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Az osztrák IV. szállodás kongresszus Máriazellben

Nagy érdeklődés mellett zajlott le az osztrák 
szállodás-kongresszus, amelyet Mariazellben tartottak 
meg. Az osztrák szállodai viszonyok súlyos helyzete 
védekezésre kényszeríti a szállodatulajdonosokat, 
mert a fennálló nehézségek rövidesen elsorvasztják az 
azelőtt oly tekintélynek örvendő osztrák ipart. Úgy 
érezzük, hogy az osztrák szállodásipar nehézségei 
súlyosak lehetnek, de mégis messze elmaradnak azon 
akadályok mögött, amelyekkel hiábavaló harcot vív 
a magyar szállodásipar. Ausztriában a jelenlegi gaz­
dasági nehézségek dacára az idegenforgalom egy 
hónapban n a g у о b b százalékot ér el, mint n á- 
l u n к e g y  e s z t e n d ő  a l at t .  Mindezzel csupán 
a magyar viszonyok tarthatatlanságát óhajtjuk illuszt­
rálni, mert magunk elismerjük, hogy eme statisztikai 
adat dacára az osztrák szállodai vállalatok helyzetét 
sem lehet rózsásnak mondani. A fennálló nehézségek 
eredményezték a mariazelli negyedik kongresszust.

A rendkívül érdekes és értékes anyaghalmazból, 
amely a kongresszus tárgysorozatán szerepelt, messze 
kiemelkedett Lehner Oszkár, a bécsi Imperial-szálloda 
vezérigazgatójának tartalmas előadása.

Mindent megelőzőleg reámutatottj arra a tényre, 
hogy a szállodások kongresszusa nem magánérdekek 
megvédelmezésére ült össze, hanem az ipar létének 
érdeke hozta azt létre, amely ma egyenesen állami 
érdek. Jövedelmi forrásában megcsappant Ausztriá­
nak nem lehet közömbös kérdés, hogy az eddig oly 
pontosan fizető adóalany elpusztul-e vagy nem? Azok 
az állapotok, az adóknak az a sorvasztó rendszere, 
amely ma a szállodákat sújtja, egyenesen odavezet, 
hogy a forgalom csökkenésével elpusztul az az ipar, 
amely eddig Ausztria életében nem kis szerepet ját­
szott. A szállodáknak elsőrangú kötelessége, hogy úgy 
az üzem nívója, mint a berendezés kifogástalansága 
tekintetében lépést tartson a haladással, igyekezzék 
azt tökéletessé tenni. Megfelelően berendezett s a 
kényelem követelményei szerint üzemben tartott szál­
loda az idegenforgalom alappillére, amely nélkül 
meddő minden idegenforgalmi propaganda s hiába­
való kiadós minden fillér, amelyet ennek érdekében 
tesznek.

A mai osztrák szállodák nem rendelkeznek azzal 
a lehetőséggel, amely képessé tenné őket arra, hogy

külföld nagy fényűzéssel berendezett szállodáival fel­
vehessék a versenyt. A gazdasági leromlás minden 
ilyen irányú törekvésnek mereven útjában áll. Ámde 
a gazdasági helyzet súlyosságát nagyban fokozzák 
azok a méltánytalan s az ipart egyoldalúan sújtó 
adók, amelyek Magyarországot leszámítva — kí­
méletlenül vágnak végig az osztrák vendéglős- és 
szállódásipáron, azt egyenesen életgyökereiben tá­
madva meg. Nem csak érzelmi momentumokra, 
hanem a számok kérlelhetetlen igazságára utal szavai­
nak bizonyításánál. Ma Bécsben a szállodák elkép­
zelhetetlenül magas üzemi költséggel dolgoznak. így 
egy elsőrangú 140 szobás szálloda —I a legnagyobb 
takarékosság mellett is — h a v i  446 millió korona 
üzemköltséget mutat ki, amelyben még sem a szól- 
lodaadó, sem az amortizáció, sem a kamatozás nin­
csen beleértve. Ennek eredménye az, hogy az üzem­
költség szobánként és naponként 103.000 korona. Ha 
már most a tényleg elfoglalt szobákat vesszük tekin­
tetbe, ez összeg napi 150.000 koronára emelkedik. 
Számítsuk hozzá a különféle adókat, úgy azt találjuk, 
hogy az átlagköltség szobánként 212.000 koronát tesz 
ki. Mindezekhez vegyük azt, hogy a szállodák folyó 
év március havában a Bécsben megtartott „Messe“ 
dacára 50%-os szobafoglalást tudtak elérni, akkor 
kidomborodik az a kép, amely mellett ma az osztrák 
szállodai viszonyok tönkremennek s amely megérteti 
azt, hogy miért dolgoznak az osztrák szállodák vesz- 
teséggel . . . Ezt a veszteséget ma ellensúlyozni nem 
lehet és pedig azért, mert azt a konkurrencia lehetet­
lenné teszi, másfelől az utazó közönség fizetőképes­
sége elérte a határt, amelyet egyszerűen áremeléssel 
megterhelni teljesen hiábavaló és meddő dolog.

