárgyaló törvények és rendeletek is­
merete is. A szőlő levének hamisítását idők 
folyamán feltűnően változó módon fogták fel 
és a hamisítás megállapítására még ma is 
a különböző országokban igen eltérő (néhol 
igen szigorú, másutt talán enyhe) rendelke­
zések érvényesek, A megengedhető pince- 
műveletek és borkezelési eljárások ügyében 
nem mindig egyformán rendelkeznek még 
szomszédos államok törvényhozói sem; ami 
az egyik országban elismerten szükséges, te­
hát megengedett művelet, az a szomszédál­
lamban mint hamisítás büntetendő cselek- j 
mény.

A mi törvényünk az okszerű pincekezelés 
szempontjából szükséges' eljárások alkalmazá­
sát megengedi, ideértve a hibás bor vagy 
must helyreállítására vonatkozó eljárásokat is.
A kénezés nálunk megengedett művelet. Bra­
zíliába egészen 1908-ig tilos volt olyan bort 
bevinni, melyben kénessavat lehetett kimu­
tatni; az Északamerikai Egyesült-Államokban

kezelt, hideg, korsónkint 26 fillérért nyújtott 
habzó sör. Naponkint kétszer is kellett néha 
pótlásért fordulni a sörgyárhoz. A vendéglős 
nagy bizalommal nézett a háborús idő elé, 
azt Irive, hogy a folyton meg-niegujuló be­
vonulások üzletének valódi fellendülését fog­
ják eredményezni.

A bizalom és remény korai volt és a 
legnagyobb csalódás abban rejlett, hogy 
mindnyájan rövid háborút reméltünk és je­
lenleg már annak harmadik esztendejét 
szenvedjük.

Első csapás volt a nagy tömegben be­
vonult Halai fogyasztók elvesztése. Azután 
jöttek az élelmicikkek árainak rohamos emel­
kedései, melyek az olcsó, kis vendéglősök 
ételeinek régi árakoni kiszolgálását lehetet­
lenné tették.

De akkor még csak lehetett mindent kapni, 
habar magas árakon is, a kis vendéglős is rá- í 
kényszerült az ételek árainak felemelésére. I 
A sör ára ekkor még stabil volt s igy a fo- | 
gyasztás a háborús helyzetnek megfelelően 
némileg csökkent ugyan, de az még elvisel- ; 
hetö volt. A tavalyi, különösen stratégiai ■ 
szempontból szomorú liusvét erősen éreztette i 
a vendéglősökkel is, a hazafiak lelkében tá­
madt aggodalmak szülte nyomott hangulatot |

’ Épedig még ma is megkövetelik a kénezés 
I következtében csaknem minden borban kimu- 
í tatható nyomokban jelenlevő kénsavas be­

vallását (Food inspection decisions N. 76.) 
Mig azonban Németországban és nálunk a 
kénezést csak tiszta kénnel engedik meg, 
szulfitok használata tilos, addig Ausztriában 
beteg borok javítására nátriurnszulfit alkal­
mazását (5 g. 1 hl-re) is megengedik, de 
erre a célra a kálimnmetaszulfitot eltiltják; 
Svájcban pedig csak káliummetaszulfitot en­
gedélyeznek. Olaszország törvényei kálium- 
biszultit, káliummetaszulfit és kalciumszulift 
használatát megengedik, de a nátriurnszulfit 
használatát tiltják. Franciaországban szabad

I a kristályos alkalibiszulfitek használata (tuaxi- 
I műm 20 g 1 hl-re), ha 100 sulyrész al­

koholra 14 sulyrész glicerinnél több esik 
(vagyis az arányszám 14-nél nagyobb), ebből 
még nem' következik az, hogy a bort glicerin 
hozzáadásával hamisították. Az osztrák Co-

I dex alimentarius tehát helytelenül állapítja 
meg ezen' szám felső határát 14-ben és hely­
telen az az állítás, hogy »Weine, die auf 
100 g. Alkohol inehr als 14 g Glycerin ent- 
halten, sind wegen Zusatzes von Glycerin als 
verfálscht anzusehen. Ein Alkohol-Glycerin- 

i Verhaltnis von inehr als 14, ohne, dass ein 
Gycerinzusatz stattgefunden hat, kann nur 
bei sehr altén Weinen vorkommen«. Tudjuk 
és tudja azt dr. Haas Brúnó is (a bécsi 
cs. és kir. mezőgazdasági chemiai kísérleti 
állomás egyik vezetője és a Codex Alimen­
tarius Austriacus referense), hogy a mi fiatal 
szamorodni és aszuborainknak olyan az ösz- 
szetételük, hogy ezen arányszám 14-nél sok­
kal nagyobb is lehet anélkül, hogy glicerinnel 
hamisítottak volnának) Krámszky Becsben hi­
vatalosan tárgyalt is ebben az ügyben, mi­
nek következtében a bécsi intézet az ő útmu­
tatása alapján helyesen is fogja borainkat 
megítélni, de a Codex Alimentarius-ban levő

és megcsökkent jó kedvet. De akkor mégis 
csak került valahogy sonka a húsvéti asztalra, 
de az idén tojásnál egyéb aligha jut.

