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Árverésen
Udvaros t. barátunk két évtized láncolatán 

keresztül vezette annak a forgalmas üzletnek a kor­
mányát, amelyet a csalhatatlan közvélemény „arany­
bányának" szeretett nevezni.

Nem is panaszkodott Udvaros úri A vasúti háló­
zat anno Dazumal úgysem volt még Hunniában oly 
sűrűén kiépítve, mint óhajtandó lett volna. Autó, 
repülőgép, Zeppelin, tortorhajó még embrióikban 
pihentek. Aki előbbre akart jutni, annak vagy saját 
járóműveit kellett mozgásba helyeznie, vagy valami 
jó „pógári" szekérre kapaszodnia, vagy esetleg nye­
regbe pattannia. A főbb vonalokon fekvő „nagy- 
vendéglők" ennélfogva abban az időben oly forrá­
sok voltak, amelyek bőségesen ontották a vagyon és 
gazdagság lehetőségeit.

Udvaros t. barátunk szintén ama szerencsés 
halandók közé tartozott, aki — menten a szállodai és 
forgalmi adótól, a lélekemelő házbérrészesedési já­
ruléktól — szépen szerezgette a televényes magyar 
földek holdjainak ezreit és azokat a kisebb-nagyobb 
kúriákat, kastélyokat, amelyek valamikor hírneves, 
nemes, nemzetes és vitézlő famíliák nyugodt, biztos 
fedezékeit képezték.

Ami azonban igaz, azt nem szabad elhall­
gatni. Sem a bel-, sem a külföldi krónikák, sem a 
fu'ldai és szentgal'leni évkönyvek, sem Tinódy zenge- 
ményei, sem Hazafi Verái János egyhangú dalai nem 
tesznek sehol egy jottával1 sem emlékezést oly ala­
pos szakértelemről, oly hangyaszorgalomról, oly 
törhetetlen kitartásról, oly harpagoni takarékosságról, 
mint aminőnek példaképe gyanánt Udvaros t. bará­
tunk ragyogott és fog tündökölni mindaddig, míg 
Kukutyin merészen álílani és Karakószörcsök ro­
mantikus lejtőin a kökörcsin gazdagon diszleni fog!

Megérdemelte tehát fáradozásainak krőzusi ju­
talmát.

Mint a vasúti állomásfőnök, úgy tudta a fő sze­
zon folyamán a kilátásos fogatok érkezésének idejét. 
Öröm volt azt a sürgést-forgást, azt az udvariassá­
got, szívességet, előzékenységet látni, amellyel Ud­
varos úr egész szvitjével a Szliács, Borotvás, 
Szklenó, Vihnye, Stubnya, Koritnyica és más fürdők 
tájairól becsördülő négyeseket, lármás jukkerfogato- 
kat, nyitott, csengős fiakkereket fogadta. Az élénk 
üdvözlések tarackjai után, a helyi jóhirű zenekar

fegyelmezett játéka hangzott fel és kisérte a fáradt 
érkezőket azokba a lakosztályokba, ahol őket a fel­
üdülés ezer boszorkányos eszközei várták.

„Már hiába — lehetett ilyenkor a jámbor uta­
soktól hallani — olyan vendéglős, olyan korcsmáros, 
mint Udvaros, nincs több Ferenc Jóska birodal­
mában!"

„Két órát pihenünk, kedves Udvaros úr, aztán 
újból indulatba jövünk" — mondá az utasok egyike, 
aki azonban nagyon jól tudta, mit jelent az a két 
órai pihenő.

Akik késő délután eveztek be az Udvaros nagy- 
vendéglő árnyas ligetébe, azok másnap reggel előtt 
bizony-bizony nem tudtak tőle búcsút venni! A 
tágas, nagyon izlésteljesen és kényelmesen berende­
zett étterem mindennemű jóságai oly csábos hatást 
gyakoroltak az utasokra, hogy repülve repült az idő 
az élvezetes szórakozások között és nem is törődtek a 
klepszidra haladásával, míg fel! nem csengett a 
„tikszó".

Udvaros barátunk neje egy ennivaló, vidám, 
szolgálatkész asszonyka volt. A hölgyutasok épp oly 
bizalommal övezték, mint aminő tisztelettel és rajon­
gással vették körüli a férfiak. Vitellius asztalai nem 
görnyedeztek oly csábítóan illatozó készítmények 
súlya alatt, mint aminőkkel Udvarosné kedveskedett 
vendégeinek. A vacsora alatt ki szimatolta a höl­
gyektől, hány nyugvóhelyet kelljen készítenie, jól­
lehet tudta, hogy senkisem fogja azokat igénybe 
venni . . .  A fürdőkben megerősödött topánkák még 
táncra is perdültek a Rigó Jancsik, Balogh Ferkók és 
Rácz Miskák tüzes nótáinak vérpezsdítő ütemei 
folytán . . .

Udvarosné már tisztában volt a helyzettel. Reg­
gel felé buzgóan készítette azon ételeket és italokat, 
amelyek mohó elraktározása után búcsút vevének a 
kedves vendégek . . . Oly búcsút, amely élénken 
emlékeztetett Aida záró jelenetére! A hely főterét 
egészen ellepték az édes álmaikból felocsúdott 
Spiessbürgerek. Zajongva, kendőket lobogtatva, ka­
lapokat lengetve kívántak a sok ismeretlennek 
szerencsés utat. A pajzán ifjúság pedig — szerencsés 
felfordulást . . .

Téved az, aki azt hinné, hogy Udvaros úr egye­
dül kitünően vezetett üzletéből kovácsolta össze
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tekintélyes vagyonát, amelynek polgártársai osztat­
lan tiszteletét, becsülését köszönhette.

Minden alkalmat felhasznált, hogy vagyonát 
növelhesse és halomra gyűlhesse azokat az eszkö­
zöket, melyeket készségesen áldozott aztán a közjó 
oltárára. Udvaros barátunk mindig az elsők között 
szerepeik, ha valamely közművelődési, jótékony, vagy 
emberbaráti célra keltett adományt, segítő kezet 
nyújtani.

Sokat jövedelmeztek neki a különféle árvere­
zések, amelyeknél szerencsésen ki tudta az értéke­
sebb tárgyakat választani, értök tartózkodóan Ígérni 
és a versenyzőket túlszárnyalni.

A budapest—bécsi vonaton egy fülkében foglalt 
egy alkalommal helyet. Midőn két mesterséges ár­
verező őt észrevette, meghökkent és tanakodni kez­
dett. Beléptek hozzá mindketten és víg beszélge­
tésbe elegyedtek vele. Holt bizonyosra vették, hogy 
arra az árverésre tart, amelyen ők szándékoztak 
mindent összeharácsolni. Miután mitsem akart Udva­
ros utazása céljáról, szándékairól elárulni, az egyik 
kisompolygott a fülkéből. A visszamaradt pályatárs 
ekkor behatóbban foglalkozott a szóban forgó kér­
déssel és erélyesen kapacitálni igyekezett Udvarost.

„Nincs ott semmi érdemes dolog. Ne tessék 
odafáradni“ , hangoztatta.

T. barátunk gyanakodni kezdett, de nem szólt 
semmit. Utitársa azonban nem hagyott békét. Látva, 
hogy puszta szóval nem éri el célját, tízezer forintot 
ajánlott fel, ha — nem megy az árverésre. Ez hatott. 
Udvaros, akinek semmiféle tudomása sem volt az 
árverésről, átvette az összeg'et és néhány perc múlva 
— elérve utazása célpontját — kiszállott a pozsonyi 
diós- és mákos-patkók forgalmas pályaudvarán.

Elköszöntött Ábrahám póruljárt ivadékaitól és 
befordult csakhamar a Lamacsi-útra, hogy a kiváló 
hír- és dicsőségkoszorúzta, de már — sajnos — rég 
pihenő Palugyay Józseffel valami nagyobb borüzle­
tet bonyolítson le.

FfíLVIDÉKY G y .

P ARADI VIZ EG YED Á R U  SÍT ÁS.
Gyomorbetegeknek, vérszegényeknek gyógyital. Üdítő borviz. 

Hazai és külföldi ásványvizek raktára. 2 - 6

Forrástermék és Asványvizkereskedelmi R.-T.
Budapest, V ,  Perczel M ór-utca 2. T e le fo n ; 5 —53.

Látogatás a trappista barátoknál
Vrabce gornje. Eldugott kis istenhátamögötti 

falu Zágreb-megyében. Itt van a híres sajtkészítő 
szerzetesek kolostora, akik miután kiűzettek hazájuk­
ból, szétszéledtek a szélrózsa minden irányában, új 
otthont alapítva, készítik most is az illatos trappista­
sajtot a gourmand-ok élvezetére. Már Stenjecen, ahol 
kocsira szálltam, hogy hozzájuk menjek, figyelmez­
tettek, hogy nehéz tesz bejutnom a kolostorba, mert 
a barátok nagyon elzárkóznak a külvilágtól és ide­
gen csak a rendfőnök engedélyével léphet a kolos­
torba.