Nem kell hozzá nagy pénzügyi zseninek lenni, 
hogy rájöjjünk arra, hogy a szálloda üzemköltségét 
sem fedező bevételből nem lehet újólagos befekteté­
sekre gondolni, amik szükségesek volnának ahhoz, 
hogy a szálloda modern kényelemnek megfelelő szín­
vonalát fenntarthassa.

Szinte csodálatos, hogy mindezen viszonyok 
mellett a szállodák úgy Bécsben, mint Budapesten 
sokkal olcsóbbak, mint külföld hasonértékű szállodái. 
Számokban kimutatható tény, hogy a szobák árai 
nem érték el a békeparitást, viszont az üzemköltség
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százaléka — mint a fenti példa is igazolja — messze 
túlszárnyalja a békebeli állapotokat. A mondottak 
igazságát újólag számadatokkal lehet kimutatni. Lon­
donban egy egyszerű szoba 25 shilling, ami megfelel
400.000 koronának. Párisban 120 frank, ami 470.000 
koronát tesz ki. Becsben egy ilyen szoba adóval együtt
260.000 korona. Budapesten alig 180—200.000 koro­
nába kerül. Mindezek a tények a számok ridegségével 
hatnak reánk, valóban ezen csak az államhatalom 
beavatkozása segíthet, amelynek elmaradása az eddig 
oly virágzó és nagytekintélynek örvendő szálloda- 
ipar elsorvadására vezet. A gyors segítésnek első és 
legfőbb módja, hogy az állam szüntesse meg a szál­
lodai üzemeket sújtó hatalmas adókat, mert a mai 
állapot ime végzetessé vált, a közönséget sújtó 
áthárítás politikája teljesen kudarcot vallott. Másfelől 
lássa be az államhatalom annak igazságát, hogy egy 
szállodaüzem, amely vendégeinek a régi időben oly 
természetesnek feltűnt kényelmet igyekszik biztosí­
tani, ezért a törekvéséért nem minősíthető luxus- 
üzemnek.

A mai viszonyok az idegenforgalom csökkenését 
eredményezték, amit statisztikai adat igazol. Ausztria 
idegenforgalma a béke idegenforgalmához viszonyítva 
1923-ban 75 százalék volt, 1924. évben 56 százalék 
esett s a nagyon mozgalmasnak Ígérkezett 1925. év­
ben eddig csak 46 százalékot tudott elérni. Ne feled­
jük, hogy e hanyatló tendencia az állam kára az 
emberek ezreinek munkanélküliségét fogja fokozni, 
ami szociális tekintetben óriási kihatással van az 
állam közbiztonságára. A rendkívüli szakértelemmel 
megtartott előadás hatása nyilvánvaló, mi a magunk 
részéről megértéssel üdvözöljük annak megtartóját, 
mert a magyar viszonyok az osztrák állapotok alatt 
vannak s az ott félrevert vészharang hangjai ideje­
korán figyelmeztethetnék intézőköreinket arra, hogy 
a magyar szállodásipar pusztulása nem a tulajdono­
sok, hanem az alkalmazottak százezreinek pusztulását 
fogja jelenteni, hogy sohasem volt szükségünk min­
den magyarra nagyobb mértékben, mint napjaink­
ban . . . M a r e n c i c h  O t t ó .

Joel Adolf és Fiai
BUDAPEST, V., DOROTTYA-UCCA 9.

TELEFON 3 8 - 2 0 .

ALAPITTATOTT 1858.

Vászon- és damasztáruk. 
Szállodai és éttermi fehérnemüek 

i_e eredeti gyári árakon.

