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Palka Sándor filozófiája.
Ilin Sipulusz

A jó gyomor Isten áldása. A tálságosán jó 
avouier kevvshhé.

Mit nevezek en 111 Isagusa n jo gyomornak ! 
A/ olyan gyomrot, a inelv tolilieí ki vá n, mint a 
mennyi a megfeleli"] test eltartására szükséges.

En rendes növesü ember vág vök. Nem a la 
•'Sony es nem maga-. Nem km ér és nem sóván v. 
Nem erős es nem gyönge, (ismerek embereket, 
a kik e|i|i akkorák, mint én, egy centiméter és 
eg\ ielkiln különbség nincs köztünk és mégis 
négyszer annyit esznek, mint én. Ezeknek a 
gyomra mar túlságosan jó.

Ezelőtt |nir esztendővel Temesváron vol- 
iam valamelyik szimiaraiioin első előadásán. Kle­
adás után a szi ntá i'sn lattal együtt vacsoráit am. 
Szemben velem egy sovány, szenvedő külsejű 
színész helyezkedett el. a ki ugv mutatta be ma­
gát, hogy o a színtársulat egyik szerén v kiír is­
ta ja. a ki azért jött el. lmgy tiszteletemre velem 
vacsorái jón. I ermészelcsen nagyon megtisztelve 
ereztem magamat, de a dolog mégis gvanus volt. 
Szeme közé néztem i*s ígv szóltam :

Mennyi fizetése van uraságodnak ha­
vunk int ?

Harmincöt forint.
és ön niégis hajlandó a tiszteletemre 

megvacsoráIlii (
K|i|i azért vagyok hajlandó.
I llltl'V 11 og v !
Meri 11 Y«t( •s< )rát rendes-en nem én tize-

lem. hanem az i 1 léte*í megt isztelt egyéniség. .A je-
len eselben un tSl'lgl M 1. M égjegy zc m. liogv na.OYOtl
szén'1 nv ember Vllg'Yol< és igen ( egyszerű tá| >1 áf­
kot -zoktam fogyasztani.

M eglin jt( ittam magamat és udvari ásán
szólt.un :

Rendel keze-seTO 1 illők.
A kórista odafon lull a nineérhez és tiz Pár

torai; is virslit rendi -lt . Csodálkozva néztem rá.
ön 1; dán 1 1 /. Ogl •sz kai■személyzet szá­

■ iára rendel t
Nem kérem., ezt mamim számára rén -

(lelte in. Nem 1 iiillott a métr lii rét 1 tarainak i
Nem.
Hát 1 m vau;■ v ok 11 z a da 1nii. a ki az egész

v idei-ti színész«‘1 ben < i leg jobb gyomorral van
megá Id va. Kngem azért liivnak meg ebédre, 
hogy |>rodIIkaI jam magam. En vagyok az. a ki 
in mién tál ételből kétszer szoktam venni, né­
melyikből háromszor. Kn vagyok az a Darui, a 
kit Kikindáu egy gazdag rác kereskedő élőerő­
nek szerződtetett. A kereskedőnek gyomor-sziig- 
gvszeióra volt szüksége. í'lt az asztalnál és nézte, 
hogy én hogyan eszem. Mikor az első falatot 
ettem, még semmi étvágya nem volt. A harmadik 

* tál ételnél már olv éhség szállta meg, hogy az én 
tányéromat elragadta és csakúgy tömte magába 
a falatokat. Kíinyörgött, hogy maradjak nála, 
még fizetést is ad, csak cg vem neki. De én már 
,i művésziutlvára születtem, nem akartam hűtlen 
lenni hozzá.

Miközben ezt momlií, a tiz par virsli el 
tűnt. A körista rám nézett és szólt:

No, ez inegesiklandoztn egy kicsit a 
gyomromat. Megengedi, hogy folytassam ?

Kérem, mondtam, liogv rendelkezésére
állok.

Pincér, kél porció rostélyost, sok hagy­
máival, reszt ölt krumplival, kovászos uborkával, 
de nehogy meghámozzák az uborkát.

A rostéi\ (is csakhamar megjeleni e- ko­
rai tv a virslik ut jut. liiztató pillán lá-um ra a ko­
rista két pőréiéi sonkás tésztát rendelt, ezután 
evett sajtot, retket, eg\ kis gviunole-ot, ha mii tic­
ket Kiiglerf s miután mindehhez vagy nyolc ke 
ii\eret elfogvasztott, a vacsorát a lovagiasság 
-zabalvai szerint betejezettnek nv lívauitotta.

liogv szokott ön táplálkozni. mikor 
baiekek. akarom mondani mecénások nincsenek !

Kérem, az án gvoinroin rendkívül be 
•g-zik eg\ fazék főzelékkel, ha

nincs egyel) ennivaló, És nem mondhatom, liogv 
olyankor szenvedek.

ás elrontotta valaha a gvomrál í
Nem. De inasok igen gyakran rosszul 

lettek, mikor engem láttak enni.
Áttértem a sajtit vacsorám ra és nem fog­

lalkoztam többet a kőristávili. E jfélntán elnicn- 
1 ünk a kávélnizba és leültünk kártvázni. Ugv két 
óra tájban a korista megszólalt a hátam mögött.

Nagyságos uram, mióta személyesen van 
szerencsém «ismerni, tiszteletem még fokozódott 
ön iránit.

Megint run i aka r !
I gy van, de most csak szeréi íven. ,A 

kávéházi hiiflehez alkalmazkodva.
( sak ra jta barátom, ne szerénvkedjék.

A kori sin a pincérhez fordult és rendelt:
I iz kémény tojást tormával, egv nagy adag son­
kát es szalámit. A szalámiból csak egv fél rúd 
volt a kávéháziam s a kórista külön engedőimet 
kert, hogy az egészet elfogyaszthassa. Áf eg jegy­
zendő, hogy meg sem hámozta. Alikor mindennel 
készén volt, melegen megszorította a kezemet és 
kijelentette, hogy nagyon sajnálja, hogy gyak­
rabban nem jövök Temesvárra. Ezután el­
váltunk.

Az az ember, a kiről Írni akarok, hasonló 
jó gyomorral volt megáldva. És a jó gyomorhoz 
szinten nem adott neki a sors megfelelő jövedel­
met, mert Palka Sándor tanítónak született, 
nem pedig püspöknek. .Egy kis faluhelyen élt, 
a hol az egyik unokabátyám, kinél óvenkint láto­
gatást szoktam tenni, birtokos volt. Az ő házá­
nál I ösinerkedtein meg .Palka Sándorral. Sovány, 
nyurga ember volt (a nagyevők majdnem mind 
soványak) s mielőtt még a háznál megjelent, 
volna, az nnokabáfvám előre figyelmeztetett rá, 
mint érdekes alakra.

— Te, ez a Palka kétszer élvezi végig az 
ebédet. Mindig eljön megtudni, hogy mit fog­
nak főzni és már akkor mondhatni lan gyönyörű­
ség tükröződik az arcán. Es másodszor jön maga 
az ebéd élvezete. Különben mindjárt itt, lesz, 
mert délelőtti pálinkázásra is meginvitáltam, 
hogy neked bemutassam.

Csakhamar jön Palka Sándor. Ragyogó 
arccal, mert tudta, hogy én is ott lévén, valami 
különös jó ebéd lesz. A szilvórimnot, meg az édes 
pálinkáit föltették az. asztalra és akkor a házi­
asszony ige szólt :

II arapnivalót nem is adok hozzál, mert 
az urak elrontják az ebédjüket.