Súlyos eset, de nem hagytam magamat meg- 
ijesztetni. Elindultam, széles országúton zötyögtetett 
a szekér, ami egész kellemetlen mulatság. Hogy 
valamennyire elüssem a dolgot, beszédbe kezdtem 
egyetlen társammal, a kocsissal. Szerettem volna 
egyet-mást megtudni tőle, a barátokról, de olyan 
nehézkes ember volt, hogy nem engedte magát ki- 
kérdeztetni. Mindenre azt mondta, hogy „Ühüm“ , 
vagy hogy ő nem tudja, mert nem odavalósi. Hát 
ezzel nem tehetett semmit sem kezdeni . Unottan 
bámulni kezdtem a panorámát, mely elém terült. 
Mindenütt hegyek és földek. A szellő már hozta a 
friss földek felől a tavasz illatát. Kellemes márciusi 
nap melegített az ég'bolton. Nagy csend és nyugalom, 
amerre a szem ellát. Csak a szekér egyhangú zörge- 
tése verte fel az isteni csendet. Az országút mentén 
állatok legelték a még gyenge füvet. Tehenek, lovak, 
kecskék. Olyanok voltak, mint otthon. Lehettek volna 
akár Kispesten is. Csak ezek sokkal nyugodtabbak 
voltak mint a mi állataink. Olyan bután bámulták a 
kocsit, ahogy ez csak egy állattól kitelik. Lassan, 
nyugodtan. Szinte kínos volt ez a nagy nyugalom, 
szinte idegessé tett. Nagysokára aztán megszólalt a 
kocsis, azt mondva, hogy nemsokára megérkezünk. 
Emelkedni kezdett az út és fele útnál már 
messziről lehetett látni a kolostort. A meredek hegy­
oldalon mindenfelé rengeteg tehén. A kocsis azt 
mondta, hogy ez már mind a barátoké. Pásztorok, 
kutyák. Megpillantva bennünket, kalapemeléssel üd­
vözöltek, de látszott rajtuk, hogy egyáltalán nem 
vártak idegent, gyanúsan méregettek végig. A kutyák 
veszetten ugattak. Leszálltam a kocsiról, mire a 
kutyák rögtön körülvettek és nagyon gyanúsan 
morogtak. Önkéntelenül megfordultam, de az én 
kocsim már meg is indult visszafelé. Ügyet sem vetve

SEEMANN FERENC ™ ;Menu-kártyák, étlapok, egyéb szállodai és 3-e éttermi nyomtatványok művészies kivitel­ben, versenyképes árakban.
Budapest, V „ Mérleg-utca 2 (Gresham-palota).
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rám a kocsis, ott hagyott vadidegen emberek és 
ugató kutyák között. Kellemetlenül éreztem magam. 
Végre aztán a nagy ugatásra, kijött egy barát az 
épületből, és felém tartott. Kölcsönös üdvözlések 
után megkérdezte mi járatban vagyok, mire én azt 
feleltem, hogy újságíró vagyok és szeretném meg­
tekinteni a kolostort. Erre az felelte, hogy végtelenül 
sajnálja, de újságírót nem fogadnak. Úgy látszik 
tervem egészen dugába dőlt. Eszembe jutott a 
hosszú szekérút és magamban borzasztóan dühöng­
tem. Zavartan állottunk, míg egyszer csak mentő 
ötletem támadt. Elmondtam, hogy én a Szálloda- és 
Vendéglőipari Szemle munkatársa vagyok és hivat­
koztam arra, hogy mi az ő üzletüket támogatjuk. Ez 
hatott. Azt mondta, majd bemegy a perjelhez és ki­
járja nála a látogatást. Újra izgalmas öt perc . . . majd 
visszajött és örömtől sugárzó arccal kijelentette, 
hogy szabad a belépés a számomra. Meg voltam 
nyugodva. Különben a kutyák is ugyanezt csinálták, 
nyilván azért, mert látták, hogy jóba vagyok a 
baráttal. Abbahagyták az ugatást. Megindultunk az 
épület felé. Hatalmas egyemeletes háztömb. Mintha 
óriás sziklákból lenne rakva, helyenként már hatal­
mas moha vonja be a ház falait, de vihart meg sem 
érez. Rettentően imponáló komor külső. Nagyjában 
leírta a barát, hogy mi hol fekszik. Az emeleten van­
nak a lakosztályok, zeneterem, lent pedig a dolgozó­
helyiségek.

Belépve a kapun, egy hosszú kongó folyosóra 
értünk, amely visszhangzott a műhelyek zajától. A 
folyosó végéről ki lehetett látni a kertgazdaságra, 
mely hatalmas és igazán szemet gyönyörködtető 
volt. Nehány barát a kezükben ásóval dolgozott a 
veteményes kertben. Fejbólintássa'l üdvözöltek, de 
egy kis csodálkozás is vegyült a nézésükbe. Majd 
mikor megtudták, mi járatban vagyok, örömüknek 
adtak kifejezést és vittek a perjelhez bemutatni. Egy 
egyszerű fehérre meszelt nagy teremben fogadott a 
perjel. Hatalmas karosszékben ült az ősz, de piros­
pozsgás perjel, lába alatt zsámoly és olvasott. Mikor 
megpillantott, letette a könyvet és mosolyogva 
magához intett. Bemutatkozás után hellyel kínált 
meg, majd kikérdezett utazásom és célom felől. 
Fél óráig beszélgettünk, majd megadta az engedélyt 
az épület belső megtekintésére. Megköszönve szí­
vességét, elbúcsúztam tőle. így aztán elindultam ked­
ves kalauzommal Guidó Pellegrini olasz eredetű 
szerzetessel, hogy a belső helyiségeket megtekint-

R ehberger A d o lf és <Cársa R .-'C.
csokoládé- és cukorkagyár Budapest, VIT., Síp-utca 25 

Telefon : József 123— 70.
Gyárt: csokoládét, csokoládé-különlegességeket, u. m.: dragét»
desserteket, pralinét. Fourré különlegességeket. Dropsokat 

Gélé- és fondám árukat.
Rehberger csokoládék elsőrendű minőségűek. 2-e

sem. Legelőször a lakosztályt volt alkalmam meg­
tekinteni. A tisztaság és egyszerűség jellemez min­
dent. A hálótermek hófehérre meszelve, egyszerű, 
de ragyogó vaságyak. Semmi felesléges bútordarab. 
Nehány imazsámoly, szekrények, a falakon min­
denütt nagy kereszt. Ez minden. A kápolna a 
legdíszesebb. Itt majdnem minden aranyozva. Gyö­
nyörű kis oltár, hatalmas kandeláberekkel. Az oltár 
felett egy valódi Zurbaran-kép. „Magdolna a gyer­
mek Jézussal". Gyönyörű. Csak egy dolog homályo- 
sítja a fényes pompát. A falon egy rideg figyelmez­
tető tábla néhány sorral, mely sorok mögül ránk les 
egész tragédiánk. „Memento móri." Megborzong­
tam . . . Utána még az étkezőhelyet és a zenetermet 
volt alkalmam megnézni. Itt is a legprimitívebb 
minden. Itt is a kereszt és a figyelmeztetőtáblák. 
Ezek a táblák már nem olyan borzasztónk. „Óra et 
Labora." Hát ez már igen. Ez már jobban tetszett. 
Ezzel aztán véget is ért az itteni szemle. Lementünk 
a műhelybe. Valósággal bámulatba ejtett az a sok 
primitiv szerszám, amelyek segítségével a sajt készül. 
Mindenfelé fakádak, falapátok. Minden fából, pedig 
azt hittem, hogy itt óriási gépek lesznek. Rend, tisz­
taság minden zúgban. A kísérőm volt szives a sajt­
készítés módját velem közölni, melyet mint legfon­
tosabbat, alább adom: Az összegyűlt tejet az úgy­
nevezett sajtüstbe öntik és megfelelő hőmérsékletre 
melegítik (30—38° Celsius), esetleg meg is festik 
(orleán, sáfrány), azután erjesztőt (chymosin) kever­
nek hozzá, amelynek hatására a fehérje (a kazein) 
kiválik. A jól összeállóit alvadékot azután felaprítják 
egy úgynevezett sajthárfa segítségével tyúktojás, sőt 
egészen búzaszem nagyságúra és álla ni hagyják 
amíg ez ieülilepedik és a savó külön válik. Utána az 
utómelegítés következik, majd pedig az alvadékot 
egy sajtruha segítségével1 kiemelik, megfelelő for­
mába helyezik, préselik, sózzák és végül szellős 
(12—20° С.-os hőmérsékletű) páradús pincében, tisz­
togatás, forgatás, sózás közben 1—4 hónapig érlelik. 
A sajt érés közben erjed. A tejcukor tejsavvá válto­
zik és a vegyi folyamat alatt keletkező gázok a sajt

Budapesti Tejkereskedelmi R.-T.
(Budapesti Általános Tejcsarnok R.-T. és Budapesti 

Központi Tejcsarnok R."T. egyesített üzeme) 2—6
Budapest, VII., Rottenbiller-utca 31. szám.