Átéltük a kukoricakei ígér gyomrot megölő 
korszakát is, de akkor még volt mivel le­
önteni a kiikoricakenyérrel megtöltött bendőt 
s ha busongva nyeltük is le a gyenge, rossz 
falatokat, vigaszt találhattunk a hűsítő sör­
italban.

Ezután jöttek, nagyon elkésve, az ár-maxi­
málások és szabad kezet nyert az élelmi­
szer uzsora minden téren.

Az árak úgy emelkedtek, mint vihar ele­
jén a barométer higanya és megindultak 
egyidejűleg a mohó összevásárlások, mintha 
vészharang szólalt volna meg, mely azt jelzi, 
hogy a pokol ördögei jöttek fel a földre, 
hogy itt minden enni valót felemésszenek!

A kis vendéglősök étlapjai szomorú emlékei 
lesznek a mostani háborúnak, melyek nem­
csak a háborús ételárakat fogják az utó­
doknak mutatnj, hanem azt is, hogy a ve­
sepecsenye, disznókaraj, malacpecsenye, liba- 
és kacsahús úgy elhint azokról, mintha sohse 
lettek volna rajta és többé oda nem is ke­
rülnének vissza.

A közönséges főtt marhahús ma már luxus­
cikknek minősül és az étlapok képét a vese-
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hibát azóta még nem helyesbítették és ezért 
kérdéses, hogy a többi osztrák intézet erről 
kellő tudomást szerzett-e és hogy borainkat 
nem fogják-q továbbra is (ragaszkodva a Co- 
dexhez) tévesen megítélni.

Glicerin hozzáadását a borhoz (Scheele- 
féle ‘eljárás)-különben az összes bortörvények 
tiltják s ez a hamisítás úgyszólván nem is 
fordul már elő.

(Vége következik).

A borok vastartalmúról.
i.

Elemezések alkalmával a boroknak a vas- 
tartalmára különös nagy súlyt mindezideig 
nem igen helyeztek az illetékes körök. A 
borban lévő vastartalom csak az esetben jön 
mint ilyen számítás alá, ha az a normális 
határt átlépi. Tudjuk azt nagyon jól, hogy 
az ilyen abnormis vastartalom első és fő­
okozója a| borok feketetörésének. Továbbá az 
is ismeretes előttünk, hogy a borokban nem 
ritkán fellépő eme kellemetlen feketetörés 
könnyen eltávolítható a borokból. Ezenfelül 
aztán a borban lévő vasvegyületek egyéb 
szerepével nem igen törődtünk. Pedig amint 
az alábbiakban látni fogjuk, a borban lévő 
vasnak más szerepe is van.

Valamely bornak a normális vastartalma 
rendes körülmények között függ elsősorban 
azon talajtól, amelyen a szőlőnüvény él. Tud­
juk azt, hogy egyik talajban több, másik­
ban kevesebb a vastartalom, igy a borban 
lévő vasvegyületeknek az ingadozása is a 
szőlőtalajok összetételére vézethetö vissza. 
Függ azonban a borok vastartalma attól is, 
hogy az illető szőlőfajta a talajban lévő vas­
sókkal szemben, minő felvevőképességet tanú­
sít. Ennek tulajdonítható aztán az, hogy az 
egyik szőlőfajta több, a másik kevesebb vasat 
képes felvenni ugyanazon viszonyok mellett

velő, máj, tüdő, pacal és tojásrántotta te­
szik változatossá és oly szomorúvá, hogy 
ha egy jó gyomorral nregáldott magyar 
könnyen azt hiheti, hogy nincs, a tejjel-méz- 
zel folyó Hunniában, hanem valamelyik kő­
sziklával telihányt, semmi élelmet nem nyújtó, 
talánországban, ahol még a makarónit is csak 
vasárnap szolgálják fel az asztalra.

Hiába kapkodtuk a hatos igok fühöz-fá- 
hoz, az uzsora bezárt karmai közül nem 
Indiák kiragadni az elrejtett lisztet, zsírt, 
szalonnát és más egyebeket. Ma ott állunk, 
hogy főleg nagyobb városainkban igazan élet­
halál harcot kell vívnunk a mindennapi tej, 
i.enyér és zsir megszerzéséért.