Palka bámulva nézett rá.
Evéssel elrontani az ebédet, ezt még 

nem hallottam.
Ibit mivel szokta elrontani az étvágyát !
En semmivel, de evéssel legkevésbbé.
Nullát egv kis pogácsát adok, a kinek 

nem tetszik, ne egyék.
E közben hideg csirkét, fölszeletelt sonkát, 

pogácsát, süteményt, friss cipót és szalonnát tett 
az asztalra. Palka nagy gyönyörűséggel legel­
tette a szeméi a megtérített asztalon és aztán 
hozzáfogott a lalahízáshoz. Mindenből evett, 3 
még tele volt a szálja, mikor a házias- : ínyt, a ki 
eg\ pillanatra leült, megszólította:

Nagyságos asszonyom, szabad volna az 
ebed iránt érdeklődnöm

Nagyon egyszerű ebédünk lesz. A sógor 
nem szereti a hosszadalmas cszcin-iszomnt.

Palka édestieden nevetett.
Azért csak te-sék elárulni. Nehogy so­

kat egveni a pogácsából.
ítt az asszonv hozzáfogott a fölsoroláshoz:

HáiI lesz tvukleves, bosszú metélttel, 
azutáni lesz . . .

Ne te—ek ugv sietni. szolt 1 a lka, 
miközben u velvevel néhányat eset teufet f. A 
t vukaprólék benne lesz ugyebár a levesben ! A 
zúzáiról ne tessék megfeledkezni. És a májat csak 
nem adtak oda a macskáinak ! Hu különben a szi-

I 'íi.Vet szerelem leg Joliban.
I tt eg\ percig gondolkozott, azután

hozzátette t

Kérőm alássan, nem volna jobb a hosszú 
metélt, helyett, csigatészta { Ugv tudom, van a 
háznál száraz esigatószta.

A háziasszony mosolygott.
•ifi. hát Palka ur kedvéért esigatészt.a

lesz.
Éljen! — kiáltott Palka, kezeit dör­

zsölve. - Most gyerünk tovább, mi jun a le­
ves után ?

— Hát nem tudom, hogy a tyuklevesben 
főtt marhahúst beadjam-e ?

— Tessék beadni, édes nagyságos asszo­
nyom. egy kis ecetes tonnával, nagyszerű lesz, 
kérem. A torma étvágycsináló.

— No jó, liát beadjuk a marhahúst, ecetes 
tormával és egy kis paradicsom-mártást csiná­
lunk hozzá.

— Nagyszerű, a paradicsom-mártás ked­
venc ételem.

— Azután jön töltött káposzta.
— A pró töltelékkel ?
— Igen. A tölteléket magát zsírban fogom 

beadni, tinóm, tiszta, átlátszó zsírban és a ká­
posztát külön tálalom hozzá.

Palka becsukott szemmel hallgatta a házi­
asszony előadását és reszkető ajkkal megszólalt:

— De persze, a káposztában füstölt hús is 
lesz. A liogv én ez uriház szokásait (ismerem, 
biztosra veszem, hogy füstölt bus is lesz benne.

— Lesz, — felelt a háziasszony, — azon­
kívül sertéskarmenádlit sültetek rá.

Palka elpirult örömében.
— Sertéskarmenádli! kedvenc eledelem. 

Gyerünk tovább.
— Jön a káposztás rétes, — folytatta a 

háziasszony.
— De a világért se tessék rá cukrot tenni, 

csak jól mogborsozva és gazdagon megrakva ká­
posztával. így jó az.

— így szoktuk, édes Palka ur. A rétes 
után jön a kirántott csirke, uborkasalátával és 
a kinek tetszik, befőttet is kap hozzá. Szóval, az 
édesszájú emberek ehetnek hozzá befőttet.

— Én nagyon édesszájú ember vagyok, 
— szólt Palka átszellemülte!!, — és uborkasaláta 
után rendesen befőttet szoktam enni.

Itt. Palka arca hirtelen elkomorodott, s 
egy mély sóhajtással megszólalt:

— Ugye, most már vége van az ebédnek?
A háziasszony nevetett.
— Nem, édes Palka ur. A sógor nagyon 

kényes gyomra ember, nem tudom, meg van-e 
elégedve a menüvel. Azért még vesepecsenyét is 
adunk, pirított gombával, céklával és apró 
paprikával.

Palka hálás pillantást vetett rám és magá­
ban utána suttogta: pirított gombával, céklával, 
apró paprikával. Aztán még három pogácsát ke­
belezett be és megszólalt: — No. de tovább nem 
rontom az étvágyamat.

Fölhajtottunk egy pohár szilvórimnot, el­
mentünk a kertbe sétálni.

Pont egy órakor ebédhez ültünk. Nem aka­
rom még egyszer végiguntatni önöket az ebéd­
del. Elég az hozzá, hogy Palka minden ételből 
evett, megint evett, és harmadszor is evett. Én 
csak állkapcsának szilárd alkotását bámultam, 
mert pont egy órakor kezdte el fogait csattog­
tatni és fél háromkor még rendületlenül csat­
togtatta. Láttam már az állatkertben az orosz­
lánok etetését. Végignéztem a hires vízilónak, 
Jónásnak ebédjét. De egyik sem imponált nekem 
annyira, mint Palka barátomnak erőteljes étke­
zése. Csak egy dolog tűnt fel nekem, és pedig az, 
hogy minél jobban közeledtünk az ebéd vége felé. 
annál nagyobb szomorúság lepte el Palka Sándor 
arcát. Az utolsó tál ételnél már oly bánat, tükrö­
ződött le róla, mintha a tulajdon apjának csont- 
jain.rágódott volna.

Ali baja, Pali 
volt a levesnél, miért

I ur í ()n 
ilv borús

f]viiII vidám 
a vesepcese-

II vene
Palka busán legyintett, kezével. Nem olyan 

üves legvinlés volt ez, mert egyúttal egy nagy 
darab húst dugott vele a szájába és Így szólt:e-lllele-. megéli
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— Arra gondolok, uram, hogy a mi jó van 
az élőiben, annak oly hamar vége szokott lenni. 
Minél tovább eszem, annál inkább csökken az 
étvágyam s mondhatom önnek, hogy ez a vese­
pecsenye már koránt sem okoz nekem olyan örö­
met, mint a milyet a lyukleves szerzett. Én sze­
relnék mindig éhes lenni és mindig enni.

A feketekávét kint ittuk meg a kertben, a 
nagy diófa alatt. Palka Sándor szomorú és csön­
des. Hosszas unszolásra végre kirukkolt az ö 
filozófiái jával.

— Tudja uram, hogy min búsulok? Az az 
oka az én bánatomnak, hogy embernek születtem 
és nem marhának.

Bámulva néztem rá.
— No, Palka ur, ilyet még nem hallottam.
— Pedig úgy van, uram. mert a marha 

sokkal boldogabb, mint az ember.
-— Miért ?

Egyszerűen azért, mert az kétszer élvezi 
végig az ebédjét. Először, mikor megeszi es má­
sodszor, mikor megkérődzi. Ezért szeretnék en 
kérődző állat lenni.