46— 68 4 5 -4 0  Tojásosztály: IX. Drégely- 
Telefon: József 50— 16 4 5 -4 1  utca 2-8. Telefon: J 23-07 

128—02 45— 42 Sürgönyeim: Horgonytej Budapest

a vendégeit jól akarja kiszolgálni,
akkor csakis megbízható cégnél vásárolja a kávét, 
teát, kakaót, csokoládét, makkarónit és egyéb tészta­
árút, étolajat stb. A  Meinl cég hírneve biztosíték az­
iránt, hogy árúinak mindig kitűnő a minősége. Ven- 

2 -2  déglősöknek és más nagyfogyasztó vevőknek előnyár!
Kérje képviselőnk látogatását! MEINL GYULA.
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likacsosodását okozzák. A sajtérést az úgynevezett 
sajtfuró segítségével ellenőrzik, amellyel visszahe­
lyezhető kis rudacskákat lehet a sajtból kivágni . . . 
Megköszöntem a felvilágosítást, majd még az élet­
beosztásaik után érdeklődtem. A lehető legegysze­
rűbben élünk, felelte kérdésemre a barát. Reggel 
6-kor felkelés. Mosdás, öltözés, utána ima a kápolná­
ban, aztán reggeli. Majd 8-kor kezdődik a munka, 
amely tart egészen délig. Délben ima, utána ebéd, 
majd pihenő után házi foglalatosság. Ezzel az idejé­
vel mindenki szabadon rendelkezik. Este zene, olva­
sás, írás . . ., ez minden . . . 9-kor lefekvés, de előtte 
még közös ima. Ünnepeken persze teljes munka- 
szünet, ilyenkor nagy misék vannak és egyházi kon­
certek. — Látja azt a kis embert, aki ott keveri a 
sajt-rántást? fordult hozzám a barát. — Valóságos 
művésze az orgonának. Ebéd után erről meg is győ­
ződhettem. Átmentünk a zeneterembe és a kis barát, 
aki délelőtt még könyökig feltűrt ujjal fehér kötény­
ben keverte a rántást, leült az orgonához és mint 
művész mutatkozott be. Elismerem, mintha az orgo­
nán jobban dolgozott volna, mint a fakanállal. Elját­
szott egy pár Bach-kantatét, Mozart-misét és egy pár 
világi művet is. így a többek között Beethoven „Misa 
solemnise-ét, majd Schubert „Vilii királyát“ . Egy­
szerűen földöntúli volt. Kint a nagyvilágban mesés 
pénzzel fizetnék meg a művészetét. Itt a mindenről 
lemondó emberek, csak ügyesnek tartják. Olyan él­
vezetben volt részem, hogy igazán irigyelni kezdtem 
érte a barátokat. Azután még soká beszélgettünk 
mindenféle dolgokról. A legyőzött országok is szóba 
kerültek. Meglepően jól voltak értesülve hazánk 
mostani helyzetéről. Sajnáltak bennünket. Azt mond­
ták sokat imádkoznak a legyőzött országok népeiért. 
És hogy nem fog ez az állapot örökké tartani. Az 
igazság győzni fog. Muszáj neki győzni. Csak bíz­
zunk az egy igaz Istenben . . In hoc signo vinces . . 
Már alkonyodott, mikor elbúcsúztam tőlük. Meg- 
igértették velem, hogy ha újra erre visz egyszer az 
utam, meglátogatom őket. Természetesen megígér­
tem . . . Nagynehezen sikerült egy kocsit szereznem, 
amely elvisz az állomásig . . . Egészen a kapuig kísér­
tek a jószívű barátok. Barátságosan szorongatták meg 
egymás után a kezemet. Végre felszánhattam a 
kocsira, amely rögtön megindult velem, hogy idejé­
ben a vonathoz érjek . . . Már egész messze jártam, 
de ők még mindig integettek utánam. Bevallom, 
nehezeimre esett otthagyni a nyugodt, csendes élet 
hajlékát. Újra belemerülni a küzdelmes élet forgata­
gába . . . Ebben a szomorú hangulatban eszméltem

rá, hogy már teljes homály borult az alkonyati tájra. 
Hűvös szellő borzongott a fák között. Olyan jól 
esett bebújni a takaróba. A tehéncsordák nagy ko- 
lompolás közben vonultak hazafelé. A hegyek és a 
földek felől olyan sejtelmes erő hullámzott, hogy 
önkéntelenül a mesék kis kolloidjait láttam ugrán­
dozni a levegőben. Teljes sötétben hallgatagon ban­
dukolt velem a szekér. Jól esett ez a rejtelmes csend. 
Valahonnan messziről elnyújtott kutyaugatás hang­
zott, a csendben elhozta a szellő a kolostor harang­
jának szavát, mellyel1 imára hívja a jámbor küzdő 
embert. Megbékéltető hangja tisztán, miként a szfé­
rák zenéje szállt az egek urához, lassan, tompán . . . 
Giling, Galang . . .

Zágreb, 1925. márc. 2-án.
Z a h a r e s c u  S á n d o r .

A  rizs
Az emberiség fejlődésének és haladásának tör­

ténetében a gabonafélék megismerése oly óriási je­
lentőségű momentum, amelyhez fogható tényezőt 
alig ismerünk. Az emberiség mindennapos létét a 
gabonafajokból! készült táplálék teszi lehetővé. A 
gabonafajták közüli jelentőség tekintetében messze 
kiemelkedik a rizs, amely kezdetben csak a forró 
égőv lakosainak volt kizárólagos tápláléka, ma a 
mérsékelt égőv alatt is honos s az ott élő emberek 
kedvenc és nélkülözhetetlen tápláléka. A rizs elne­
vezése a szanszkrit eredetű vrihi szóból származik, 
amelyből keletkezett az iráni brizi s a görög Oryza. 
A görög elnevezés után — azt többé-kevésbbé el­
torzítva — képezték a különböző nemzetek a rizs 
nevét jelentő szót.

A rizs a forró égőv embereinek legfőbb tápláléka, 
amelyet egyszerűen gőzben vagy vízben megpuhítva, 
különösebb elkészítési mód nélkül is élveznek. A 
forró égőv alatt főleg azért lett kedvelt tápszer, mert 
a rizsnek hűsítő hatása van, a gyomorban nem sava- 
nyodik meg s a hosszasabb egyoldalú élvezete sem 
kelt az emberben undort. Jelentőségét főleg abból a 
tényből Ítélhetjük meg, hogy az emberiség felének 
táplálékát főleg a rizs szolgáltatja. A világ által el­
használt rizsmennyiség s annak termesztése arányait 
megítélhetjük abból, ha azt tudjuk, hogy egyedül 
Kelet-Ázsia évenkint 100 millió tonna rizst fo­
gyaszt eil.

Történeti adataink szerint a rizs termelése indiai

Mercur bérautóüzem Telefon: 48-21 és 191-46.Sürgönyeim: Luxautó.
Budapest, VI., Gróf Zichy Jenő-utca 11.
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eredetű s a khinai feljegyzésekből arra lehet követ­
keztetni, hogy ottan már 5000 éve ismerik annak 
művelését. Köztudomású, hogy az indus, a khinai, 
japán és maláj népek megélhetésében, ameddig csak 
történeti és földrajzi ismereteink visszanyúlnak, tény­
leg a rizs játszotta a legnagyobb szerepet! Nyugatra 
és így Európába is Nagy Sándor hadjáratai után 
hozták. Az arabok honosítják meg termesztését a 
Nílus mellett, amely folyónak áradása könnyűvé teszi 
a rizs fejlődését. Ugyancsak az arabok viszik be 
először Spanyolországba, ahol a Quadalquivir és 
Guadiana folyók völgye alkalmasnak mutatkozott a 
rizs termesztésére. 1468-ban Olaszország is termesz­
teni kezdi, még pedig oly nagy buzgalommal, hogy 
annak arányait törvénnyel kellett szabályozni. Ma­
gyarországon a rizst a török hódoltság idejében a 
törökök honosították meg a Temes, Béga és a Duna 
mocsaras vidékein. A törökök kivonulása után a rizs 
termelése nálunk megszűnt s csak 1830-ban tettek 
vele újólag kísérletet, amelynek eredményeképpen 
Topolyán és Futták mellett elég jóminőségű, bár 
aprószemű rizst termesztettek.

A rizs termelése nagy gondot és fáradságot igé­
nyel. A művelésre szolgáló területet egész simára 
kel szabályozni s annak oly csatornahálózattal kell 
ellátva lennie, hogy a rizsföldet tetszés szerint lehes­
sen vízzel elborítani. A rizs fejlődéséhez rengeteg 
vízmennyiség szükséges. Az elvetése is úgyszólván 
vízben történik. A kisarjadt növények között fejlődő 
idegen növény kigyomlálásakor a vizet csatornákon 
leeresztik, úgy hogy a munkások az ily módulag 
támadt iszapos talajon járnak-kel'nek. Érthető, hogy 
ilymódulag az eliszaposodott terület egészségtelenné 
válik, amely malarias megbetegedéseknek lesz me­
legágyává, de egyben azt is megérthetjük, miért kel­
lett Olaszországban is az emberek rizstermelő mohó­
ságát törvénnyel szabályozni.

Forró égőv alatt, kedvező fekvésű helyen kétszer 
vetnek és aratnak. Az első vetés után két hét múlva 
az első vetésbe újólag rizsszemeket szórnak, amelyet 
fejlődésében az első vetés meggátol, de az első ter­
més learatása után gyors fejlődésnek indul s még 
abban az évben a második vetés is gazdag termést 
hoz. A rizstermelés gazdaságos voltát megítélhetjük 
abból az adatból, hogy a szem 100—150-szeresen, 
sőt a Phrlippini-szigetekem 400-szorosan fizet. A 
XVIII. században átviszik Amerikába, ahol gyorsan 
meghonosul, termesztése olyan arányokat ölt, hogy 
sikeresen versenyzik az ázsiai és európai rizzsel.