Ha a háború érdekeit szolgáló üzemeknél 
magas munkabéreket leheteti is elérni, azt 
egészen felemészti a táplálkozás és ruház­
kodásnak elviselhetetlen költsége.

Egyetlen élelmicikket sem találunk, amely­
nél bőség volna, ameellyel pótolhatnánk a 
más téren felmerülő szükséget. Se Ims, se 
zsír, se liszt, se krumpli, szóval semmi sincs, 
amiből jóllakhatnánk.

Igy aztán nyomorog mindenki, de legjob­
ban a kis vendéglős. Mert ha májat, tüdőt, 
szivet, pacalt és tojást felszolgálhat is, de 
hozzá kinek-kinek tetszése szerint sört vagy

bort nemi mindig adhat. Az hát a legnagyobb 
baj, hogy az élelmiszerek csődjéhez a sör­
elvonás sújtó csapása is járult és ha a sze- 

, gény ember otthon elfogyasztott nagybőjti i 
ebédje vagy vacsorája után egy kis hűsítő
italra vágyik, alig mer a vendéglőbe be- ■ 
menni, mert fél, hogy ott is az állandó . 
„nincs sör«-rel fogadják s akarva, nem :

i akarva rákényszerül az egészséges, de jó 
kedvet és vigaszt nem nyújtó fővárosi viz- I 
vezeték nem habzó italára. Az én kis kocs- , 
mám szobácskáit is majdnem naponkint át- j 
járja a sör elfogyásának lelket ölő akkordja

i és keserű visszhangot támaszt még azokban 
is, akik legjobb reménnyel vannak a hábo-

; rimák ránk nézve diadalmas befejezése iránt,
I A legsúlyosabb csapást a vendéglősökre 

mégis a legujabbi sörmizéria mérte. A sör-
] gyárak, illetőleg ezek kartelja kezdte a sör­

árak emelését s igy majdnem naponkint kel­
lett a vendéglősöknek vendégeit azzal a ki­
jelentéssel fogadni, hogy a pohár vagy korsó 
ára 4 6 fillérrel ismét emelkedett. Még a
legtürelmesebb vendégek is kijöttek sodruk­
ból a sűrű áremelés miatt. Mikor már a 
legmagasabb árak elérettek, akkor a kar­
tel uj trükkhöz fogott. Minden kitermelt 
vagy felesen termelt, rossz b a r n a  s ö r é t

a talajból. Mindenféle szőlötalaj a legtöbb 
esetben jóval több vasvegyületet foglal ma­
gában, mint amennyit a szőlőfajták igényel­
nek. Miért is vastápsók tekintetében a legtöbb 
szőlőtalajon a tőkék nem igen szenvednek 
hiányt.

A talajnak az elegendő vastartalma, va­
lamint az egyes szőlőfajtáknak a vassal szem­
ben tanúsított különböző magatartása magya­
rázza meg nekünk azt, hogy a különböző 

' szőlőfajták egy és ugyanazon a helyen 
miért mutatnak más és más szinü bort. Ezek 
szerint a borok színére nézve a vasnak nem 
csekély jelentősége van. így többek között a 
borok különböző színárnyalata elsősorban a 
vasvegyületeknek tulajdonítható.' A vasvegyü­
leteknek a mennyiségétől függ a bornak a 
zöldes-sárga vagy más színe. Manapság 
kedvelik, ha a bor zöldes-sárga vagy esetleg 
zöldes-fehér szint mutat és nem szeretik, ha 
a borok színe sárga vagy esetleg más szín­
árnyalatú. Amennyiben módunkban áll, ipar­
kodjunk lehetőleg zöldes-sárga, zöldes-fehér 
szinü borokat előállítani, miután ezeket job­
ban keresik és magasabb áron veszik, mint 
a sárga vagy esetleg más, nem kedvelt szinü 
borokat. Eszerint egy gyakorlati borászra 
nézve a vasnak eme hatása, illetve hatásá­
nak ismerete nem közömbös dolog. Nagyon 
is szükséges eszerint, hogy a borok normá­
lis mennyiségű vasat tartalmazzanak. Ezt el­
érendő, sok helyen mesterséges uton-módon 
iparkodnak á borok vastartalmát emelni, még 
pedig oly képen, hogy a borkészítésnél vas­
eszközöket használnak. Erre való tekintettel 
a vaseszközöknek az alkalmazása szüretkor, 
valamint a szőlő gyümölcsének feldolgozása­
kor nem is olyan veszélyes, amint azt ré­
gebben hitték. Sőt a vasnak a borba való 
jutása bizonyos körülmények között előnyös
is lehet.