Hogyan tehetjük Budapestet a világ középpontjává?
Eredeti gondolattal foglalkozik egy lelkes 

magyar uriasszony, a ki már egy tervezetet is 
dolgozott ki annak megvalósítására, hogy mikép­
pen lehetne .Magyarországot emelni, s Budapes­
tet legalább három évre a világ közepévé vará­
zsolni ? Ugyanis, tekintve, hogy minden nagy va­
rosnak csak egy világkiállítás ad világforgalmat, 
s ezen az utón lesz nagygyá, hatalmassá, ennél­
fogva egy világra szóló, nagyszabású, nemzetközi 
húztartási-kiáliitás rendezését tartaná alkalmas­
nak. Iiées, Berlin, Paris, London, Koppenhága. 
Network, Saint-Louis, Üsikágó, Fiiadéiba. Ale­
xandria, sth. világvárosokban már volt rendezve, 
ipar, termény, mezőgazdaság és kereskedelem kö­
rében, sőt a művészet, tudomány és tan ügy körét 
felölelő kiállítás is, de háztartási még nem volt 
sehol. Pedig ez már néprajzi szempontból i» 
igen érdekes lenne. Ezen kiállítás barom évre 
terjedne és pedig: 1910—1914-ig. Képviselve 
lenne nemcsak Európa összes müveit népeinek 
középen és néposztály egy-egy családja, liánéin 
még a fennliatiísápok alatt álló gyarmatok is egy- 
egy eredeti népfajjal. Ezek mind saját, építtette 
házaik, kunyhó, vagy sátraikkal, berendezve, 
konyhafel szereléssel, bútorokkal, házatájuk, házi­
állataik, háziiparuk, élelmezésük, mulatozásaik, 
szokásaik és cselédségeikkel együtt, egy-egy te­
rületen lennének elhelyezve, a konzulátusságuk 
által kijelölt bites tolmács kirendeltségével.

E célra a Lágymányos és •, kelenföldi rész 
igen alkalmas volna.

Ezen kiállítás érdekessége óriás módon 
emelné az Idegenforgalmat, megismertetné egész 
Magyarországot a világgal és művészetünknek, 
nép- és gyáriparunknak L óriási lendületet 
adna.

Minden politikától teljesen menten, lehető­
leg társadalmi utón lenne a terv megvalósítandó, 
még pedig akként, hogy a mi magyar fenséges 
urunk és asszonyunk magas védnöksége alatt egv 
báromszáztagu magyar és háromszáztagii kül­
földi. születésre, társadalmi állásra, szellemi és 
pénzügyi arisztokrácia urai és hölgyei köréből 
lenne a fő rendezőség szervezve, a kik a fizetése» 
hivatali csoportok és direkte munkakörök fölött 
beosztva felügyelnének. A főrendezőség t:izénké:
csoportra osztaná fel munkakörét '■< 
honorált szakértőkkel dolgozik.

A t izénkét csoport a következő :
I. Az igazgatóság, az igazgató, 

tizenkét igazgatósági tag. tizenkét 
több irodaszcinélvzetből áll, - az e 
m i iidi-n mozzanat na k.

II. A mérnök- és építészeti 
mely a telkeket és az építkezéseket v 
ügyeli.

III. A gazda-ngi és élelmezési 
a mely minden élelmezési tárg\ ml v-

l\. A kereskedelmi iigvoszl,i 
■;ötösek szállítások es csomagolások ' !

V. A rendőrségi, illetve a 
ügyosztály.

A 1. Az egészségügyi- és lm
ó II. A közlekedési-, szállítási .

I - tolni,'iesiigvosztálv.
Alii. A pénzügyi, mely a része 

/( ". ooveí.eucket, kiadásokat legezi, 
áriibiztositást vezeti.

od ába

IX. A jogügyi és igazságszolgáltatási ügy­
osztály.

X. Az ellenőrző ügyosztály, melynek fel­
adata a magyar ipar védelme, a tulesigázott 
árak, valamint a visszaélések es zsarolások ellen 
való védekezés.

XT. A szerkesztőségi, hirdetési es reklám- 
ügyosztály.

XTI. A vigalmi osztály, a melynek gondja 
a finom Ízlést kielégítő elvezetek es mulatságokra 
felügyelni, a kirándulásokat az ország különböző 
táján vezetni és általában az idegen vendégeket 
szórakoztatni.

A szükséges pénzösszeget egy elsőrangú 
pénzintézet lenne hivatva az általa kibocsátott 
százkoronás nemzetközi háztartási kiállítási rész­
vények által megteremteni, melyet a hatszázas 
arisztokráciából alakult bizottság egyelik int har­
minc darabbal lenne köteles direkte, vagy ind! 
rekte értékesíteni. A három százalékot liozo es 
bárom év múlva lejárandó részvények a kiállítás 
után n veremén voszl a lék kai cg vilit fizettetnek ki 
és váltanak be. Tgy közel bárom millió korona 
érték jönne forgalmi tőkéül, a mely kiszámítha­
tatlan magas erkölcsi kamatokat hozna.

Hasznos tudnivalók.
Edény-növényeknek való föld.

Az edény növények gyarapodása, dús lombozata és 
virágzása egyedit] a helyes ápolástól <;s a földtől függ, 
melybe ültetve vannak, különösen azon növényekre nézve 
fontos az. hogy a föld mindazon alkatrészeket tartal­
mazza. melyek a növény táplálására szolgálnak: melyek 
évről-évre a szobában tartatnak s a mellett könnyű, por­
hanyó is legyen a föld. Az a föld. melyet virágkereskedé­
sekben, kertészeknél veszünk, ha jó. akkor következőleg 
készül:

Ősszel a fák lehullott lombját rakásra hányjuk, ke­
vés friss marhat lágyával keverve: aztán összekevert étik 
a nyáron át gyűjtött gyommal, egy réteg lomb, egy réteg 
zöld gyom, melyet oltatlan mész szel kel! meghinteni, egy 
réteg gyepes föld, s úgy tovább, a rétegeket meg lehet 
hinteni fahamuval, korommal: az egész kazal szerűen rá­
kot t gyűjteménynek szélei kissé magasabbak legyenek, 
mert télen át a mosásnál elhasznált szappanos szenny­
vizet rá kell öntözni, igy marad tavaszig, akkor össze­
keverik és újból rakásra hányják jó kerti földdel, régi 
érett trágyával vegyest. a gyomtól tisztán kell tartani, 
néha trágyalével megöntözni és a nyár folytán legalább 
kétszer megforgatni, a kifőzött; kávét is oda kell önteni.
1 zen keverék a harmadik évben érett a használatra, a 
mikor a kerti rost án át kell hányni, kevés t i.»zla finom ‘ 
homokot közéje keverni és ha lehet hanga földet is. a ros- I 
Iáit földet finomra tört faszénnel kell keverni. Ilyen I 
földben minden szoba virág dúsan virágzik, a disz/l evei ti j 
növények dús leveleket hajtanak és sokkal tovább fon­
ta rtbatók. Hogy különféle férgektől és petéktől megtisz­
tuljon. használat előtt, midőn már meg van rostálva, 
főnéi sósvizzói bőven meg kell öntözni.

ok

fájó

A mi a gombé 
a következők: I 
félóra vagy 

'•z evés utál

Ali mb'

(-11 \ 
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:M: ke
ót - (-

(romhamérgezés.
A gomba nem jidlakásia. hanem inkább csak esc 

mogenek való. leves az a vélemény, hogy a gomba igen 
taplabi - bog) valami ha '/nos hatása van. Különösen 
nem jó a nagyon zsírosán cl k őszi tett gombából sokat enni, 
ng) szinten az állott gombából som. Sokszor a gomba nem 
is mei ge- os mégis i"--zul lesz tőle az ember, mert, sokat 