A rizsnek elég' tápláló értéke van s fő előnye,

hogy könnyen emészthető. E sajátosság szerezte 
meg számára az egész világon való elterjedést. Egy 
kilogramm rizsben — Szutorisz Frigyes adatai sze­
rint — 7.5% fehérje tartalom van, vagyis egy kilo­
gramm hámozott rizsben 75 gr. fehérje és 781 gr. 
szénhydrát van. Európában könnyen emészthető 
voltánál fogva nemsokára általánosan kedvelt táp­
szerré válik, amely sajátságánál fogva a gyönge 
gyomrú embereknek valóságos áldása lesz. Ma sok­
féle módon megkészítve, konyhaművészetünknek 
kedvenc anyaga, amelyet nehezen tudnánk nélkülöz­
ni. A kereskedésben előforduló rizsfajokat termelési 
helyük után szoktuk elnevezni. Legáltalánosabban 
elterjedt a „Karolina rizs", amely egészen fehér sze­
meiről ismert. Hátsó-Indióból hozzák a Rangoon-rizst, 
amelyet elhegyesedő szemeiről ismerhetünk fel. A 
kelet- és nyugat-indiai rizsen halvány vöröses csí­
kok húzódnak végig, viszont a jávai rizsszemeket 
gyengén sárgás színükről lehet felismerni. Ezenkívül 
ismerünk még egyptomi, török vagy levantei és olasz 
rizst, amely utóbbit zömökebb szemei révén lehet 
felismerni. A rizs ma már Európában is annyira meg­
szokott tápszer, hogy a burgonyával egyetemben a 
szegényebi) embernek is kedvelt, könnyen vásárol­
ható tápláléka lett.

DR. KRITSFALUSSY ISTVÁN.

Psychotechnikai intézmény és 
a vendéglősipar

Közelmúltban foglalkoztam a mi pályánkra lépő 
alkalmazottak nevelésének kérdése keretében annak 
fontosságával, hogy a szálloda- és vendéglőipari pá­
lyára lépő ifjúság megválasztása, alkalmasságának 
megállapítása minő nagy fontossággal bir. Ennek a 
kérdésnek gyakorlati megvalósítását, a külföldi pél­
dák után indulva, hazánkban is felszínre vetették s 
az egyes pályákra való alkalmatosságot jövőre 
psychotechnikai úton fogják megállapítani. Akarat­
lanul is megelégedettséget éreztem ennek a hírnek 
olvasásakor, mert nyomában az egyes pályákon mű­
ködő alkalmasabb s így megelégedettebb munkástár­
sadalmat látom kialakulni. Távol áll tőlem, mintha a 
Madách Ember tragédiájában mesterileg megrajzolt 
phalanster-rendszer torzképződését, a gyermek jövő 
hivatottságának tudományos megállapítását, helyes­
nek, emberileg érthetőnek találnám. Viszont azonban 
az egyes pályákra lépő ifjúság képességeinek meg-
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bírálásában, ezzel kapcsoltan az illető pályára való 
alkalmasságának megítélésében a psychotechnikai 
megítélésnek és eljárásnak nagy jövőt tulajdonítok. 
Nem lehet előttünk kétséges az, hogy ma pályánkon 
nagyon sok az olyan ember, amelyik nem arra való. 
Ezek száma iparunk színvonalát leszállítja, de más­
felől szaporítja azoknak a számát, akik pályájukban 
csalódtak s mint ilyenek unottan teljesítik azt a 
kötelmet, ami pályáját szerető embernél valóságos 
élvezet. Ez nemcsak a mi, de más iparnemeknek is 
hatalmas problémája, amellyel közelről foglalkozni 
égetően szükséges s aminek hatása szociális bajaink­
nak orvoslásában fog jelentkezni.

A psychotechnikai eljárás távoltartja pályánk­
tól mindazokat az ifjakat, akik nem reátermettek erre 
a pályára s így csak oly alkalmazottak lesznek, akik­
nél a testi alkalmatosság és szellemi képességek 
harmóniája hozza meg a pálya őszinte szeretetét. 
Minden olyan tanulót el kell utasítani, akiben a testi 
alkalmasság, az előképzettség, a helyes viselkedés és 
jellem kvalitásait megfelelő megfigyelés után nem 
találjuk fel. Hiszen látjuk, hogy pályánkon igazi 
embert a szaktudáson kívül helyes viselkedés és 
kötelességteljesítés nélkül el1 sem képzelhetünk. A 
mai viszonyok alkalmazottéiban éppen ezeknek hiá­
nyát látjuk legerősebben képviselve s azért mindent 
el kell követni, hogy a hibák felismerése utón, az 
orvoslás módozatait is megtalálhassuk. Addig is, 
míg a seléctio és a psychotechnikai megítélés meg­
hozza a maga gyümölcseit, mindent el kel követ­
nünk, hogy a színvonal emeltessék. Az alkalmazot­
takkal állandóan foglalkozni kell, ezért helyes, hogy 
azok viselkedéséről, kötelességeikről állandó oktatást 
nyerjenek. Ezeknek keretében lehet kiküszöbölni 
azokat az előforduló helytelenségeket és panaszokat, 
amelyek a vendéggel való érintkezés közben támad­
hatnak. Ezek az oktatások felölelhetik a minden 
üzemben részben eltérő házirendet is. A helyzet javu­
lását fokozzák a szakszerű továbbképző kurzusok és 
a megfelelő szakfolyóiratok. E téren még nagyon 
sok a teendő. A szakkurzusok lelkes vállalkozói 
hiányzanak, a szakfolyóirat megbecsülése még so­
káig várat magára. Csak kis példára hivatkozom. A 
mi magyar szemlénk táborában minden magát 
valamicsodás vendéglősnek tartó iparos együtt kel­

lene hogy legyen. Ma az a helyzet, hogy még azok 
sem becsülik meg, akiknek szellemi kvalitása és 
képessége utón ezt tőlük méltón elvárhatnék. E 
tekintetben alapos változás szükséges. Talán a 
psychotechnikai megválogatás meghozza azt, hogy 
pályánkat és értékünket jobban megbecsülő, azért 
többet áldozó vendéglős-társadalom alakul ki, amely­
ben a tulajdonos és alkalmazott a pólya szeretetében, 
az egymásra utaltság érzetében egyesülve, érvényre 
juttatja azokat a belső értékeket, amelyek iparunk­
ban bennrejlenek s amelyeket Telkes munkával, be­
csületes szeretettel, megválasztott szakértelemmel 
felszínre kell hozni, hogy a társadalom minden réte­
gének elismerését és kitüntető megbecsülését a 
magunk számára biztosítsuk.

CSEKE LAJOS.

Az új magyar Szakácskor
Talán nem is a Szemlében, hanem inkább ezen 

új alakulat által újonnan megindított lapban lenne 
helye ezen cikknek. Hogy megértsük miről is van 
szó, vissza kell térnem a kilencvenes évekbe, ami­
kor is az akkori szakácsok Palkovics Ede úrral az élü­
kön (ma kormónyfőtanácsos, akkor még a Nemzeti 
Casino vendéglőse), Gyurkovics, a Hungária szálló 
nagyszerű konyhafőnöke, Kovács E. M., Huszár Já­
nos, Schmidthoffer, Wrabetz Gusztáv, Márk Károly, 
Bauer, stb. stb. urakkal a régi Aranykéz-utcában lévő 
Stettner-féle vendéglőben egy asztaltársaságot ala­
kítottak, amely aztán 1904-ben körré alakult. E helyen 
kell megemlékeznem a megboldogult Beér József­
ről, aki a kör első és közel 8 évig fáradhatatlanul 
működő titkára volt. A kör egész a háborúig igen 
szép erkölcsi sikerrel működött. Mi volt a célja? Heti 
összejöveteleket rendezni, a kollegialitást ápolni, a 
jó viszonyt főnök és alkalmazott közt fenntartani, 
szakfolyóiratot kiadni, amilyen azóta sincs, mert az 
eddigi „Szakácsművészet“ még csak a nyomába 
sem jöhet a réginek s végül szakácsművészeti kiállí­
tások rendezése itthon s a külföldieken való csopor­
tos részvételi szervezése.

A háború és a kommün itt is mindent felborított, 
főleg a háború utáni események, amikor is Deizler,
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az akkori elnök az első kollektiv szerződést kötötte 
a munkaadókkal. Emlékszem (Oroszországból vissza- 
jövet az volt az első ülés, ahol én is megjelentem), 
Deizlert majdnem istenítették az elért nagyszerű 
eredményekért, de hát ki tehet róla, pénzünk napról- 
napra romlott, úgy hogy néhány hónap múlva a 
kollektiv szerződést betartani nem lehetett. Szegény 
Deizler, majd megették, senki, de senki nem akart a 
szerencsétlen kollektiv szerződés társszerzője lenni, 
mindenki tiltakozott ellene, mindenki azt hangoz­
tatta, hogy az ő tudta nélkül lett a szerződés meg­
kötve s az volt az ok, ami a szocialisták egyesüle­
tébe kergette a szakácsokat. Ott szegények nagyon 
nevetséges szerepre voltak kárhoztatva. Követelni a 
szakszervezet mindig a szakácsok nevében követelt, 
viszont ha elértek valamit, úgy mindig szegény sza­
kácsoknak kellett áldozatot hozni a közért és a többi 
javára lemondani. Ezt látva, csak természetes, hogy 
minden valamirevaló szakács onnét elmaradt és csak 
az állandó munkanélkülieknek és az elégedetlenek­
nek volt a szőkébb hazája az a sok szervezet.

A magukat szakácsoknak tartó elemek ugyan 
nem tudtak összeverődni egy táborba, mert nem volt 
aki kezdeményezze a dolgot, de egyébként az egész 
amúgy is egy tábor volt, akik ép úgy ápolták a tra­
díciókat, mint azelőtt s egymással sűrűn érintkeztek, 
csak úgy mint azelőtt.