Hogy a vasnak a mustba való jutása nem

; olyan káros, emellett tanúskodnak a modern 
: berendezésű szőlőgazdaságok, amelyekben a 
j szőlőfeldolgozó eszközök, tárgyak csaknem 
! mind vasat is foglalnak magukban. Így töb- 
' bek között a különböző újabb szerkezetű saj- 
; tók, még pedig úgy a csavar-, mint a hid- 
: raulikus sajtók kivétel nélkül majd mind jó­

részt vasból készülnek.
Ezen sajtók már magukban véve is ele­

gendő vasat juttatnak szüretkor a mustba. Ha 
még ezekhez hozzávesszük a különféle bo- 
gyozógépeket meg a zuzómalmokat és egyéb 
feldolgozó eszközöket, melyek mindmegany- 
nyian jócskán' vasat is tartalmaznak, úgy egy 
csapásra világos képet nyerhetünk arról, 

i hogy ezen eszközök révén nem csekély vas 
is juthat szüretkor a mustba. Természetsze­
rűen a sóvasszegény mustok jobb évjára­
tokban kevesebb vasat oldhatnak fel, mint 
a rosszabb évjáratú savdus mustok. Miért 
is a gyengébb évjáratú borok ilyen kezelés 
mellett csaknem mindig magas vastartal­
múk által tűnnek ki.

A már a szőlő levében foglalt és később 
a must által fölvett vas szín az erjedés alatt, 
sem az erjedést követő ászkolási időszakban 

i nem válik ki a borból, miután ilyenkor ép­
penséggel semmi alkalom sem kínálkozik a 
vasnak a kiválasztásához. Ezen időszakban 
az erjedő borban a vas mint könnyen ol­
dódó ferróvegyület van jelen, melynek a 
nehezen vagy épen oldhatatlan ferrróvegyü- 
letekre való átváltoztatására az élesztőknek 
savelvonó hatása miatt mód és alkalom nincs.

Az erjedés beefjezte utón azonban a bo­
rok a, további ászokolás alatt folyton levegőt 
vesznek fel és igy maga ez a levegő az, 
mely lassacskán a vasnak a kiválását elő­
segíti a borból. Levegő a borhoz részint 
a hordó dongáin keresztül, részint fejtések 
utján jut. Ha mi a seprővel lefejtett ujbort 
frissen kénezett hordóba fejtjük át, úgy ez

dobta a vendéglősök és fogyasztók nya­
kába, persze drágábban, mint a világos sört 
és azzal hozakodott elő, hogy ebből van elég, 
hát igya ezt a birkatürelmű publikum.

Mikor barna sörein túladott, akkor nagy 
reklámot csapott a harci patinával bevont 
„hősök söré«-nek s oly nagy lett hirc ennek 
a minden vendéglőben kapható m é r e g- 
d rá g a  korsónként 60 fillér, üvegen­
ként 70 fillér sörnek, azt hive a kartel, 
hogy a közönség hazafisága nem veszi észre 
az ellene felállított csapdát, azt is hangsú­
lyozva, hogy a hősük söréből annyi készlet 
van, hogy az soha ki nem fogyhat. Így 
dolgozik a kartel és ezt a hatóságok még 
csak leleplezni sem igyekeznek.

A szegényt vendéglősök az ecsetelt sok ne­
hézségek mellett még életüket is sűrűn áldoz­
zák fel édes hazánkra szakadt e titáni küz­
delemben és hány száz elesett vendéglősnek 
jeltelen sirja felett egyedül az otthonmaradt 
hitvesek és árva gyerinékek fohászai és 
imái virrasztanak' és állnak őrt, hogy sanyarú 
helyzetükön az isteni gondviselés bölcs elha­
tározása mégis csak nem sokára könyörülni 
fog és meghozza mindnyájunk számára az 
annyira óhajtott békét.

S. Gy.
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az eljárásunk a vassóknak a kiválását gá­
tolja vagy' legalább is késlelteti.

Valamennyi okot itt felsorolni, melyek a 
borban levő vassók kiválását gátolják vagy 
siettetik, ezúttal felesleges. A gazdának ele­
gendő tudni azt, hogy a bornak a fekete­
törését okozzák a vassók. Maga a fekete­
törés pedig leginkább a borok ászokolásá­
nál, későbbi érlelésénél mutatkozik mint kel­
lemetlen borhiba. Feketetöréssel szemben a 
legtöbb esetben könnyen tudunk védekezni; 
vagy pedig hogyha a baj már fellépett a 
borokban, úgy fejtés, szűrés, derítés s ké- 
nezés által rendszerint el lehet tüntetni a 
feketetörést.