Értesítés
A budapesti vendéglős szakiskola f. tanévvel 

fennállásának 30. évfordulóját ünnepli. A nagy múltra 
visszatekintő iskola a harmadik évtized lezárulását 
szerény keretekben ünnepli meg. A felügyelőbizottság 
határozata értelmében az évforduló jelentőségét az 
évvégi vizsgálattal kapcsolja össze s azt közös napon 
tartja meg. A rövid ünnepséggel egybekapcsolt év­
záró vizsgálatot az iskola igazgatósága junius hó 17-én 
délután pontosan 4 órai kezdettel tartja meg, amelyre 
minden iparunkat becsülő kartársunkat s iparunkért 
érdeklődő ügybarátot ez utón is tisztelettel meghívja 
a szakiskola felügyelőbizottsága nevében.

Palkó vies Ede
m. kir. kormány főtanácsos 
a felügyelő bizottság elnöke

Modern nyelvek tanítása szak­
iskolánkban.

Nem tudok elképzelni iparunkért lelkesedő ven­
déglőst avagy szállodást, de pályánkat szerető alkal­
mazottat sem, akit ne töltene el az a gondolat, hogy 
céljainkat szolgáló vendéglős szakiskola nívója minél 
magasabb, tantárgyi beosztása minél tökéletesebb 
legyen. Minél intelligensebb, széles ismeretkörrel 
rendelkező ifjakat tudunk nevelni, iparunk annál na­
gyobb tekintélynek fog örvendeni, annál inkább szá­
míthatunk a társadalom megértő megbecsülésére. Ha 
vizsgáljuk mai szakoktatásunkat, el kell hogy ismer­
jük, hogy abban jelentős szerepet töltenek be a szak­
tárgyak: a borászat, felszolgálás és szakácsművészet, 
mint amelyek elsősorban szakismeretet adnak a pá­
lyánkra lépő ifjúnak. Nyugodtan hasonlíthatjuk össze 
tantervi beosztásunkat külföld hasonló típusú iskolái­
val. Azok tantervéről a helyeset mi is átvettük. A 
szaktárgyakat ott sem tanítják nagyobb óraszámban, 
mint minálunk s így e tekintetben mi sem maradunk 
hátra külföld hasonló intézményei mellett, legföljebb 
a saját otthon, az iskolánk saját helyiségeiben való 
berendezkedésről lehetne szó, amelyet külön megtár­
gyalni magában véve egy cikknek gazdag anyagát 
szolgáltathatja. Ez alkalommal egy nagyon fontos 
jelenségre hívom fel a közfigyelmet, amely tanítá­
sunkban a főgerincet kellene képezze s ez a nyelv- 
oktatás. Látjuk azt, hogy pályánkon a nyelvismeret
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a haladás nélkülözhetetlen kelléke, amely nélkül 
kiválóbb üzemben jelentős munkát végezni teljesen 
lehetetlen. A német, francia s újabban főleg az angol 
nyelv ismerete nélkül nem lehet valaki alkalmas 
jelentősebb pozíció betöltésére. Teljes mértékben 
hangoztatjuk a szakismeret jelentős súlyát, amely 
nélkül ma iparunkban működni nem lehet, de hozzá­
tesszük azt, hogy ennek a szaktudásnak a megfelelő 
nyelvismeret ad méltó keretet. A kettő együttvéve 
adja pályánkon működő tökéletes típust. Ezért óhaj­
tandó volna, ha a magyar tanügyi viszonyok lehetővé 
tennék azt, hogy szakiskolánkban a német és francia 
nyelv mellett! az angol is taníttassák. Illetve az illető 
nyelveket oly keretekben taníthassák, hogy azt a tanu­
lók el is sajátíthassák. Az a heti 1 óra, amelyben ma 
a francia nyelvet egy évig tanítjuk, nem elegendő 
ahhoz, hogy a tanuló a francia nyelv alapismereteivel 
tisztába jöjjön. Valamivel kedvezőbb helyzetben va­
gyunk a német nyelvvel, de az eredmény ott sem az, 
amit várunk. Mindezekből kifolyólag a magyar tan­
ügyi hatóságoknak azon kellene gondolkozni, hogy e 
rendkívül fontos kérdés mint oldassék meg teljes 
megelégedésre. A tanonckérdést olyan alapra kellene 
fektetni, amelynél elegendő idő és alkalom nyílna a 
tanulóknak az elméleti tanulásra is. Külföld kiváló­
ságai, szakmánkban mutatkozó tehetségek azt igazol­
ják, hogy ha csak kevéssé is törődünk a kérdéssel, 
azt meg kell oldanunk, mert csak így emelkedik ki 
iparunk a szürke egyszerűségből s a meg' nem 
értés ködéből, ügy vélem, a tanoncoktatás kérdé­
sét a vendéglős szakiskolai oktatásban alap­
jaiban szélesebb körre kellene fektetni, amelyben a 
tanulónak megfelelő idő és alkalom adassák nemcsak 
szakismereteinek bővítésére, de a nyelvek elsajátí­
tására is. Az eredmény biztosítása nagyban függne 
attól, hogy ha a törvény súlyt helyezne arra, hogy 
csak azon ifjú szabadíttassék fel, aki szakiskolánkban 
a megfelelő eredményt fel tudja mutatni. Ez nagyban 
munkára sarkalná az ifjút, mert nem mindig apellál­
hatunk a tanuló megértésére. A tanonc az iskolában 
sokszor tartja a munkát tehernek, a nyelvek tanulásá­
val szemben közönyt mutat, később saját boldogu­
lásának titkát abban látja, hogy pótolja azokat a 
hiányokat, amiket az iskolában kellett volna elsajátí­
tania. Gondoljunk csak a Dunapalota és Hungária 
igazgatóságának arra a kiváló, szociális érzéket tanú­
sító intézkedésére, amellyel tanfolyamokon igyekeztek 
az alkalmazottak francia és angol nyelv ismeretét lehe-