Ezt a tábort hozta most ismét össze a ma már 
ősz mester, hihetetlen akaraterővel, fáradhatatlan 
szívóssággal és bravúrral, ezzel1 is tanúságot téve 
arról, hogy a vérbeli szakács marad is jó kolléga 
amíg csak él. A fehér kabátot megtagadni soha nem 
lehet. Még ha annak volt birtokosa főnök, de még ha 
kormányfőtanácsos lesz, akkor sem. Ezt csak azért 
írom ily nyomatékkai1, mert ezen egyesület tagjai 
közt ült, vezetői közt is van nehány „munkaadó" is 
(ami ugyan a genfieknél csak dicsőség, de tudja 
Isten, nem minden alakulatnál az).

Közelebbi programmot az új egyesületről nem 
tudok még, de annak vezetősége garancia arra, hogy 
nem fogja megengedni azt, hogy annak tagjain bár­
mily sérelem is essék s ügyelni fognak arra, hogy 
annak tagjai a mai kor minden szociális és humánus 
áldásaiban részesüljenek, anélkül azonban, hogy 
kénytelenek lennének komoly családapa-tagjait egy

mindenkor kínos és kétes végű harcba, sztrájkba, stb. 
belekényszeríteni. Elvégre a szakácsság mégis csak 
egy művészet, vagy legalább egy magasabb nívójú 
ipar, amelynek tagjainak érteni kell ahhoz, hogy mint 
tudják jólétüket elegáns eszközökkel is biztosítani s 
merem hinni, hogy a jelen új testület, amely tulajdon­
képpen a régi folytatása, oly működést fog kifejteni, 
hogy minden szakács csak büszke lesz majd arra, 
hogy annak tagja. Én szivemből kívánom, hogy úgy 
legyen.

P a t a t  L a j o s .

Szállodai élet Londonban
Az 1924. évi londoni season-t O. G. Goring, a 

Goring Hotel tulajdonosa s igazgatója, a következők­
ben ismerteti:

A mérleg serpenyőjében a jót és rosszat egybe­
vetve, azt mondhatnók, hogy az 1924-ik év a szál­
lodai történet egyik legforgalmasabb, nagyobb nye­
reség elérhetése céljából az üzletek tökéletesbíté- 
sére irányuló jó év volt.

Megjegyzendő, hogy az 1924-ik évet megelőző 
évek is jóknak mondhatók s mivel a szállodák már 
akkor nagyobb keresetnek örvendtek és az elhelye­
zés csak alig hogy lehetséges volt, nagyítások, töké- 
letesbítések okozta befektetésekre volt szükség s 
ezért nem szabad magunknak a kezdetleges kimuta­
tásokon mintegy hatalmas nyereséget érteni, inkább 
tekintsünk a következő évekre, amelyek mindjárt 
nem fogják olyan jó világításban a hasznot bemu­
tatni.

A szállodák 18 hónapon keresztül úgy tekin­
tettek az 1924-iki évre, mint a párizsi Olympias és a 
Wembley-i kiállítás legnagyobb kreációjára.

Hajózási és vasúttársaságok, repülőgép-vállala­
tok, szállodák és vendéglők mind méltóképpen ren­
dezkedtek be, hogy az egész világról ide sereglett 
idegeneknek reájuk eső részét befogadhassák, ami­
nek kedvező eredménye, igen természetesen így 
azután el sem maradhatott.

Egyedül Londonban június hó végéig 173.000 
tengerentúli látogató érkezett, amely az előbbi évek-
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hez képest recordot jelent, amennyiben 20.000-el 
javította meg az eddigi számot.

Június óta e számok megkétszereződtek s habár 
biztos adatok nem állanak rendelkezésre, kétségte­
len, hogy ezt a recordot is túlhaladta.

Vám- és adóbevétel éppen úgy, mint az érték­
tőzsdén a papírok emelkedését legjobban bizonyít­
ják a szállodai részvényekben is elért magas árfolya­
mok. Ez az állapot 2—3 hónapon ót tartotta magát s 
nem egy szállodai papír messze túlhaladta a szo­
kott árakat.

Végeredményt persze nem lehet még tudni, 
mert a szállodák csak üzletéveik lezárása után mu­
tatják ki, hogy melyik mennyi osztalékot fizet.

Elképzelhető az öröm, amit egy-egy ilyen első­
rangú szállodai igazgató a telt házak láttára érzett.

1924. június előtti megállapított 173.000 vendé­
gen kívül (amelynek kétharmada amerikai volt) leg­
alább százezren jöttek a vidékről, nem is számítva 
azt a nagyszámú utazót és üzletembert, akik rendes 
látogatói Londonnak.

A 273.000 vendég mindegyike Wembley látoga­
tására jött, elképzelhető az az üzleti forgalom, ha a 
kiállítás bejáratánál felállított számológép adatai sze­
rint több mint 12 millió ember lépte át annak kü­
szöbét. Ezek mindegyike legalább egy éjjelt töltött 
Londonban, csakhogy egy egész napot szentelhessen 
a kiállításnak.

Ha feltesszük azt, hogy kb. 3 millió londoni 
ember volt, akik tehát nem voltak szállodákban 
elhélyezve és ezek legalább kétszer látogatták 
Wembley-t, még mindig 6 millióra tehető azoknak 
száma, akik mint idegenek mentek keresztül Wembley 
bejáratán.

Az idegenek közül számos amerikai volt, akik 
legalább 1—2 hetet töltöttek Londonban, megláto­
gatva annak nevezetességeit, üzleteit és sokan csi­
náltak a vidékre is kirándulást.

Habár Wembley valamennyi különös látnivalók

forrósíit képezte is, de a nagy forgalom elérését fo­
kozta a júniusban megtartott Nemzetközi Hirdetők 
Szövetségének gyűlése is, amelyre 5000 tag, legtöb­
ben családostól, érkezett. 10 nappal később a Nem­
zetközi Ügyvédek (Törvénycsinálók) kongresszusa 
további 5—6000 ügyvédembert vonzott Londonba, 
annak dacára, hogy már az előző vendégekkel telve 
volt. Ez a kongresszus is jelentős idegenforgalmat 
biztosított.

Mindezek után Ramsay Macdonald elérkezett­
nek látta az időt arra, hogy a jóvátételt tárgyalások 
fonalát újból felvegyék s ez újból emelte a különböző 
állami megbízottak számával a londoni szállodák 
látogatóinak számát.

Számítsuk felsoroltakhoz a román király és 
királyné, az olasz király és királyné látogatásait, az 
ily esetekben szokásos társadalmi megmozduláso­
kat, úgy fogalmat alkothatunk magunknak arról a 
szállodai életről, amely e vállalatokat többé-kevésbé 
igénybe vette.

Az amerikai és gyarmati idegenek egész raja 
kereste fél Londont, akik nemcsak az angol fővárost 
és annak környékét, de a távoli Skócia vadregényes 
vidékeit is felkeresték gépkocsijaikon, amivel az 
angol idegenforgalmat nagyban emelték.

Nem érdektelen megemlíteni, hogy a párisi 
Olympiasz játékai nagyban befolyásolták a légjára­
tokat. Sok amerikai repült át 3 óra alatt az angol 
metropolisból a francia területre. A Croydon-i Aero- 
dromeban naponként 20 repülőgép egyenként 6—12 
utassal indult útnak.

Az amerikai és gyarmatbeli vendégek elutazá­
sával észrevehető volt a változás. Maguk a napi­
lapok is írták, hogy London az üres város benyomá­
sát kelti az emberben, mert azt megelőzőleg oly nagy 
volt a sürgés-forgás.

Az ősz a politikai viszonyok miatt gyengébb 
volt. A megtartott rendes évi motor-kiállítás, amely 
ezreket vonzott Londonba, a kiállítás idejének meg-
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változtatása miatt nem érte el a hozzá fűzött remé­
nyeket. Minthogy a motor-kiállítást pár héttel hama­
rább tartották meg mint rendesen, s minthogy az a 
londoni szezon záróaktusát szokta képezni, így maga 
a londoni szezon az idén szintén hamarább záródott. 
A londoni szállodákban is ennek folytán hamarabb 
lett csendesebb élet, mint az előbbi években. Nagy­
ban befolyásolta a szezon korai zárását az a körül­
mény is, hogy a vidéken megindult választásokon 
mindenkinek ott kellett lennie, úgy hogy 6 hétre 
egész nyomott hangulat vált úrrá, amit csak a 
decemberi, ünnepek előtti karácsonyi vásárlások vi­
dítottak kissé fel.

Egészben véve, azok a szállodák, amelyek mér­
legeiket lezárták, jobbnak tüntetik fel ez ével, bár 
mind a három utóbbi év jónak volt mondható. A 
Carlton-szállód a 12%-ot fizetett részvényei után, a 
múlt évi 10%-kai szemben, a Frederick Cie. 10%-ot 
(változatlan), Cecil 6%-ot (változatlan, de emelt tar­
talékalapot), Picadilly 25%-ot (a régi kis alaptőké­
vel), Savoy 10%-ot (változatlan), Strand Hotel 
10%-ot (változatlan), Waldorf 10%-ot 8% -kai szem­
ben. Sok kis szálloda nagyobbította, vagy tökéle- 
tesbítette üzletét, köztük a York Hotel Ltd., a Hans 
Crescent Hotel és mások, amire az idei nyereség­
ből bőven tellett.

IFJ. KOM M ER BÉLA.

Gyakorlatilag helyesen megépített 
konyha

Elismert tény, hogy a konyha a szálloda és 
vendéglő legfontosabb üzemága. A szálloda ha még- 
annyira modern és tökéletes berendezésű, értékte­
lenné válik, ha a konyha nem tud megfelelni a 
maga hivatásának. Mindezekről a kérdésekről la­
punkban több alkalommal tárgyaltunk s ezzel az arra 
hivatott tényezők figyelmét fel akarjuk hívni oly

irányú tevékenységre, amelynek nyomában kialakul­
hasson a leggondosabban megépített konyha terve­
zete. Helyesnek tartanám, ha e kérdéssel kapcsoltan 
minden szakember közölné eddigi tapasztalatait 
velünk, ezeknek összegezése elvezetne egy oly ter­
vezet megkonstruálásához, amelyben a konyha leg­
nagyobb munkateljesítményét és legtökéletesebb be­
rendezését érhetné el.