1 való mérgezés tüneteit illeti, 
a gomba •megártott. akkor roll­

ba múlva vagy esetleg még ké- 
égotö érzés támad a gyomorban, 

szédülés gyötri az embert. Osak- 
oi. né' lén föl. a mellett, az emberen 

'/ erőt. különösen akkor, ha a mór 
- föl benne. Izgatottságához görcsök 
I' veszti az ember az eszmélet-ót és 

a bői azonban meg nem lehet teljes 
1 ai ra következtetni, hogy a megevett 

11 . 1 1 h voltak, mert ugyanilyen tünetek mutat-
" zoi akkor i>. ha, mint említve volt. nagyon 

' llak elkészítve a gombák, vagy pedig a kello- 
1 '’I;*‘t evett az ember. Mindenesetre jó azonban

■ ■* Tnint •• zek ;j tünetek észlelhetők, orvosért kiil- 
i’ A.lditr is, mig az orvos megjön, a beteg igvekez- 

-,v omlóból a bekebelezett gombákat ismét kihozni.
: /! ’így érheti legkönnyebben, hogy basára feküdve a 
'• J' l lelógat ja. Kz elősegíti a hányást. F.lőmozdit ható ez 

'ó \u> a íz ivasával K. a vízhez jő egy kávéskanálnyi 
- •»dabikaihonát tenni. Bőséges hányás után, ha már fisz 
1;'u i';" ki J> meg ivót < meleg viz, a beteg feküdjék szépen 
nyugodtan, tegyen hideg borogatást a fejére, ha pedig 
11M"-' in ill'll'!/ ingerelni'' tn'm v iWrn, igy.'.]z Voy.'-e i f
>avnnyuvizet, például lulii. mohni ásványvizei. A többit 
■' akkui- már bizonyára megjött orvosra kell bízni

A csibe etetése.
A mint a csirke a tojásból kibújt, attól az. időtől 

»/.ámítva, 20—30 óráig nem kell neki semmit enni adni. 
Ezen idő utált kását, darát, összevugdult zöldséggel ke­
vert korpát, főtt tojást vagy lejbe áztatott kenyeret keli 
ni Ibiik tenni, hogy abból a kot ló biztatására ehessenek. 
Ilii az idő jó, azonnal ki lehel a kis esihóket ereszteni 
olyan helyre, a hol füvet csipkedhetnek és bogarat is fog­
hatnak. Ezt" a gyöngébb eleséget kel-három hetes koráig 
kapja a ősibe, azután, lm elegendő helye van legelésre és 
bogarászásra, naponkint egy kevés ocsimul vagy más sze­
mes eleséggel is beéri. Gondoskodni kell mindig aiiol. 
hogy elegendő tiszta friss vize legyen. Egy liter szemes 
Ínség, lm udvaron van a baromfi, Imi nem igen legelhet, 

elég busz csibének vagy tiz lyuknak egy napra. Ila azon­
ban legelhet és bogarászlmt a szabadban, akkoi ennyi ele 
ség harminc csibének vagy tizenöt lyuknak is elég. A 
szemes eleséget kétszer napjában, reggel es délután szel ■ 
jók a tyúkok elé, a kis csibét napjában többször kell meg­
etetni.

Csikos-
Kockás-
Moire-
Armure- selyem és „Henneberg“- 

sel.yem 60kr.-tói 
feljebb, bér­

mentve és vám­
mentesen. Minta 
postafordultával.

933-34Megrendelések bármely nyelven lntézendők:

an Seidenfabrikt. Henneberg in Zürich

Kellemes ] 
és hatásos : 
hashajtó- !

' . ,
:ípA;

Megbíz­
ható. ki­
próbált és

rKözérzésiink a legtöbb esetben azért' 
rossz, mert emésztő szerveink u. m. a 
gyomor, máj és bél rendszer mű­
ködésüket nem végezhetik rendesen. 

Hogy e szervi bántalmakat fájdalom nélkül ] 
és biztosan elkerülhessük, használjuk a ' 
kipróbált és orvosok által előszeretettel aján­

lott világhírű

„Califig“ háziszert,
melyet a ,,California Fig. Syrup Co.,
a legtökéletesebb módon készít s a mely 

világhírre tett szert.
Kapható minden gyógyszertárban. 
Egy nagy üveg ára 3 K , kis üveg 2 K 
Főraktár: Török József gyógyszertára
Budapest, VI., Király-utca 12. sz.

Szépítő Kúrák
házi használatra.

RfSrCTÓníf/S Is ura ft normális, ép, tiszta arcbőr 
Dorszepiio Kúra szépségének ápolására és meg­

őrzésére; száraz, som őrös. durva, iinmló, feszülő, 
viszkető, hervadó bőrre; ráncok és libabőr ellen.

RnrO'X/nO'vitfS |z ura fényes, zsíros, pórusos, atkáé 
SJ V5/,lU *Uíd (mitesszoros), pattanásos 
(vimmorlis), eres, vörös arc. vörös orr, vörös kéz, 
fagyási foltok és izzadás ellen

li n Kisárgult, lobarnult napsütött1>U1 WNZIILU kill d. arcok fohóritósóre szeplő és 
máj folt ellen. =.--■■ . ------------------- ------ -

lflí llllíisi/tó lílirn Boncsefoltok, tág pórusok, pat- 
11(1 umn/tiu IV III (I* tanas-nyomok. rózxapattnnns 

(rosacea) bőrke monyod or, borvirág, himlőhely és 
sebhely ellen. ==—.■■■ -——------ —• ---------

Hai-aX/ÓO’X/U ura bnjkorpn. hajhullás ellen s a 
aJ o/ '“'S./ l\UI a kopaszodás megakadályozására.

Kzon kúrák alatt olyan készleteket (kollekciókat) kell ér­
teni, melyek fel vannak szerelve a meglelő szappannal, a 
szükséges kozmetikai eszközzel és szerekkel, melyeknek 
biztos hatását 1892 óta o/.er és ezer arcon tapasztaltuk s 
c melyeknek ártalmatlanságéról nz intézet főorvosa: Dr. 
•rui6tpy József kozmetikus bőrgyógyász, egészség- 
t»», át kezeskedik, kinek rocentjoi szerint nszerek készülnek. 
/ kimerítő használati utasítás alapion mindenki sikerrel 
közölhet1' önmagát. Jut assy dr -Szépségápolás" cimii 
kóló'' minden kúrához mellékéivé van. ........... ...... -

Minden egyes készlet ára 5 kor.
Készíti és elárusítja személyesen vagy posta utján a

Kozmetikai Gyógyintézet,
Budapest, IV., Kossuth Lajos-utca 4. sz. I. em.
Kapható vary mogrnn.lolhotő az Intózoton kivitl minden 
Kyo*y.«mtavimII. - í öraKtar: Toron Jözeet cyógyiaertára

Budapest, VI., Kiraly-ntoa la. szám
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Háztartás.
Tiszta fehér bőrszínű jianulicsom-leves.

Kész átszűrt húslevest eg_v fehérre tinóéit knsz­
il olyba (intünk és abba 12 14 szép nagy, hibátlan para
iliesomot teszünk. A kasztroly inozdulatlannl a tűzhely 
oldalán hátul tartjuk, a hol nincsen oly er fis lüz és ott 
másfél óráig kell a levesnek forrogatni. Tálaláskor \i 
gyázatlal, hogy ne zavarjuk, megint átszűrjük és hozzá 
krajcár nagyságú pirított zsomlyedarabokat adunk. Ez 
.a leves nyáron a nagy melegben kitünfl.