PARÁDI VIZ EGYEDÁRUSITAS.
Gyomorbetegeknek, vérszegényeknek gyógyital. Üdítő borviz.
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Forrástermék és Asványvizkereskedelmi R.-T.
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tővé tenni. Ennek nemcsak ott, de mindenütt lelkes 
megértőkre kellene találni. Modern nyelvek nélkül 
pályánkon érvényesülni nem lehet s azok kötelező és 
intenzív tanítását szakiskolánkban is rendkívül fon ­
tos tényezőnek kell, hogy felismerjük.

C s e k e  L a j o s .

A  burgonya
Az emberiség mai étrendjében lényeges szere­

pet játszik a burgonya, másnéven krumpli vagy földi 
alma. Kenyéradó növényeink, gabonaféléink után a 
legjelentősebb tápszerünk a burgonya, amelyet ma a 
szakácsművészet oly sokféleképpen tud elkészíteni. 
Érdekes, hogy ez a kiváló jelentőségű tápszer minő 
küzdelmes fejlődésen ment át, amíg tápszereink 
értékmérőjében elérte azt a fokot, amelyet ma betölt.

A burgonya származása és első meghonosítása 
ismeretlen előttünk. E tekintetben sokszor egymással 
ellentétes állítások versenyeznek az elsőségért. Leg’- 
nagyobb valószínűség szerint Dél-Amerikából, Chile 
vagy Peruból származott hozzánk. Első meghonosító­
jának legújabb időkig Drake Ferenc angol admirálist 
tartották, aki 1581-ben visszatérve hajóján Angliába, 
magával hozta a burgonyát is. Az admirális hajóját 
Erzsébet angol királynő is megtisztelte látogatásával, 
akinek tiszteletére rendezett lakomán az idegen világ­
részek ritkaságai között a burgonya is szerepelt volna. 
Ennek az angol föltevésnek ellentmond az a körül­
mény, hogy a lakoma! részletes leírása fennmaradt s 
abban a burgonya nincsen megemlítve. Ebből ki­
folyólag némelyek másutt keresik a burgonya meg­
honosítóját. Vannak, akik John Hawkins rabszolga­
kereskedő nevével kapcsolják, aki fizetésének termé­
szetbeni részeképpen Santa Féból hozta magával, 
viszont vannak, akik Walter Raleigh admirálisnak 
tulajdonítják a burgonya Európába való hozatalát. 
Tény annyi, hogy Raleigh admirális 1586-ban Ír­
országba hozza, ahol a szegény nép termeszteni kezdi 
s nemsokára valóságos nemzeti eledelévé válik. A 
burgonya érdekes növény, amelynek földfeletti részei

clOin(iler M ntal
pala- és cserépietőfedési vállalata
VI., föJza6ella~utca 47, fldsz. 1.

i-e

fölvállal minden e sza/e- 
le fon má/joz tartozó munkát.