A dolog megkönnyítése végett a magam részé­
ről összegezem mindazokat a szempontokat, amiket 
a mai viszonyok a konyha berendezésében meg­
követelnek s kívánatos volna, ha a szakemberek 
megjegyzései követnék ezt, amelyek nyomában a 
modern és tökéletesen működő konyha megterem­
tése támadhatna.

A vendéglői konyha megépítésével és megfelelő 
elhelyezésével eddig keveset törődtek. A legtöbb 
esetben az épületnek más célra kevéssé felhasznál­
ható részét rendezték be konyhának, avagy legalább 
is olyan részben helyezték eil, amely a mai meglátás 
szemüvegén keresztül nézve konyhának alkalmatlan 
volt. A felfogás e tekintetben az volt, hogy az ügyes 
szakember mindig alkalmazkodik az adott viszonyok­
hoz és az adott helyhez. Nemsokára kiderült, hogy a 
rosszul elhelyezett avagy rosszul megépített konyha 
nemcsak az egász üzemet kedvezőtlenül befolyásolja, 
hanem annak hírnevét tönkreteheti. Ne is beszél­
jünk az olyan esetről, amidőn régi és más cél szerint 
megépített épületnek valamilyen részét alakítják át 
o. konyha céljaira.

A legügyesebb szakember sem képes tehetsé­
geit kifejteni olyan helyen, ahol minduntalan mun­
káját megnehezítő avagy lehetetlenné tevő ténye­
zőkkel találja magát szemben. A szálloda megterve- 
zőjének legfőbb gondolata kell legyen az annyira 
fontos kérdésnek az egész tervezetbe való ügyes 
beillesztése, amely nélkül az egész tervezet és a 
kivitelre kerülő épület értéktelenné válik. Megtör­
tént már az is, hogy az épület megtervezője nem
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gondolván a konyha helyes berendezésére és el­
helyezésére, elfeledte a konyha füstcsatornáját épí­
tészetileg- beállítani s midőn az épület már majdnem 
készen állott, jöttek reá a bajra s a kérdést csak ügy 
lehetett elintézni, hogy a vendégszobákon át kellett 
vezetni a füstcsatornát. Sok esetet tudunk a vízveze­
ték és a vele kapcsolt csatornázás beállításának 
hasonló veszedelmes elfeledéséről.

Újabban rájöttek a konyha elhelyezésének és 
felépítésének rendkívüli fontosságára, ami maga 
után vonta azt, hogy ma már ebben nem elég az 
építész véleményét meghallgatni, hanem kiváló szak­
emberek tapasztalata is szükséges, akiknek gyakor­
lati útmutatása és figyelmeztetése a tervező mun­
kájának elengedhetetlen segítőtársa.

A konyha elhelyezésénél a legfőbb szempont 
az, hogy megfelelő központban legyen. A konyha 
körül rendesen annak két oldalán helyezkedjenek 
el a megfelelő mellékhelyiségek, így a tányér- és 
rézedény-mosogató, főzelék-tisztító, hideg-honyha, 
éléskamra, raktár, hűtőkamra, konyhafőnök irodája, 
az árút átvevő helyiség stb. Nagyobb üzemekben 
még a konyhával kombináltan helyezik el a cuk­
rászdát megfelelő hűtőhelyiségeivel1, a kávé-konyhát 
mellékhelyiségeivel', a személyzet konyháját és ét­
kezőjét. A konyha egyik végén széles folyosó legyen, 
amely a konyhát a tálalótól elválassza és amely az 
éttermek félé vezet. A konyhát a folyosótól melegítő 
asztalok válasszák el. Az emeleti helyiségek tálalói­
hoz vezető felvonók elhelyezése is rendkívül fontos 
kérdés, nemkevésbé az árúknak a konyharaktárba 
való számítását biztosító berendezés. Mindeme helyi­
ségeknek a konyhával való kapcsolata tökéletes és a 
munka biztonságát elősegítő tényező kell hogy le­
gyen, aminek legtöbb esetben éppen a fordítottját 
látjuk. A helyiségek térfogatának megállapításában a

túlzott takarékosság sokszor érezteti kellemetlen ha­
tását. E tekintetben inkább az az elv érvényesüljön, 
hogy egy pár négyzetméterrel nagyobb mint kisebb 
terület álljon rendelkezésre.

A konyhagépek elhelyezése a legnagyobb gon­
dosságot igényli. Azok a legnagyobb üzem mellett 
is könnyen megközelíthetők legyenek. Általában a 
konyha elhelyezése és megtervezése olyan legyen, 
hogy annak helyiségei az üzem fokozódásának ese­
tében megfelelőleg kibővíthetők legyenek. Ez a 
szempont sok, későbbi költségnek megtakarítását 
jelenti. Európának nagyon sok híres szállodája 
éppen ezeknek a szempontoknak figyelmen kívül 
hagyását szenvedi ma is legjobban. Ezeknek a szem­
pontoknak az érvényesülését a drága telek és épít­
kezés se gátolja meg.

A konyha legminimálisabb magassága három 
méter, minél több ablakkal lássuk el. A füstcsatorna 
vagy kémény elhelyezése és megépítése nagyon fon­
tos. Sokszor a tűzhelyet okolják a hibás működés köz­
ben, pedig a hiba eredője a rosszul megépített füst- 
csatornában fekszik. Ennek mérete mindig a tűz­
hely és az üzem nagyságához igazodik. A nagy tűz­
helyek szabadon állanak a konyha közepén vagy leg­
alább is úgy, hogy minden oldalról könnyen meg­
közelíthetők legyenek. Ilyenkor a füst elvezetése 
fefelé történik s onnan kapcsolódik a kéménybe. A 
füstcsatorna ez esetben rövid s a kémény méretével 
összhangzó legyen. A hosszú füstcsatorna magasabb 
kéményt is igényel, ez pedig sokszor befolyásolja a 
szálloda külső architektúráját. Rendkívül fontos a 
szellőztetés kérdése, amelynek megoldása már az 
építészeti elrendezésben megoldást kell hogy találjon. 
A mesterséges szellőztetés a beépített ventillátorok 
segítségével nem vált be. A konyha úgynevezett 
szellőztetőcsatornájának elhelyezése nagyon nagy
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körültekintést követel. Ezt sok esetben összekapcsol­
hatjuk más kéménnyel) is, mert a szellőztetőcsator­
nában haladó meleg levegő a gyorsabb légáramlást 
lehetővé teszi.

Betonépületnéf a füstcsatornát a padlózatban 
heilyezik el, más megoldás szerint a pince mennye­
zetén függő alakban vezetik végig, amiket mindig az 
épül'et megépítésekor kell beállítani, mert a későbbi 
alakítás mindig több költséget jelent. A konyha be­
rendezésénél éppen úgy mint a szállodában, az az 
elv érvényesüljön, hogy a legjobb anyag a leg­
olcsóbb. A főző-, sütő- és melegítőfelszerelés állandó 
használatnak van kitéve, azok tisztítása és karban­
tartása megköveteli az elsőrangú anyagot, mert a 
gyönge anyag hamarább megy tönkre s ujjal való 
felcserélése mindig több költséget jelent. A konyha­
gépeknél nem csak a kellemes benyomás, de a tisz­
tántartás szempontjából is a zománcozott burkolatot 
legjobban ajánlhatni. Megfelelő kezelés mellett a zo­
máncozott lapú tűzhelyek sokáig tartanak el és tiszták. 
Nagyon helytelen az a felfogás, amely a zománcozott 
konyhagépeket fényűzésnek minősíti.

Ezekben vázoltam a konyha elhelyezésének 
fontosabb szempontjait, kívánatosnak tartanám, ha a 
szakemberek részéről a részletekre is kiterjedő meg­
jegyzések, figyelmeztetések követnék soraimat, amik­
nek összesítése a konyha építésének kódexét ered­
ményezhetné.

M a r e n c i c h  O t t ó .

I Borászati szakrovat J
t  R o v a t v e z e t ő :  F u c h s  E l e m é r ,  д
feiiilllliii

A boroshordók kezeléséről
A bor legtöbb megbetegedését a tisztátalan edé­

nyek és a tisztátalan kezelés okozza. A hordók gon­
dozása, tisztántartása ennélfogva az egész borkeze­
lésnek alapját képezi. A borral megtöltött hordók 
nem igényelnek valami különös gondozást, mert azt 
a benne levő borral úgyis együtt kezeljük. Gondo­
zásuk csupán abból áll, hogy kívülről tisztán tartsuk, 
a feltöltögetésnél esetleg kicsordult bort jól letörül­
jük, hogy az száraz és a penésztől mentes legyen. 
Az üres hordókat azonban másforma kezelésben kell 
részesítenünk, mert különben rövid idő alatt haszna­
vehetetlenné válnak vagy csak nagy üg'gyel-bajjal 
lehet őket újra alkalmassá tenni a bor eltartására.