Csirke főzve (beesinált).
Cgy idomítjuk, mintha sütésre készilenfik, egy 

knsztrolyba tesz.sz.llk, a melyben annyi viz, van, hogy 
éppen belepje a csirkéket, a vizel megsózzuk és hogy a 
csirkék szép fehérek maradjanak, citromlévé! is adunk 
hozzá. Tálalásnál, midőn a csirkét fölvágjuk, bőrét le­
húzzuk, mert a főtt bőrt. meghagyni csúnya szokás, azt 
mindig le kell bűzni. Az ilyen főtt csirkéi kerek, kissé 
mély falban tálaljuk, reá kevés fchérmártásl (intünk és 
azt külön is adunk hozzá.

fogoly sülve.
Kimossuk, kiürítjük, megtöriilgcl jiik. idomítjuk, 

ha öregek, szalonnával megl iizdcljiik. ha fiatalok, sza­
lonnával és egy szűlülevéllel betakarjuk (ha nincsen 
szőlőlévé], papírt veszünk). I'.gy negyedórái siilés ele­
gendő! Tálaláskor bosszant ketté vágjuk, megint össze­
rakjuk és egymás mellé helyezzük őket egy hosszú tálra.

Fiíiyclniestetén. Ügyelni kell a tálalásnál, hogy so|,a. 
egy darab spárga ne maradjon a pecsenyében, ennek el­
távolítására is használjuk az ollói. A papirost, méh 
pecsenyénkön van, Imgy szint kapjon a hús, le szokás 
venni körülbelül liz. perccel a tálalás előtt. A szárnyaso­
kat mindig siilés elöli megsózzuk, csak a roastbeefol és 
nagyobb húsokat nem. meri az levét igen kiszívná.

fiié vadhús gyanánt.
ügy szép fiiét, sütéshez elkészítve, közepén kelté 

vágunk, hosszában megspékelve, éjjelre ecet, hagyma, 
sárgarépa, babérlevél és néhány borssal hepáeoltatik. 
másnap szalonnával, zsírral és saját lcvével egy lábasba 
helyezve, parázson puhára |niroljuk. Tálaláskor a pecse­
nyét lapos tálra helyezve, féiujjnyi vastag, rézsútos 
szeletekre vágjuk és úgy egymás mellé helyezzük, glaei- 
rozott hagymával körítve levét aláöntve és borsos már­
iást külön adva hozzá. A szépen zsirtalanifotl levet hasz­
nálhatjuk e máriáshoz.

Pácolt oldalas zöldséggel, papírtekercsben.
Vágunk egy .4—4 eentiméter vastagságú oldalast, 

Iliit csont jából, kovérétől és bőrétől megtisztítjuk, kiirte- 
alakot adunk neki s pácba helyezzük, s abban hagyjuk 
négy-öl óráig, többször megforgatván. Azután kivesszük, 
leesepcgtofjük; vöröshagymát, zellert, linóm szeletekre 
vágva, egy lapos lábast zsírral kikenünk és a zöldséget 
belé helyezzük, kevés fűszert, linómra vágott gombát és 
kevés fokhagymát adva hozzá; ezt sárgára sütjük, foly­
ton kavarván, mig a zsír teljesen elsült és a zöldség át­
párolódott. Az oldalast bekenjük olajjal, a rostélyon fé 
lig meghagyjuk sülni s a papirost szávaiakban vágva, 
vajjal vagy táblaolajjal megkenjük, az oldalast mindkét 
oldalán a zöldséggel bekenjük s a zsíros papírra lesz- 
sziik, a széleit felhajtjuk: egy lapos tepsit szalonnával 
bekenvén, esőbe tesszük. Minién 2ö poréig süli. asztalra 
adjuk,

Scrtésnyel v fri kan dóban.
A nyelvel egy fazékba tesszük, egy csőm ócska 

zöldpetrezselyem, metélő hagyma, kevés sárgarépa és 
sóval együtt. Mimhv. mindaddig fájjon, mig a bórt a 
nyelvről le lehel húzni. A nyelv, ezután bárom vagy négy 
sorban szalonnával tiizdcltossék meg; készítsünk lábas­
ban szalonnát, vöröshagymát, sárgarépát, sódart és egy 
borjúlábai, de mindez föl legyen szeletelve; s ha ezekle- 
a nyelvet is beletettük, barna levessel eresszük fid. a 
lábast pedig födjük be s mindaddig lassú tűzön hagyjuk 
párologni, mig megpuhult. Ezután vegyük ki a nyelvet, 
a levét pedig szüljük le. s hozzátevén jó ecetet, mind­
addig főzzük, mig sllrll kocsonyássá vált. Ebbe jön ismét 
a nyelv, s lm minden oldalára jól beleforga.ttuk, kész az 
élei.

Zsi v á ny - pc esc n y e.
Szép vesepecsenyét megmosva, nagyon megvereget­

jük, ujjnyi vastag- és tenyérnyi nagyságú szeletekre el- 
metéljük és azt egészen laposra verve, megsózzuk. 
Ugyanolyan nagy és vastag füstölt szalonna-szeleteket 
véve, valamint jó rozskenyér szeleteket is vékony nyársra 
hazunk, egy darab bus után egy szelíd szalonnát és egy 
szelei kenyeret huzva föl, mig valamennyi elfogy; akkor 
szabad tűznél a nyársal mindaddig forgatjuk és a h- 
csopogö zsírral folyton locsoljuk, mig n hús szépen meg 
nem pirul; ekkor lehúzzuk a nyársról. Sietve kel! 
tálalni, nehogy kihűljön.

Savanyú iiviicoinli.
Mindenekelőtt a combot a csonttól kell megszaba­

dítani, azután beaózni és foktiagyinagerezdekkel meg- 
dugdosni. Akkor egy edénybe kell tenni, hozzá hagymát, 
gyökeret, borsot, kakukfiivet, babérlevelet s annyi ecetet 
cs vizet, hogy a combot ellepje s Így puhára főzzük. 
Ekkor készíts barna rántást, ereszd föl a savanyú lével; 
lm elfőtt., szüld meg, tedd bele a combot és tejfölt. Tála­
láskor gombóccal beszorozhatod a tál karimáját.

Paradicsom-saláta
Nyole-tiz egyforma kerek, érett, sértetlen paradi­

csomnak u tetejét éles késsel levágjuk, magjait óvatosan 
kiszedjük, kimossuk és a levágott, darabbal megint beföd­
jük. Az igy elkészített paradicsomokat heleállitjuk a jég­
szekrénybe, vagy idy bádogdobozba, melynek tetején és 
‘t'jén jéggel megtölthető fiók van. Itt két-hárorn óráig 
tartjuk, mig majdnem megfagynak. Tálalásnál az űrt be­
öntjük mnyonnaise-zel, tetejét reálakjuk és a tálon is 
méi kevés inayonnaise-t öntünk az egészre.

A horjuvesés.
A borjuvesés az első comb forgácsolajánál kezdő 

dik és végig nyúlik az egész hátgerinc hosszában.
Pecsenyének igen alkalmas és pompás iztt része ez 

a borjúnak. Még sütés előtt kell a gerinecsontokat be­
vagdalni ugy, hogy azok azért egymástól el ne váljanak. 
Pülszcldelés előtt a vesét küvérjével együtt kiveszszük és 
azt apró vékony karikákra vágjuk és ugy tesszük meleg 
helyre addig, mig a peesenv- többi részét szel (leljük. Az 
egész sültet ugy kell vagdalni, hogy minden gerinecsont 
külön darui) legyen és különösen arra kell ügyelni, hogy 
a pirosra sült bőrből jusson minden egyes darabra. A 
szeldelést mindig fölülről lefelé kell végezni. Mikor a föl- 
szeldeléssel kész vagyunk, a darabokat szépen elhelyez­
zük egy tálba és miudenikre teszünk a fölvagdalt vesé­
ből egy egy darabkát, Az egészet leöntjük egy kevés lé­
vel és ugy adjuk az asztalra.