97—-06 ^Költségvetés díjtalan.
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kellemetlen izüek, sőt termése rossz, viszont a földben 
termő gumói hatalmas tápértékkel rendelkeznek. Pá­
ratlanul szárnyalt leveléről s igénytelen fehér virág­
zatáról könnyen felismerni. Érdekes az a törekvés, 
amellyel Európa népét a burgonya termelésére akar­
ták kényszeríteni, illetve szoktatni. Ez a törekvés 
abból a tudományos gondolatból indul ki, hogy a 
francia tudományos akadémia pályadijat tűzött ki egy 
oly növényfajra, amely egy esetleges éhínség eseté­
ben a gabona lisztjét pótolni tudná. Parmentier a 
burgonyára felhívja a figyelmet, amelyet ő kertjében 
nagy gonddal ápolt. Parmentier XVI. Lajosnak bemu­
tatja a burgonyát, amelynek virágát a király gomb­
lyukába tűzi. Ez egyszerű körülmény dönti el a bur­
gonya sorsát, amely egyszerre divatos növény lesz s 
mindenki igyekszik Parmentiertől gumót kérni. Maga 
az uralkodó Parmentiernek nagyobb területet bocsát 
rendelkezésére, de a termelt burgonyát a környék 
lakosainak hiába kínálja ingyen. Senkinek sem kell. 
Parmentier elszomorodva látja a közönyösséget, de 
egy ötlet szerencsés fordulatot hoz. Kihirdetted, hogy 
a burgonyához nyúlni szigorúan tilos, földjének őrzé­
sét fegyveres őrökre bízza, szigorúan meghagyva 
nekik, hogy éjjel ne vigyázzanak. Tényleg a tiltott 
dolog megteszi a maga hatását s ettől kezdve a bur­
gonyát lopják. Sajátos találkozása a kiismerhetetlen 
emberi szeszélynek, ugyanez ismétlődik Magyar- 
országon is. Nálunk a burgonyát 1740 körül ismerték 
meg. Egy földbirtokos — jobbágyai sorsát szivén 
hordva — ingyen osztogatta az új gumót, amit azon­
ban a jobbágyok az árokba dobáltak. Neki is ugyan­
azon gondolata támadt, mint Parmentiernek. Az első 
tette az volt, hogy az eldobált burgonyát összeszedte 
s saját földjén ültette el. Az eredmény nem késett, 
ami a földesurnak kellett, azt a paraszt is megkívánta 
s az új növényt nemsokára lopták. „Hála Istennek, 
csakhogy már lopják . . ." kiáltott fel a lopást beje­
lentő csősznek.

A burgonya termelését erővel igyekeztek egyes 
államok meghonosítani, így II. Frigyesről jegyzik fel, 
hogy elrendelte, hogy a dragonyosok ügyeljenek arra, 
hogy a parasztok burgonyát ültessenek. Úgy látszik 
ez a rendelkezés nálunk is megjelenhetett, legalább

a burgonya tót elnevezése „bandurki erre enged 
következtetni, az a növény, amelynek termelésére a 
pandúroknak kellett felügyelni.

Tény az, hogy a nép érthetetlen ellenszenvvel 
viseltetett az új növénnyel szemben, amelyik pedig 
az emberiségnek valóságos áldása lett később.

Az elterjedés nagyon lassú tempóját igazolja az 
a ma már szinte humorosan ható feljegyzés, hogy 
Görögországban a burgonya annyira ismeretlen volt, 
hogy a megalakult királyság új uralkodónőjét 
1836-ban bevonulása alkalmával burgonyavirág­
csokorral, mint valódi ritkasággal fogadták.

Németországban a parasztságot pénzjutalommal 
igyekeztek a burgonya termelésére reávenni. A juta­
lom kiosztása még 1857-ben is nagy ünnepségek 
keretében történt. Ugyanilyen jutalmat osztogattak 
Oroszországban is. Mindezeknek dacára a burgonya 
sorsát az 1793. és 1817. évi éhínség dönti el. Az éh­
ínség szörnyű pusztításai beigazolták a burgonya néha 
erőszakos termelőinek az igazságát. Az éhínség gyöt­
relmei meghozzák azt a belátást, amit egyesek lelke­
sedése s a rendeletek szigora nem tudtak diadalra 
juttatni. Az éhségtől rettegő emberek százezrei buz­
gón termelik az új növényt, amely nemsokára legked­
veltebb s nélkülözhetetlen tápszere lesz az emberi­
ségnek.