Oly hordókat, amelyeket hosszabb ideig aka­
runk üresen tartani, a bor lefejtése után a seprőjétől, 
vagy aljától hideg vízzel jól ki kell öblíteni, mert ha 
a hordóban egy kevés bor marad, ez könnyen ece- 
tesedésnek indul, ami később beveszi magát a 
dongóba, onnét pedig csak nagy nehézséggel lehet 
eltávolítani az ecetesedést és penészesedést okozó 
gombákat. Ha a hordót tiszta vízzel jól kimossuk, a 
benne maradt vizet jól kicsepegtetjük, egy napig 
nyitva állni hagyjuk a hordó nyilasát, hogy annak 
belső fala jól kiszáradjon. Miután a hordó csaplukót 
jól bedugtuk, kikénezzük a hordót. Az üres hordó­
ban azért nem szabad vizet hagyni, mert a víz a 
kénszelet elégetésénél keletkező kénessavgózt mohón 
elnyeli. Ennek azután az az első következménye, 
hogy a kénezés sokkal rövidebb ideig óvja a hordót

LANGE ÉS TÁRSA
BUDAPEST, VII. KERÜLET, NEFELEJTS-UCCA 12. SZÁM

TELEFON: József 5 8 -9 6 .

Mindennemű egészségügyi berendezések.
Központi fűtések, vízvezetékek, modern fürdőberendezések, csatornázások, szivattyú­

művek.

Elavult berendezések általános javítása és újjáalakítása.
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az ecetesedéstől és penészesedéstől, mint óvta volna 
száraz állapotban. További következménye pedig az, 
hogy a víz által elnyelt kénessavgáz lassanként kén­
savvá változik át, mely a fát megtámadja, valamint 
a később bélefejtett borok savtartalmát is emeli. Az 
üres hordókat havonta újra be kell kénezni, mert a 
benne levő kénsavgázok a hordóból elillannak.

Az így gondozott hordókat, mielőtt azokba 
újból bort töltenénk, jól ki kell mosni tiszta hideg­
vízzel, hogy a benne levő kénessavat a víz elnyelje. 
Az üres hordókat, ha azokat a pincében tartani nem 
akarjuk, legcélszerűbb szellős, de a naptól védett 
helyre tenni.

Ha hosszabb ideig üresen állott hordót újra 
használatba akarunk venni, annak töltőképes voltá­
ról a következőképpen győződünk meg: Az akona- 
dugót eltávolítva tenyerünkkel az akona-nyilásra 
csapunk, miáltal a hordóban csekély légáramlás 
keletkezik. Ha most a hordóba szagolva kénszagot 
érzünk, úgy a hordó nem régen kénezve volt és 
hideg vízzel való kiöblítés után bor befogadására 
alkalmas. Ha azonban a hordóba szagolva doh, pe­
nész vagy ecetes szagot érzünk, úgy az akonanyilá- 
son ót égő gyertyát eresztünk a hordóba. Ha a 
gyertya elalszik, akkor a hordó penészes és az ilyen 
hordó igen alapos tisztítást igényel1. A hordó egyik 
fenekét kivesszük és a benne lévő penészport száraz 
kefével kikeféljük. Utána a dongákat és a feneket 
hideg*, majd forró vízzel, végül ismét hideg vízzel 
jól kikeféljük. Ha pedig a penész a fába már mélyen 
behúzódott volna, úgy hogy a keféléssel1 azt meg­
tisztítani nem lehet, akkor a hordó belsejéből, illető­
leg a fa felszínéről s minden hozzáférhető mélyedé­
séből a penészt annyira levakarjuk, míg az egészsé­
ges, tiszta faréteget el nem érjük. A hordó fenekét 
erre a helyére visszahelyezve, a hordót, miként az új 
hordóknál szokás, a bor befogadására alkalmassá 
kell tennünk. Alaposan kigőzöljük vagy ha ez nem 
áM módunkban, forró szódaoldattal alaposan kiforráz­
zuk. Ezután előbb forró vízzel, majd hideg vízzel a 
hordót jól öblítjük, kiáztatjuk és a hordó még ilyen 
gondos előkészítés mellett is eleinte inkább csak 
must vagy kevéssé értékes bor befogadására lesz 
alkalmas.

Szokták a penészes hordót bemeszelni, mész- 
vízzel megtölteni és azt benne hosszabb ideig tar­
tani. Ez az eljárás azonban a hordó fáját rontja, tehát 
nem ajánlható.

Némely vidéken a penészes hordókat szalma- 
tűzzel hevítik s utána legyalulják. Ezt az eljárást sem

ajánlhatjuk, mert az ilyen hordóba belefejtett bor 
könnyen füstös ízt kap. Legcélszerűbb az üres hordó­
kat a fent leírt egyszerű, de gondos kezelésben 
részesíteni, akkor sohasem lesz bajunk penészes és 
ecetes hordóval.
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Főzelékek gyógyító hatása. Általánosan tudott 
dolog, hogy a növények különböző ásványi anyago­
kat tartalmaznak és megállapított tény, hogy az 
emberi szervezetnek e kémiai anyagokra szük­
sége van.

A spenót például a vesére hat közvetlenül ked­
vezően. A spárga vértisztító hatású. A zeller az ide­
gekre hat gyógyítólag és a rheuma ellenszereként is 
ismerik. A paradicsom a májra hat jótékonyan, fehér- 
és sárgarépa az étvágyat fokozzák. Saláta és uborka 
hűtőleg hat. Fokhagyma és olajbogyó különleges, 
gyógyerejű illóolajokat tartalmaznak, amelyek a vér­
keringést fokozzák, a nyalka- és gyomornedvek ki­
választásánál fontos szerepet játszanak. A vörös­
hagyma élvezése vizeletbántalmaknál ajánlatos, azon­
kívül elsőrendű gyógyszer étvágytalanság felléptekor.

Sajtleves. Két evőkanálnyi lisztet vajban vilá­
gossárgára pirítunk, amelyhez finomra reszelt par- 
mezán-sajtot adunk, (személyenkint 1 evőkanállal). 
Ezután e rántást vízzel! (előnyösebb csont-, csirke-, 
kacsaaprólék-lével) felöntjük s tálalás előtt 1—2 
tojássárgájával vegyítjük, miután előzőleg kellően 
fűszereztük.

Strassburgi libamáj-pástétom. 10 12 nagy liba­
májat 24 órán át friss vízben állni hagyunk. A vizet 
többször felfrissítjük. 24 óra elmúltával kivesszük a 
libamájakat a vízből, megszárítjuk, tisztítjuk és hár­
tyáiktól megszabadítjuk. Ezután szarvasgomba darab­
kákkal tűzdeljük, sóval, fehérborssal és kevés törölt 
babérlevéllel mindkét oldalát behintve, egy nagyobb 
agyagedénybe rétegenkint lerakjuk, közé-közé zöld 
petrezselymet, finomra szeletelt hagymakarikákat és 
babérlevelet helyezünk. Az egészet 2 dl. rummal 
leöntjük és papírral1 letakarjuk. A májakat időnkint 
megforgatjuk és 24 óráig hagyjuk e pácban. A pácolt 
májakból 1 1 >j- 2 kg. súlyt (lehetőleg a silányabbakat, 
kisebbeket) kiveszünk, ugyanannyi friss főtt szalon­
nával és pástétomfűszerrel egyetemben egy mozsár-

Gschwindt-féle likőrök, gyümölcs és 
főzelék konzervek.
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ban összetörjük, sóval, a szarvasgomba porrá zúzott 
héjával, zsírban puhára pirított salottnival, öt friss 
tojás sárgájával összekeverjük. Miután mindezt 
finomra törtük, szőrszitán áttörjük. Ezután megtölt­
jük a cinkelt pléhdobozokat, ami a következő módon 
történik: a doboz aljára egy réteg pástétomot helye­
zünk, erre egy pácolt libamájat, erre egynéhány 
szarvasgomba-darabkát, tetejére újból pástétomot. 
Az ily módon megtöltött pléhdobozokat hermetiku­
san elzárjuk (lecinnezzük) és 1 1 •_> óráig gőzben (forró 
vízben) pároljuk. Az* ily kép elkészített pástétom hi­
deg helyen tartva hosszú ideig eláll.

D i t t m a y r r  A n d o r .
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New-Уогк legújabb felhőkarcolója. Amerika az 
építészeti nagyszerűségek hazája. Több alkalommal 
megemlékeztünk azokról az épület- és szálloda- 
óriásokról, amelyek az amerikai nagystílűség leg­
fényesebb bizonyítékai. Most egy új vállalkozásról 
hoz hirt az amerikai táviró, amely ez építkezési ará­
nyokat felül akarja múlni. Newyorki értesülésünk 
szerint ott egy hatalmas épülettömb felemelését kez­
dik meg-, amely 7 méterrel magasabb a híres Eiffel- 
toronynál. Az épület magassága 307 méter lesz, 
amely 87 földfeletti és 5 földalatti emeletből fog 
állani. Lépcsőzet csak a 10-ik emeletig lesz, onnan 
kizárólag felvonók állanak rendelkezésre. 44 fel- 
vonószerkezet fogja a forgalmat lebonyolítani, a 
60-ik emeleten felül csak gyors felvonók működnek. 
A tervezetet Portaluppi olasz építészmérnök készí­
tette s az egész épülettömb megépítése 2 évet vesz 
igénybe, költségeit 110 milliard koronában állapították 
meg. Az épülettömb felemelése a bibliai Bábel- 
tornyának megvalósulását jelenti s az emberi tudás 
és technika haladásának ékes bizonyítéka lesz.