Rostélyos.
Ezt a húst sokféleképpen készíthetjük. Igen sok kö­

vér rész van rajta, sőt még a kövérség a bust is mintegy 
heerezi, ennélfogva az nagyon jóizü és porhanyós. Bosté- 
lyosstitéshez a bordákkal együtt vágjuk ki és kissé meg­
vereget jiik a sütés előtt. Ha párolva készítjük a rosté­
lyost, a bordánkint. szétvagdalt szeleteket ismét össze­
állítjuk a tálalásnál és saját levéve! leöntjük. Különféle 
köri!éket adunk melléje.

.Tó kalács.
Egy kilogram liszthez veszünk négy fillér ára élesz­

tőből kevert kovászt, kis sói. cukrot, négy evőkanál ol­
vasztott vajat és annyi langyos tejet, hogy köményes 
tésztává váljék, mit kézzel ledagasztunk, mig hólyagot 
vet és kezünkről leválik. A vajat csak kanalankint da­
gasszuk hozzá, mikor előzőleg már egy ideig dagasztot­
tuk. Ha szépen megkell, kétfelé osztjuk a tésztát, meg- 
szukasztjuk és két kolbászt, sodrunk belőle. Egyiket 
hosszába fektetve, másikat keresztbe föléje. Most. fonjuk 
össze fölváltva, mindig egy vége alá bujtatva a másikat. 
Tegyük zsírozott sütőlemezre, kelessziik meg negyed 
óráig ruha alatt és tojással megkenve fölíiletét, süssük 
húr.....negyed óráig jól átfűtött sütőben. Ha kopog a fe­
neke és könnyű, kisült. Ha nagyon finoman akarjuk ké­
szíteni. tej helyett tejszínt használjunk.

Pozsonyi mákos vagy diós patkó.
Huszonnyolc dekagram lisztet, négy tojássárgáját, 

kevés sót. cukrot és öt dekagram tejben megkell élesztőt 
gyúrj a nyujtódeszkán jól meg. ha a tészta igen kemény, 
vége még kevés hideg tejet hozzá, azután hagyd pihenni 
és megkelni. Nyújtsd ki. ha megkell, vágj belőle hat 
nagy négyszöget, melyeket megtöltve, patkóalakban so 
(lor.-z, mégegyszer kissé megkelni hagysz és szépen habart 
!<>iá-.al bekenve, zsírral bekent, liszilel behintett tepsiben 
a sütőben megsütsz.

Tiillclél,'. I. Törj meg finomra huszonegy dekagram 
diót. ugyanannyi cukrot, és keverj hozzá három tojássár­
gáját és annyi tejet, hogy elég süni maradjon.

II. Párolj illeg két kanál vajjal negyed liter finomra 
őrölt mákot, tégy hét dekagram cukrot, tört narancs­
héjat és egy két kanál mazsolát hozzá és annyi tejet, 
hogy sllrll péppé keverhessed: hagyd a tejjel egy ideig 
félni, azután liuz.d félre a tűzről és használd, ha kihűlt.

Linzitorta (az igazi, fehér).
Ötvenhat dkg. igen iri-s vajat kissé fölolvasztunk 

és másfél óráig keverünk (kinek annyi ideje nincs, az el 
se kezdje). Ebhez jön aztán huszonegy dkg. goromba 
porcukor és utoljára hetven dkg. igen száraz liszt. A ke­
verék felét egv papírral kirakott torta-formába öntjük, 
gyümölcs-izzel bekenjük és a keverék másik felél reáönt­
jük és unnak tetejét cifra vassal köröskörül és a köze­
pén egyszer iieiiyomogatjiik. így igen lassan sütjük, mer! 
annak nem szabad megbámulni. Tálaláskor erősen be­
hintjük cukorporral.

Alma-tészta
Tizenkét-tizennógy szép almái meghámozunk és sze­

letekbe vágva, egy diónagyságu vajdarabbal és kellő 
cukorral addig párolunk, mig egész siirü nem lesz. Erre 
hűlni hagyjuk, most egv kis tortanagyságu lábost ve­
szünk, azt kivajazzuk és erősen behintjük morzsákkal. 
A kihűlt almába rozinákat, kevés finomra vágott eitroná 
tot adunk és a felét beöntjük a lábosba, egyformán ki­
simítjuk és megint egy erős adag morzsát; kis porcukor­
ral vegyítve reá öntünk, erre azután a visszamaradt al­
mát és reá megint morzsát és cukrot öntünk. Most ap­
róra vágott vajdarabokat rakunk a tetejére és félóráig 
a sütőben tartjuk. Kissé ki hagyjuk hűlni, kiborítjuk, 
porcukorral behintjük és egészben, mint egy tortát tá­
laljuk; hozzá kis vízzel kei ért maraschino! vagy cuk­
ros vízzel kevert vanillia-esszeneiát küldünk.

Szerkesztői üzenetek.
H. A.-né Szeged. Kívánságát h Háztar tás- rovatá­

ban teljesítettük.
Úri asszony. A kültöld előkelő vendéglőiben és 

kaszinóiban ujdivatu tálalás és étrend jött divatba. Most 
az étrend a következő: leves után jön a főpecsenye 
(roastbeef, vesepecsenye, borjucimer), aztán a hal, majd 
a szárnyas vagy vad és csak azután a főzelék (valami 
finom spárga, zöldborsó vagy ilyesmi). A főpecsenyét igen 
gondosan köritik, pl. a borjusült körül artiesókakoron- 
got, melyre vagdalt gomba van halmozva, az iiriieombot 
kirántott banánéval, az őzpecsenyét ribiszke- és narancs- 
kocsonyával töltött apró kagylókkal övezik körül. Igen 
szép a zöld borsóval töltött kivájt paradicsomalma is. 
A szárnyast előszeretettel megtöltik; a pulykát párolt 
gombával és kirántott osztrigável, a foglyot és fenyves 
madara-t szarvas-gombapiirévei. Vadpecsenyéhez ananász- 
salátát adnak, ez sherryben áztatott, jól megcukrozott 
ananász-szeletekből áll. Lazacot, pisztrángot, köcsögét 
egészben tálalnak és uborkasalátával töltött paradicsom­
almákkal rakják körül. A hideg halat aszpikrétegre he­
lyezik, ka viarcsil lagokkal, citromszeletekkel, másszinü 
aszpikkal stb.-vel díszítik. Igen kedvelt főzelék az idén 
a tojásgyümölcs (aubergine), melyet lmsvagdalékkal töl­
tenek meg. A tojásgyümölcs lila vörös szilié még a ruha­
divatba is nagyon hódit. A zöldes spárgakel hollandi 
mártással kerül az asztalra, a gesztenyét sonkakelyhek- 
kel díszítik, t. i. apró keliclyformákafc aszpikkal kevert 
vagdalt sonkával töltenek meg. A fagylalthoz az idén be­
főttet adnak; például a mandulafagylalthoz forró rumos 
cseresznyét, a diófagylalthoz befőtt fekete diót, a málna- 
fagylalthoz őszibarackot, a fehér parfaithoz sárga­
barackot.