A vassók a borban nemcsak_ efketetörést 
okoznak, hanem ezek egyik csoportja, a ferri- 
vegyületek a diphenylaminnal ép olyan re­
akciót adnak a borban, mint aminő csapa­
dékot szolgáltatnak a salétromsavas sók 
ugyancsak a diphenylaminnal szemben. — 
Ugyanis mind a két esetben kék színeződés 
áll elő a borban. Eszerint, ha valamely bor­
ba diphenylamint adunk és a nyomában mu­
tatkozik a kék színeződés, úgy nem való­
színű, hogy a kék reakció a salétromvegyek- 
töl ered, mert ugyanezen reakciót okozhat- 
hatják a borban levő ferrivegyületek is.

Ismeretes előttünk, hogy a rendes, normá­
lis összetételű borok nitrátokat nem tartal­
maznak. Ha egyik-másik borban azonban a 
salétromsavas sók mégis kimutathatók, úgy 
az ilyen bor a víznek a hozzáadását árulja 
el. Nem minden vízben van sok nitrátsó, 
ilyenek például a folyóvizek, patakok és 
forrásvizek. Azonban van az országban, kü­
lönösen a trágyatelepek közelében fekvő sok 
olyan házi kút, melyek vize szokatlanul sok 
nitrátot tartalmaz. Ha netalán ilyen kutak 
vizével történik a borok vizezése, úgy az 
ilyen borokban könnyen kimutathatók diphe­
nylaminnal a nitrátok.

Valamely borban pedig a nitrátoknak a 
kimutatása a következőképen történik: a) fe­
h é r  b o rb a n :  a bort állati szén segélyé­
vel szintelenitjük és leszűrjük. A leszűrt szín­
telen borból néhány cseppet porcelláncsészé- 
be öntünk, azonban a porcelláncsészébe előbb 
már 1 cnT töménykénsavat és egy kevés 
diphenylamint adunk. Ha a borban salét­
romsav van, akkor a folyadék azonnal vagy 
kevés időre kék szinüvé lesz. Sz. B.

Császártürdö Budapesten. Nyári és téli gyógy­
hely, a magyar Irgalmasrend tulajdona. Első­
rangú kénes hévvizü gőzfürdő, kényelmes iszap-, 
fürdők, iszopborogatások, uszodák külön hölgyek 
és urak részére. Török-, kő- és márványfürdők, 
hőlég, szénsavas- és villamos vízfürdők. A für­
dők kitün öeredménnyel használtatnak, főleg csu- 
zos bántalmaknál és idegbajok ellen. Ivó-kura 
a légzőszervek hurutos eseteiben s altesti pan­
gásoknál. 200 kényelmes lakószoba. Szolid ke­
zelés, jutányos árak. Gyógy- és zenedij nincs. 
Prospektust ingyen és bérmentve küld

az Igazgatóság.

K Ü L Ö N F É L É K .
A „Virágbokor* étterem, a József-téri 

népszerű B ii tn e n s t ö c k 1 i- megszűnt! H a d ­
ba v o n u I á s m ia t t  z á r v a ! Kevés székes­
fővárosi étterem tekinthet, vissza oly tisztes 
múltra, a látogatottság és közkedveltség olyan 
fokára, mint éppen a „Virágbokor*. Az intim 
jellegű termek, a kitűnő konyha, a finom jó 
borok, a figyelmes és pontos kiszolgálás már 
az abszolút korszakban is csak úgy vonzotta 
a főváros intelligenciájának zömét a V irág­
bokorba, mint a későbbi neves szakemberek 
kezén állott üzlet. Ezek sorából a G u n d e 1, 
a K o m m e r é s  a S z ív ó s  név egy-egy kor­
szakot jelentett a Virágbokor-étterem történe­
tében. A nemrégiben hadbavonult Szívós Z s ig y  
mond, mint legutóbbi tulajdonos, volt kényte­
len az áldozatot meghozni, hogy bezárja ezt a 
közkedvelt helyiséget s búcsút mondjon igazán 
illusztris vendégtörzsközönségének. Éppen szí­
vós Zsigmond volt az, aki egyéni páratlan elő­
zékenységével s finom úri modorával igazán 
nehézzé tette vendégeinek az elválás, az el­
múlás érzetét. Hisszük és reméljük azonban, 
hogy a világháború lezajlásával a régi tu­
lajdonos alatt egy ú ja b b  „ V i r á g  b o k o r *  
fog életre kelni, ha nem is a régi helyén, 
de annak környékén s annak előbbeni jó hír­
nevéhez méltóan. A régi helyén az többé már 
föl nem épülhet, mivel a Magyar Általános Hi­
telbank a telken egy modern bankpalotát 
építtet.

Szállodák, éttermek, hávéházak telefonjai, 
mint a Vöröskereszt Egylet vagyonának gya­
rapítói. S te e r  Kálmán, a kolozsvári Központi 
szálló volt föpincére pendítette meg s juttatta 
el az eszmét a magyar szent korona országai 
Vöröskereszt egyletéhez, hogy a telefon hasz­
nálatáért fizessen minden vendég 10 fillért a 
Vöröskereszt Egyesület javára. Az üdvös, köz­
hasznú s ma, sajnos, oly aktuális eszme rész­
leteire még visszatérünk; addig is azonban 
ajánljuk az erre szolgáló perselyek felállítását 
minden szállodai, vendéglői és kávéházi telefon- 
fülke elé.