Pálfordulás. A világháború előtt Karlsbad, Ma- 
rienbad, Franzensbad a gazdag orosz fürdővendége­
ket igen nagy örömmel látták. A mai Szovjet- 
Oroszország üdülésre és gyógyulásra vágyó vendégei 
csak igen nehezen kapnak beutazási engedélyt. Vi­
szont az új cseh-szlovák köztársaság óriási propa­
gandát fejt ki a jó valutájú (sicí) Németország felé, 
ahonnan a gyógyulóknak ezreit akarja az elmaradt 
gazdag orosz betegek helyébe megnyerni. Nem fojt­

hatunk el egy önkénytelen mosolyt, amely a leigá- 
zott, de mégis nagyjövőjű Németországnak jelentő­
ségét juttatja eszünkbe. Hiába, a komoly jelentőséget 
az emberek és nemzetek életében el lehet homályo- 
sítani a kalmár szellem kapzsiságával, a viszonyok 
szülte előnyökkel, de nem lehet oly tényező, amely 
az igaz értéket állandóan háttérbe szorítja! Érezzük 
ennek igazságát, mikor látjuk a cseh állam felkapasz­
kodását a német nemzet nagyra hivatottságával 
szemben.

Szálloda-pusztulás. A híres Trafói szálloda a 
háború alatt teljesen elpusztult s a háború abnormális 
ideje alatt nem tudták azt úgy felépíteni, hogy régi 
hírnevének megfelelőiig adhassák át a forgalomnak. 
Mint értesülünk, egy olasz pénzcsoport vállalkozott 
a szálloda újólagos megteremtésére, amely a béke­
beli arányoknál nagyobb formában támad új életre, 
oly forgalmat igyekezvén elérni, amely a háború 
előtti forgalmat is felülmúlja.

Uj bortörvény Ausztriában. Az osztrák kormány 
új törvényjavaslatot dolgozott ki s terjesztett be, amit 
főleg az utóbbi időben elszaporodott borhamisítás tett 
szükségessé. Divatba jött, hogy főleg a gyümölcs­
borok alkoholtartalmát cukor hozzáadásával mester­
ségesen fokozták. Az ilymódulag* fokozott szesztar­
talmat chemiai úton is nehezen lehet kimutatni. A 
bor és must cukrozását a törvény csak mérsékelt 
mennyiségben engedi meg. Édes és csemegeborok, 
valamint az édesített gyümölcsborok 12—22:5 tér­
fogat alkoholt tartalmazhatnak, emellett a cukor- 
tartalom összesen 200 gr.-ra rúghat literenként.

Borkiállítás Olaszországban. Az olasz borkiállí­
tás Turinban február hó 12-én nyílt meg. A kiállítá­
son résztvesz Olaszország minden bortermelő terü­
lete, amely eddig az olasz bornak nevet tudott terem­
teni. A kiállítás a mai idők minden reklámeszközei­
vel dolgozik, hogy megteremtse az olasz bornak 
szükséges nevet. Midőn ezt olvassuk, önkénytelenül 
is arra utalunk, hogy a sokkal kiválóbb magyar 
borok konkurenciájának megteremtése érdekében a 
kormánynak csak kiváló minőségű és első osztályú 
borok kivitelét volna szabad megengedni, mert csak 
így tudjuk megtartani azt a pozíciót, amit eddig a 
sok hamisított bor miatt kezdünk elveszteni.

Wieg Testvérek függönyt, függönyszövetet és 
csipkéket állítottak ki a mostani kiállításon. Minde­
nütt elismeréssel és tetszéssel találkozott kiállításuk.

Erhardt János utóda Szíttlier РбГеПС ф  Üveg, porcellán, tükör gyári raktára.
Budapest, IV., Mária Valéria-utca 1. szám. ф  N agy választék szállodai, vendéglői
A la p i t t a t o t t  I 8 6 0 . О  ( B r U t o l - M á l l o d á v a l  s z e m b e n )  О  T e l e f o n :  8 — 3 7  és kávéházi ü v e g n e m ü e k b e n .



46 SZÁLLODA- ES VENDÉGLŐIPARI SZEMLE

Hogyan csinálnak idegenforgalmat az olaszok?
Az olaszoknak már évtizedek óta oly nagy az idegen- 
forgalmuk, hogy minden természeti szépséggel meg­
áldott idegenforgalmi gócpontokban, a szálloda- és 
vendéglőiparon kívül, számos iparág él és virul s 
azoknak az öt világrész minden tájából oda sereglő 
üdülők, kiváncsiak és zarándokok megfelelő meg­
élhetést biztosítanak. E nagy idegenforgalom még­
sem teszi Olaszországot elhizakodottá, hanem to­
vábbra is azon működik, hogy ezen idegenforgalmat 
nemcsak hogy megtartsa, hanem minél nagyobb 
mértékben fokozza. E célra külön egyesület létesült, 
a „Touring Club ItaÜano", mely a nyomdatechnika 
legmagasabb foka szerint megkészített ízléses nyom­
tatványok, folyóiratok és térképek egész özönét küldi 
szét a világ minden nagyobb szállodájának és intéz­
ményeinek olvasótermei részére, úgyszintén azok­
nak a külföldi egyéneknek, akik már megfordultak 
Olaszországban és így sikerült címeiket feljegyez­
niük. A nyomtatványok közük, hogy a szállodákban 
mennyi a legdrágább és mennyi a legolcsóbb szoba 
óra, mennyibe kerüli az étkezés stb. A folyóiratok 
Olaszország idegenforgalmi gócpontjainak csodásán 
festői szépségeit ismertetik pompás képekkel és leírá­
sokban. A folyóiratok rendszerint térképekkel van­
nak ellátva, amélyek az ország vasúthálózatát, he­
gyeit, völgyeit tüntetik fel. De nemcsak e nyomtat­
ványok által fejlesztik az idegenforgalmat, hanem 
azáltal is, hogy a már megérkezett vendégeknek 
engedményeket nyújtanak és igyekeznek ott tartóz­
kodásukat minél kellemesebbé tenni.

Az olasz „Touring Club“ példájára minálunk is 
megvalósulhatna ez a nagy mozgalom, amely nem­
csak idegenforgalmat teremtene Csonka-Magyar- 
orszógon, hanem azt a célt is szolgálná, hogy meg­
ismertetné az ország földrajzi egységét, s így a 
külföld előtt is demonstrálná az elszakított területek 
örök törvényeken nyugvó összetartozását.

A szóllodaadó leszállítása. A Székesfőváros Ta­
nácsa végre engedett eddigi merev álláspontjából s 
a szállodások buzgó utánjárásának eredményeképen 
a szálloda-adót március 8-iki hatállyal az eddigi

L ászló  L a jos és G y u la
prágai módra készült sonka, 
valamint szalámi és egyéb
H EN TESÁ RU K  GYÁRA.

Elsőrendű zs í r  és szalonna nagybani eladása.
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20%-ról 15%-ra mérsékelte. Örömmel üdvözöljük a 
Tanács eme bölcs intézkedését, mert bizony a horri­
bilis szálloda-adó egyik kerékkötője volt a már-már 
teljesen megszűnő idegenforgalomnak. Bár az 5%-os 
redukció nem jelent túlságos adóengedményt, mégis 
merjük remélni, hogy ez csak első lépés volt ezen 
igazságtalan adó likvidálásához. Úgy halljuk, hogy 
az állandóan szállodában lakó magyar honosok tel­
jes adóelengedése tárgyalás alatt áll s rövid idő 
kérdése, hogy a szállodások ezirányú tevékenysége 
is eredményre fog vezetni.

Személyi hir. Lapunk megteremtője, Marencich 
Ottó vezérigazgató — mint örömmel értesülünk — 
nehéz és hosszantartó betegsége után visszanyerte 
egészségét. Oly régóta nélkülözött cikkei újólag 
megjelennek Szemlénk legközelebbi hasábjain. Bár 
betegsége hosszú időre intenzivebb tevékenységtől 
eltiltja, mégis felépülése minket s lapunk minden 
olvasóját igaz örömmel tölt el.

Marencich Ottó, szemlénk kiváló munkatársa, 
gyógyulásának első hirnökeképen kézirattal lepett 
meg bennünket, amely a konyha megépítésének nagy 
fontosságú kérdését taglalja s hívja fel a figyelmet. 
Örömünk határtalan, hogy az ő kipróbált munka­
erejét újólag szemlénk gazdaggá tételének szolgála­
tába állíthattuk.

Hymen. Örömmel adunk hírt arról az esküvőről, 
amelyet Németh Aladár, a vendéglős társadalom 
kiváló tagja, a debreceni „Arany bika“ szálloda 
igazgatója kötött nemrégen Budapesten. A házasság­
kötés 1925 március hó 3-án d. u. 6 órakor történt a 
kőbányai plébánia templomban, amely szertartás 
kiváló kartársunkat összefűzte Moiret Lajos — az 
Első Magyar Részvénysörfőzde vezérigazgatójának 
bájos leánykájával — Mártával. Az egyházi szertar­
tást dr. Valnicsek Béla apátplébános végezte, aki 
egyben magas szárnyalásé beszédben tárta az ifjú 
pár elé azt az életet, amely az egyházi szertartásban 
megszentesítést nyert. A Budapesti Szállodás és 
Vendéglős Ipartestület nevében Walter Károly főtit­
kár üdvözölte az új párt. Az esküvőn a társadalom 
kiválósága megjelent, közöttük ott láttuk dr. Hettey 
Zoltán min. tanácsost, Palkovics Ede m. kir. kormány­
főtanácsost, Gundel Károly, Kommer Ferenc, Malo- 
sik Ferenc és nejét, Deckert János, Biró Dénes, Potz- 
mann Mátyás vendéglősöket, Walter Károly főigaz­
gatót. Ezenkívül megjelent Kőbánya összes elő­
kelősége.