A burgonya általában a mérsékelt égövet szereti, 
az északi sarkvidék zordságát, viszont a forró égöv 
nagy melegét nem birja el. Az a körülmény, hogy az 
enyhe, páratelt levegőt szereti, lehetővé tette azt, 
hogy a burgonyát magasabb, hidegéghajlati hegy­
vidéken is sikerrel termeszthessék. A délamerikai 
Andesekben 2800—3200 méter magasságban még 
sikerrel termelik, éppen úgy Svájcnak délfelé eső 
lejtőin.

A burgonya általános kedveltségét és termelését 
nemsokára megzavarják azok a bajok és betegségek, 
amik a termesztett burgonyánál fellépnek. A burgo­
nyát pusztító „nedves" majd „fekete rothadás" egész 
országok burgonyatermését tette tönkre, ami szociális 
bajokat vont maga után, mint azt a Szibériában ennek 
folytán kitört parasztlázadás igazolta. E z'a  betegség 
Írországban 1842—1851 között 71.000 embernek éh-
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halálát eredményezte annak dacára, hogy a hatósá­
gok mindent megtettek az éhínség enyhítésére. Még 
inkább fokozódik a burgonya termelésének népfenn­
tartó szerepe, midőn egy penészgomba támadja meg 
a burgonya zöld részeit, azt elpusztítva. A felvidék 
szegény tótjai közül ezrével szedte áldozatát a nyomá­
ban támadó éhínség. A bajokat súlyosítja az Ameriká­
ból behurcolt kolorádóbogár, amely a növénynek 
zöld leveleit rágja le s 1877-ben egész Európában 
pusztított.

Mindezeknek a bajoknak nyomában támadó 
szükség felnyitotta az emberiség szemét, reáterelte a 
figyelmet a burgonya termelésének óriási jelentő­
ségére s azokat az intézkedéseket foganatosította, 
amely az áldássá vált tápláló növény megvédelmezé- 
sét vonta maga után. A belőle készíthető szesz gyár­
tása még általánosabbá teszi a burgonya termelését s 
ma már a világnak minden nemzete oly mennyiség­
ben termelj hogy a nemzet gazdasági és ipari életé­
ben jelentős szerepet tölt be. Magyarország, mint 
mezőgazdasági állam, óriási tömegben termeli s így 
a burgonya minálunk is arra a polcra emelkedett, 
amit kiváló gazdasági növényeink megérdemelnek.

DR. KRITSFALUSSY ISTVÁN.

Hogyan kóstoljunk?

A borok értékének elbírálásánál a legnagyobb 
szerepet az izlelés játssza és mivel bort kóstolni és biz­
tos ítéletet mondani igen nehéz feladat, talán nem 
lesz minden érdek nélkül, ha úgy az eladó mint a 
vevő szempontjából e kérdést megvilágítjuk.

ízleléshez használjunk lehetőleg tiszta fehér, vé­
kony, metszettszélű, kehelyformájú poharat, melynek 
felső pereme egy kissé összeborul.

A hordóból történő mintavételnél a következőkre

figyeljünk: Helytelen, ha a lopóval legfelülről szivünk 
s ezt juttatjuk a kóstoló pohárba; bele kell nyúlni lehe­
tőleg a hordó közepéig, ahol sem párolgás, sem hő­
mérsékletváltozás folytán nem változik annyira az 
alkohol és a szénsavtartalom, mint a levegőtől be­
folyásolt felszínen. A bemutatás legsikeresebb, ha a 
hordóból kiszívott mintát nyomban be lehet ereszteni 
a kóstolópohárba, mert így a bornak legkevesebb 
ideje van szénsavtartalmából veszíteni és — ha 
törésre hajlamos — némileg elködösödni.

A lopóval kivett mintát lassan, lehetőleg a pohár 
falán csúsztatva, de semmiesetre sem sör módjára 
haboztatva kell belejuttatni a pohárba, mert az ilyen 
erős habzás folytán a bor sokat vészit szénsavából 
és ennek elillanása után bágyadtabb izű s zamatú lesz.