A hordók boréretté tétele. Az a mód, amely- 
lyel az uj hordókat előkészítik, hogy a don­
gákban levő festőanyag és a tölgyfának sa­
játságát képező tannin- vagy cseriz a borba 
át ne származzon, — a bortermelő országok­
ban különböző.

Bornagykereskedőink kis gőzgépeket használ­
nak; légnyomátu gőzt eresztenek a csaplyukon 
keresztül a hordóba, mire a hordó aknalyukán 
folyik ki a ffekele, piszkos folyadék.

A gőz nemcsak feloldja, hanem rögzíti a fa- 
csersav tartalmának visszamaradt részét. Csak 
midőn a kifolyó folyadék elvesztette barna 
szinét, tekinthető a hordó borérettnek.

Természetes, hogy rosszul csinált hordók nem 
bírják ki a két légnyomást, szétpattannak vagy 
fenekük pattan ki. Azért olyan kádártól vegyük 
hordóinkat, kinek nagyforgalmu, tehát keresett 
üzlete van s akinek viszonyai így megenge­
dik, hogy dongái soká heverjenek készletben; 
az ezekből készült hordókat ugyanis könnyebb 
borérettekké tenni.

Hazánkban folyóvizekbe (rendesen patakokba) 
teszik a dongákat; tavakba ne helyezzük azo­
kat, mert a vizbe átmenő csersav a rákokat 
és halakat okvetlenül megölné.

A németek a hordókat patak mellé viszik és 
majdnem naponta megtöltik friss vízzel, ami 
hosszadalmas eljárás, mert a hordó csak akkor 
tekinthető borérettnek, ha tiszta víz folyik ki

belőle, ez pedig csak 3—4 hét múlva szokott 
megtörténni.

Hogyha a forró vízhez szódát vagy kén­
savat (1 ) öntünk, eljárásuk sokkal alaposabb 
lesz; elővigyázalból azonban tanácsos az olyan 
hordókat, melyeket szeszdus fehér borok hosz- 
szabb eltartására szánnak, a lj-borra l vagy tiszta, 
hígított borseprővel kiöblíteni.

Még jobb, ha ezt több napig a hordóban 
hagyjuk és a folyadék eltávolítása után a hor- 
ídót friss, Ilidéig vizzel kimossuk, vagy erős 
borszesszel kiégetjük.

Vörös boroknál inkább kívánatosak az uj hor­
dók, mert a vörös borban úgyis keressük a 
csersavat.

Az edények gondos tisztántartása végül élet­
kérdés úgy a borkereskedők, m int a termelők 
és korcsmárosok szempontjából egyaránt.

Olcsóbb a tojás — Németországban. Hirt 
adtunk arról, hogy a berlini Zentraleinkaufs- 
gesellschaft milyen horribilis árakat számit fel 
azért a tojásért, amelyet aránylag olcsón vesz 
Magyarországon s amelyet drágán értékesít 
iNémetországban. Most végre — úgy látszik 
— illetékes helyen is megállapították, hogy a 
Zeg nem mindenben fejt ki közhasznú tevé­
kenységet s ennek az intervenciónak lett a 
következménye, hogy a Zeg március 7-töl szá- 
mitódólag 185 márkáról 155 márkára szállította 
le egy láda tojás árát.

Társas reggelik.
Április 7-én Baum János vendéglőjében.
Április 14-én Potzmann Mátyás vendéglőjében.
Április 21-én, nagypénteken, nem tartunk 

társas összejövetelt.
Április 28-án Neményi Béla Teréz-köruti szál­

lójában.
Május 5-én Élő József vendéglőjében.

Május 12-én özv. Jalin Edéné vendéglőjében.

Jó barátok összejövetelei.
Április 5-én Kort György vendéglőjében, IX. 

Ranolder és Márton-u. sarok.
Április 12-én Tompa Lukács vendéglőjében, 

IX. Márton-utca.
Április 19-én Májer István vendéglőjében, IX., 

Dtégely-utca 5.
Április 26-án Bischof Pál vendéglőjében, IX. 

Vágóhid-utca 8.

Löwenstein M. utóda Horváth Nándor cs
és kir. udvari szállító (IV., Vámház-körut 
4. Telefon József 39—88 és 39—89. Évti­
zedek óta az ország legnagyobb szállodái­
nak, vendégló'seinek és kávéházainak állandó 
szállítója. Fióküzlet: IV., Türr István-utca 
7. Telefon 11—48.