Ne vásároljatok selymet,r
■ mielőtt levelezőlapon á 10 fillér mintát nem kértetek
■ garantáltan megbízható, csodálatosan szép ujdonsagaink-
■ ból feketében, teherben és színesben Különlegesség:
■ Selyemszövetek menyasszonyi-, báli-, látogató- és utcai- 
H toilettre és blúzra, bélésre stb. mtkint 1 K. 16-tő 
* Közvetetlenül magánfo
■ selyemszövetetportó-es vá

■ Sch

tői 18 K.-ig. I 
leknek adunk el és a kiválasztott 1 

a lakásba szállítjuk. I

I Schweizer & Co., Luzern U 14. (Svájc)
et-kivitel. ndv. szállítók.

K.-né MARGITAY MARIS
■ 1 15 év óta fönnálló

első fővárosi mtósiati és varrátill II rh
.apest, "VÍZI., Vas-utca -4. az. 

ugy a francia, mint az angol szabásból intelli­
gens hölgyek alapos oktatást nyernek.

Bennlakó növendékek fölvétetnek.
Stóászati tantönyv magántanulásra Kaptató, ára 7 kor.

h

Bármely alakra és nagyságra állíthatók!
Kom kell a mn 
Klfessttés és li 
Négy oldalról

rátttznl,
íníesilt

rávarrni I

50/50 cm. □ 2 30 K. 80,80 c 
00/60 . , 8.70 „ 90 90
70/70 „ „ 8.20 „ 100/100

□ 8.Ö0 K. 50/75 cm. D 2.90 K. 
„„4.10 „ 60/100 „ „ 8.Ü0 .

„ 4.00 „ 75/100 „ . 4.— .

Barna Károly ES&Ä Gyöngyösön.
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Gyönge a fejlődésben vagy a tanulásban elmaradt gyOMMOkelt,
valamint vérszegény, magukat fáradtnak érző és ideges,

mint erősítő szert nagy sikerrel használjak

tuleröltetett, könnyen ingerlékeny minden korú felnőttek 1
miui ül voiw oi-ut v      ^ y —

HŐMMEL Dl Haematogenjet,
Az étvágy megjön, a szellemi és testi erők 
fölélednek, az összes idegrendszer megerősödik.
valódi „Hőmmel dr“ Haematogént kell kérni és a sok utánzat egyikót se erőszakollassa magma az ^tnbei^

De határozottan a

alapos
oktatászabásból és varrásból nyujt

16 óv óta fönnálló, hatóságilag bejegyzett és kibővített 
tanintézetben, elegáns ruhák elkészítése, valamint 
bennlakó tanítványok is elfogadtatnak

Bogár Ilona, Budapest, Erasébet-kórut 2.

Pártoljuk a honi ipart!
Az igaz magyar gazdasszony nem küldi mar 
ruháit költőidre tisztítás és festés végett, mert

BEIERL JÓZSEF
müfestő és vegytisztáé,

Budapest, VI., Király-utca 8., (az udvarban)
a legjutányosabban és legpontosabban vegytisztít és 
fest bármilyen úri és női szövet-, selyem-,. bár- 
sonv- és csipkeruhát Csipke- és szövotfttggönyök 
tisztítása. — Vidéki megrendelések gyorsan, pon­

tosan és jutányosán eszközöltetnek.
Főüzlet: Budapest, VI., Xirály-u. 8. az udvarban
PniiitÁtnlon • IV., Muzeum-körút 31. az. X , Bel»6- 
UyUJX0X6l6p ■ Jászberényi-ut 4. Újpest,Árpád-ut 46e

1907. Ötödik évfolyam.
Egy gazdálkodó sem nélkülözheti a ------

legjobb baromfltenyósztósl heti szaklapot, a

1907.
legolcsóbb és

------- IDgjVWW MMI MNMI.W..;          I *

„BAROMFITENYÉSZTÉS“-t,

Az asszony szépsége
•=^4—: kevésbé függ az arcvonások csinosságá­

tól, mint inkább n test formáinak harmo­
nikus arányosságától. Hogy az asszonyok­
nak ós a liatal leányoknak jól kifejlett 
felső testük Jegyen, kerek körvonalokkal, 
telt vállal, gödrök os csontos kiszökolleseic 
nélkül, nóliany hétig li ásznál ni ok kell a

RATIÉ-féle keleti pilulákat.
Ezek a pilulák nem ártanak som a gyo­
mornak, sem az egészségnek és nagyon 
erősítő hatásuk van, a mint számos kö- 
szönő-lovél és orvosi bizonyít vány tanú­
sítja — Egy dobozt hasznaiati utasítással 
6.45 kor. olőleges beküldése után vagy 
6.75 korona utánvétellel bérmentvo küld 
Török József gyógyszertára, Budapest 

Király-utca 12.

h

IS erttiM-UBlVUDl UUIUUDUUUV “
sebben felkarolja ós tárgyalja. 

Főszerkesztő Hreblay Emil állattenyésztési 
magyar kir. felügyelő. — Földbiitokosok, 
bérlők, gazdatisztek, kisgazdák, iparosok és 
magánzók egyaránt haszonnal ós elvezettel 
olvashatják a „Baromfitenyésztés“-*, a 
magyar baromfitenyésztőéi ügy igaz barátját. 
— Előfizetési ára: Egy évre 8 K., félévre 
4 K. A „Baromfitenyésztés“ hetenként 
szép képeket közöl. — Levélszekrényében 
minden kérdésre megbízhatóan ós pontosan 
válaszol. A „Baromfitenyésztés" olcsó­
ságával (egész évre 8 K., félévre 4 K.) 
szerényebb ós legkényesebb igényeiket is 
kielégíti. — Előfizetési pénzek e óim 
alatt: -Baromfitenyésztés“ szerkesztő- 
séfének Budapest, VII., Elemér-utoa 23. 

földszint 2. küldendők.

Női kézimunkákhoz
szükséges mindennemű himzőanyagok, valamint női- 
és gyermekharisnyák nagy választékban legolcsóbb 
árban kaphatók. — Képes árjegyzék bérmentve.

Berger és Feiszinger
női kézimunka-, himzöanyag-raktár, rajzműterem

Budapest, IV., Korona-utca 4. szám.
W állami felső leányiskolái szállítók. H8

KXiVTHIA
és frissítésére.

Legelőkelőbb toalett-, báli- és

incegazdászati cikkek leg­
olcsóbb bevásárlási forrása 

es legnagyobb raktára
WATTERICH A.

Budapest, VII., Dohány-utca 5. szám.

járatlan és csodás hatású arc- 
L szépítő és finomító a világhírű

Földes-féle

.-creme
zsirtalan, ártalmat­
lan, rögtön szépít.

Ára S korona.
Kapható a világ 
minden gyógyszer- 
tárában, illatszer- ós 
drogéria-üzletben.

Budapesten : Török J , 
Egger L., Neruda N., 
Molnár és Moser, 

Kartsmaroff A.

HamlsitásokiólÓYaKoüjünk.

a bőr 
ápolására,

az arc szépítésére

szalon |ni tier
fehér, rózsaszínű vagy sárga.

Vegyileg elemezett és jó véleményt mondott róla 
POHL J dr. cs. k. tanár Bécsben.

A legjobb körökből származó elismerő iratok minden 
dobozhoz mellólcelve vannak,

TAUSSIG GOTTLIEB,
finom toiletteszappanok és illatszerek gyára, cs. és liir. udvari 

és kamara szállító.
Főraktár: BÉCS, I., Wollzeile 3.
Egy doboz ára 2 K. 40. Szétküldés utánvétellel vagy 

az összeg előleges beküldése után. 
Einsal**»*»» 8* ÉSndapesten r

Török József gyógyszerész, Király-utca 12. szám és 
Andrássy-ut 26., Koohmeist er Frigyes utódai, Hold-u. 8., 
Rainer J. és Társa drogéria, II., Corvin-tór 6.