E g y  c s a p o s ,  l é g n y o m á ­
s o s ,  j ó k a r b a n  le v ő ,  p o h a ­
r a s  s ö r m é r é s h e z  v a l ó  h ű ­
t ő k é s z ü l é k  m e g v é t e l  r e  k e  
r e s t e t i k .  C i m :  K u n  J ó z s e f  
v e n d é g l ő s  D e b r e c e n ,  B ő -  
□□□□□□ s z ö r m é n y i  u t  81. □□□□□□
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„R LTV H TE R

Vj'i

GESSLER
BUDAPEST"

Ezen 3 szóval ajánlja (iessler Sieg
•■J

8 Iried cs. és kir. udvari szállító Buda-
4 a í 1 f pest—jagerndorf az ő hírneves likőr-
11 IP különlegességét a »Gessler-féle va-
-i lódl A ltvater. növénylikőrt. Ezen-

Ufl'tlflilSJtlR

kiv iil többi gyártmányai, mint likő­
rök, gyümölcspárlatok és málna­
szörp a legjobbak és közkedveltek.

Tenkeíiirdő
vendéglőjébe egy vendéglős kerestetik, ki 
itt egy aféle alkoholmentes vendéglőt, avagy 
kifőzést, esetleg penziót volna hajlandó 

fentartani. Értesítést ad

D r .  S o ó s  J ó z s e f ,  M e z ő t ú r .

Egy előkelő

egy teljesen  m egbízható,

kereskedelmi iskolát végzett,
keresz tyén  vallásu fiatal em ber az 

iroda részére

f e l v é t e t i k .
Előnyben részesü lnek , kik a

szállodai szakmában jártasok.
P ontos ajánlatok ezen lap kiadóhiva­
ta lába  dupla borítékban  „ G y ó g y ­

f ű  r d ő “ jeligével küldendők.

S z a tm á ro n
közvetlen  a vasúti állom ás m ellett 

levő

R o y a l  s z á l l o d a
23 vendégszoba, 2 étterem , 2 korcs­

m ahelyiség

h o s s z a b b  id ő re  is  b é rb e -  

a d a t ik .
A jánlatok F r a n k  F e r e n c  zár­
gondnok cím ére, S z a t m á r  kül­

dendők be.

▼ÜNDIGLÖSÖK LAPJA 

Pincér urak figyelmébe!
Fő- és fizetőpincér urak, kiknek oldalzsebtárca ipapi- 
rospénz) vagy pinezértaska (apró- és ezüst számára) 
van szükségük, a melynek feneke nincs többé külön 
beillesztve, hanem a felsőrész az aljával egy darab­
ból készült — a legjutányosabb árak mellett szerez­

hetik be.

Molnár Vilmos
kesztyű- és sórvkötögyárosnál. 

Budapest, VII., Károly-körut 28. szám.
(Központi városház.)

Oummi- és halliólyag-klilőnlegességek tuczatonként 2, 3, 4, 5 és 
b forint. Nagy raktár a legkiválóbb gyártmányú görcsér, gumi- 
nartsnyak, servkötők, szuszpenzoriuntok és a legkülönfélébb 

betegápolási czikkekben.

Kitűnő izü, igen 
üditő ásványvíz, 
bor.cognac vagy 
c it r o m s a v v a l 

vegyítve.

KIVÁLÓ MINŐSÉGŰ HAZAI 
TERMÉK

Iparsó
fagylalt, jegeskávé, hidegké- 
szitmények előállításánál a jég 
sózásara valamint hűtőkészü­
lékekhez. Minden felvilágosí­

tást és értesítést szóbeli vagy Írásbeli kér-
dezősködésre díjmentesen nyújt
A Magyar Királyi Sójövedék Vezéríigynöksége

BUDAPEST, V., Váczi-köriit 32. sz.

*  S A J T .
Többféle k e m é n y  é s  
lá g y  s a j t o  t  legfinomabb 
minőségben gyárt, továbbá 

eredeti ementháüban 
állandóan nagy 
r a k t á r t  ta rt:

S t a u f f e r  é s  F ia i
X Z k rt9 ' R é p c e la k

ELSŐ MAGYAR RÉSZVÉNY-SERFOZODE
B u d a p e s t - K ő b á n y a .

1851 óta A legújabb technikai berendezésekkel 1 AftA AAA k i  
felszerelt serfőzde évi gyártó képessége lyVVV.VVV I I I .

Fennáll:

H nrdó .firi e ndclés Budapestre : Vili., Esterhnzy-u. 0. Telelőn József 4—20. Angyalföldi jég- 
vt?cnr Telefon 115—8ü. Budai jégverem : Telefon 43-40. Vidékre X. Külsőjászberényl-út 11. 
Telcton 52-58 cs 52—60 PalacksOrrendelés Budapestre és v idékre  .Y Külsó Jászberényi-ut

széni. Telefon 50~58. Budapestre a városi sllrrakiérakban is.