Detsinyi Frigyesnél, V., marokkal-u. 2. sz. 
Detsinyi Károly, Fiirdö-u. iU. Kggcr gyógy­
szertára a „Nádor“-hoz, VI., Vádi-körút 17. 
Fodor .11., Király-n. 41. és Váci-körút Hl., 
Lux .11 illáiy, Muzeum-kÖrnt, 7., Lányi és Draut, 
Koronalierceg-n. 10., Majtliényi »óla, IV.,
VA...I.X. 1. it—..«. IK A o Unl....Ul l’utlln».

drogéria, Lövölde-tér 7. Petrovlts Milliós. 
Bécsi-utca, Eisner és Rinder droguista 
„A lief oroszlánhoz“, Audvnss.v-ut 87. szám. 
ács Mihály, droguista, V., Lipót-hörut 27. Pick 
Ottó, Klrály-u. 20. Irrgang Kalman, Lgyetem-u.

Watterlch Arnold, Dohány-utca ó. szám 
Szécsi Lajos, Andrássy-ut 76. Sugár Andor, 
Madonna-drogéria, (Jsömöri-ut 7. llesz Izidor 
és Tsa, Báthory-utca lí., Kafka Emil „For- 
tuna“-drogéria, III, 0-budn,Tarasz-r. 8. Stern 
Zsigmond, „Flórn“-drogéria, Váci-körut 42.
Ilniloiinot (VTnlnár no Mneop drovnisf n

I V.. Ixoronahercog-Utca n. weruaa manó or, 
Kossuth Lajos-u. 7. Rogatsy Kálmán, dro­
guista. Kerepesi-ut 10. Kiss János, ..Iris“- 
tirogória, Károly-körut. Soltész Ignác, 
vaci-icorut, juancs mi ián, vaci-Korut öz/a.

Veröfény-
Tizenkét elbeszélés. Irta Rá­
kosi Viktor. Rákosi Viktor vi­
dám lelkének édes gyermeke 
ez a kötet. Tizenkét elbeszélés 
van benne, melyek egytől- 
egyig jellemző teremtményül 
az ő eredeti talentumának. 
Kacagó történet, holló helyzet, 
egy-egy alak pompás vázlata,

I sok tréfás ötlet, elapadhaVit- 
lanul áradó humor; ez al­
kotja meg Sipulusz elbeszélé­
seit. Ám í$ korona. Francia 
szattyánbörkötésben 7 korona. 
Kapható a Budapesti Hírlap 
könyvki adó hivatalában a pénz 
előzetes beküldése vagy után-

Asszonyok
a ka.szárny fi ha n és egyéb 
elbeszélések. Irta Beöthy 
László. Tartalma: Asszonyok 
a kaszárnyában. — Két csil­
lag. — A dandár Olga. — A 
rosszkor jött. — Estefelé. — 
Fridolin eljegyzése. — A mi­
niszter fia. — Regény a ká­
véházban. — Eltévesztett 
pálya. — A telefon. — Az én 
frakkom. — Lovagiatlan iigy.
A 1*11 It kdl'lkllfl Ii*nnnnln

szauyunoor nőiesben 7 kor. 
Kapható a Budapesti Hírlap 
könyvkiadó híva tálában a pénz 
előzetes beküldése vagy után­

vét mellett.

b
A pályaválasztás előtt álló mindkét nem­
beli magyar ifjúság kalauza. Második 
bővített kiadás. - Ara kötve 2 korona.

összeállította

AMICUS JUVENTUTI8
Ebben a könyvben nagy gonddal van föl­
sorolva minden életpálya s Útmutatásul 
szolgál mindenkinek, a ki tudni akarja, 
hogy valamely pályára milyen készült­
séggel és az előrehaladás mennyi remé­
nyével lehet lépni, valamint tájékoztató 
adatokat közöl arról is, hogy az egyes 
életpályák mennyi jövedelmet biztosíta­
nak. — Megrendelhető a BUDAPESTI 

HÍRLAP könyvkiadóhivatalában

Nincs többé 

!

fej korpa! felülmúl minden más szert, 
mely a hajhullást
okozó betegséget megszün­
teti és a fejkorpát eltá­
volítja. Fet tőtlenitő hatá­
saiul fogva biztos óv­
szer ragályos haj- és 
szakáll - betegségek ellen. 

Főraktár:
Dr. Egger „NÁDOR“- 
gyógyszertára Buda-

■

AntiplysinAntiplysinibolya-glicerin-szappan tudományos alapon Ke 
z.i'i T hajszesz, mel\ 

fejbőrt erősiti, tisz­
títja, frissíti, a haj- 
tiövést előmozdítja 

tides haszna at mellett 
Imi süni és hosszt! marad, 

A megőszüléstöl, ko­
paszodástól megóv!

TAUSSIG GOTTLIEB
ca. oá kir. udvari és kamarai szállttá

BÉCS.

Raktárak Budapesten:

Marsclialkó Leó
Torok J. gyógy szó rósz, király-utca 12 
Andrássy-ut 2-Hochmeister Frigyes Hold- 
utca -. Detsinyi Frigyes, Y.arokkai-utca 1 
Detsinyi Károly, Fürdő-u 10. Egger gyógy- 
tára „Nádorhoz“, Váci-körút l. Fodor M. 
droguista Király-u tea 41. szám os Váci- 
körut 10. Lux Mihály, M űzeti m-körnf 
Lányi és Draut, Koronahercog-u 10 szun. 
Petrovlts M., Becsi-u. Eisner és Ringer 
drogéria »A két oroszlánhoz“. András 
37. szám, Ács Mihály, droguista, Y , Lipót 
körút 27 Majtliényi Béla, Vninhny.-köriig 
Kiss és Schmidt-Csillag“ - drogéra. Lövölde-tér 7

Pick G., Kiraly-u. 20. Irgang K.,f Lgyetom-u. 
Szécsi L., Andrássy-ut 70. Sugár A. „Ma 
lonna“-drugeria, Usömöri-ut 7, Kész Izidor 
és Tsa. V., Báthory-utca 9. sz. Kafka E.
Kortuna“-drogória, Budapest III. Óbuda, 

Tavasz-utca 8. sz. Stern Zsigmond -Flora“ 
drogéria. Bpcst. Váci-körut 12. sz. Molnár és 
IV. oser droguista, IV., Koronnhorceg-u. 11 
Ncruda Nándor, Kossuth L.-u. 7. Rogatsy 
Kálmán droguista Keronosi-ut 10., Kiss János 
.lris“-drogória, Károly-körut. Soltész Ignác, 
Váci-körut, Barics Milán. Váci-körut 82 A 
Rainer J. és Társa drogéria, II., Corvin-tór 6

Ia)nyírás után 
lezinticinló óvszer, 
ui ajánlható

Össze nem tévesz­
tendő más értékte- 
: len hajszeszekkel

Váci-körut
gyogyszei esz 17., Thalmayerés Seitz 

gyógyszernagykeres­
kedő, Zrinyi-utca 3.

TönkSzt-Miklos
készítménye

1 üveg ara 2.50K
használati utáni 

itassa! együtt

Kiadótulajdonos: Rákosi Janó Budapesti Hírlap Ujsarvallalata (igazgató Zilahi Simon a ki egyúttal felelős szerkesztésért). Budapesti Him,;, nyom i., h