G y á r t ja  a

Kőbányai Polgári Seríőző R.-T.
Budapest— Kőbánya.

|  LUHI-rpRZSÉBET
í i (Bereg megye) M A  g y ó g y f o r r á s .

Orvosi szaktekintélyektől leg­
melegebben ajánlva gyomorbán- 
talmak, étvágytalanság, gyomor­
égés, köhögés, vérszegénység 
tüdőbaj és vérköpések eseteiben

M egrendelhető: SCHÖNBORN BUCHHEIM gróf  
Uradalmi ásványvizek bériőségénél, Szolyva.

: Gyári :
kantinos

kerestetik , kinek némi csekély  tő k é ­
vel kell rendelkeznie jóforgalm u kan­
tin vezetésére. Az aján latban  eddigi 
tevékenység  és referenciák  m egadan- 
dók. A jánlatokat továbbit a kiadó­
hivatal: „C ukorgyár 641“  szám alatt.

G y ő r ö t t
Kálvária-utcában levő három utcára néző 

telkzn fekvő kitűnő forgalmú

vendéglő épületemet
eladom, esetleg 1916 október 1-től bérbe 
adom. Tágas helyiségek, 60 lóra istálló, 
fedett tekepálya, mulatókért. P o l g á r  

P á l  tulajdonos.

-i -



VBND8GLÖ8Ö K LA P JA 1916. áprilié '5 .

DREHER RNTRL SERFŐZDE! R.-T.
BUDAPEST-KŐBÁNYÁN.

Városi iroda: Vili., József-utcza 36. Saját palaczk - töltés
Ajánlja kitűnő minőségű ászok-, k irá ly-, márcziusi-, k iv ite li márcziusi-, 
korona- (á la pilseni), maláta-, bajor-, dupla márcziusi- és bak-sörét. 

Különlegesség: dupla maláta kősör, kőkorsókban.
Nagyobb sörmennyiséget saját jégkocsljaiban szállít *<

flO U IS  F R A N C O I S  z
2 ;; & xteza/i/'.< 5 ')^íá^/M íJÍvaU '

I
r

L

f lz  „E R D É L Y I P IN C Z E  - E G Y L E T "
császári és királyi udvari szállítók
K O L O Z S V Á R O T T .

Sürgönyczim : Borterm elők szövetkezete, Kolozsvár. 
Ajánlja egyenesen a szövetkezeti termelő tagjaitól beszerzett és minden 
kiállításon elsőrendű érmeket nyert tisztán kezelt és kitűnő minőségű 
fehér- és veres-, asztali-, pecsenye-, csemege- és gyógyoorait. 
Megkeresésére készséggel küld árlapot az igazgatóság.

F O G A K
H E J C M A N N  R E Z S Ő

fo g t ö m é s e k ,  f o g h ú z á s o k  a  le g ­
s ik e r e s e b b e n  e s z k ö z ö lt e t n e k  ;;

B U D A P E S T ,
F O G A D :  9 - 5 - l g .

V i l i .

f e d e z n é ,  kérjen  
m intázott a ján lato t

C  T i  l  M  ö  I fc, B H  £» T i

ÉS s
első beszterczebányai 
liydraulikus gyüm ölcs­
sajtoló és szörpgyártól 
Besztcrczebányán

F O G Á S Z A T I  
M Ű T E R M É B E N  

J Ó Z S E F - K Ö R U T  7 2 .  s z á m
T E L E F O N  8 4 - 8 1 .

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 O ©

L  I T T  K E  L .
p e z s g ö b o r g y á r - t e le p e  P É C S .

Főraktár: Budapest, IV., Szép-utcza 3.
frigyes főherczeg 
ő császári és k irá ­
lyi fensége, Salva- 
to r Llpót ő cs. és 

kir. fensége és 
„Nemzetközi Háló­
kocsi" és „Európai 
Express Vonat-tár­
saság" szállítója.

‘/UffKU.aOl

PEZSGŐFAJOK :

„SPORT GRAND 
VIN SEC", „CA- 
SINO EXTRA SEC" 
„FORENGLAND" 

(savanykás) „BRI- 
TANIA EXTRA 

DRY" (cukor nélk )

Czuba-Dnrozier et Cie
fra n c z ia  c o g n ac -g yá r

P ro m o n to r.
A la p itta to tt  1884-ben■nnnnuuunumu ■■■■ I SíUránia Könyvnyomda (tulajd. Székely flrtur), Budapest VII., Dohány-utca 10. Telefon: József M
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