A pohárba juttatott bornak legelőször tisztaságát, 
színét, tükrét, fénytörését bíráljuk el s ha azt kifogás­
talanul tisztának, ragyogónak találjuk, félig már biz­
tosítva van a jó vélemény. De még csak félig, mert 
most szagló érzékünk, az orr veszi át a bíráló szerepét 
és ha a bornak legkisebb idegenszerű szaga van, ez a 
bor esetleges összes többi előnyeit a legnagyobb 
mértékben károsan befolyásolja.

A tulajdonképeni izlelés csak ezután jön. Egy kis 
kortyocskát hörpintünk a szánkba, azt jól megfor­
gatjuk benne és Ízlelő érzékeinkre gyakorolt hatását 
figyeljük. Különösen arra ügyelünk, vájjon a bornak 
az ize harmónikus-e, nincs-e benne valami olyan íz, 
zamat, mely szinte tüntetőleg előtérbe tolakodik? 
Hogy szeszes, szirupszerű, üres, karcos, nyers, szá­
raz, savanyú, kesernyés stb. íz érzik-e ki belőle, annak 
utóhatása kellemes-e vagy kellemetlen avagy semmi?

A zamatos, nemes fajbor olyan, hogy mikor le­
nyelte az ember, még mindig tele van a szája a zamat­
jával; némely bort, ha lenyeli az ember, utána semmi 
érzés sem marad, ezek az üres borok.

Természetes, hogy az ilyen kóstolás csak annyi­
ban lehet eredményes, amennyiben a kóstoló maga 
is tényleg elfogulatlan, gyakorlott és kóstolásra jól 
előkészült egyén, viszont a bor is kellőleg elő van 
készítve, hogy megmutathassa összes jó tulajdon­
ságait. Ennek azonban úgy a kóstolónál, mint a bor­
nál bizonyos feltételei vannak. Nevezetesen, ami a
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kóstolandó bort illeti, annak megfelelő hőmérsékletű­
nek kell lennie, vagyis nem szabad sem sokkal mele­
gebbnek, sem sokkal hidegebbnek lenni a kelleté­
nél. A vörös bor testesebb voltánál fogva maga­
sabb hőfokot követel. Ha a bor hidegebb, akkor za­
matanyagai nem 'érvényesülnek a lenyelésnél. Vi­
szont ha a bor a kelleténél melegebb, akkor a legcse­
kélyebb illat és zamat szinte tüntetőleg tolakodik 
orrunkba és így könnyen megtéveszt bennünket, mert 
több jót sejtet, mint amennyit ér.

A fehér borok 11 C°-nál, a vörös borok 16.5 
C°-nál kóstolhatok legjobban. Egyébként a kósto­
landó bor legyen inkább hidegebb mint melegebb a 
kelleténél.

A borok kóstolásánál és általában a felszolgálás­
nál a következő hőmérséklet a legmegfelelőbb:

kell lenniök. Fűszeres ételek, pld. paprikás, fokhagy­
más kolbászra, náthás orra, nikotinnal felizgatott száj­
padlásra és nyelvre nem teheti a bor azt a hatást, 
melyet ezektől el nem tompított nyelvre gyakorol.

Természetes, hogy a kóstolópróba mégis csak 
szubjektív eredményű, objektiv meggyőződést a bor 
természetes volta, összetételének harmóniája, szesz­
fokának nagysága felől csakis kémiai elemzés utján 
nyerhetünk. Minthogy a bor elsősorban az ízlelést 
szolgálja: mégis fontos, hogy minden vendéglős, bor- 
kereskedő, termelő gyakorolja magát a szabatos kós­
tolásban.

A bornak helyes megítéléséhez hosszú tapaszta­
lat szükséges, mely nélkül igen nehéz, úgyszólván 
nem is lehet az elemzési adatokból helyes következ­
tetést vonni.

A vendéglősnek azonkívül tudnia kell, hogy az 
egyes borok milyen ételek után szolgáltassanak fel.

Az étkezés elején étvágygerjesztés céljából leg­
helyesebb száraz csemegeborokat adni. Ilyen a kül­
földiek közül a portbor, a sherry, a mi boraink közül 
a tokaji, szamorodni, máslás, fordítás, vagy száraz 
aszú. Igen jó étvágygerjesztő az ürmös is. Az előétel 
után finom, vékony, elég erős és mérsékelten illatos 
borokat adhatunk, mint pld. a neszmélyit és ehhez 
hasonló könnyű, vékony borokat. A pecsenye utón 
következnek a nehezebb, testesebb borok, pld. som­
lai, badacsonyi, végül a tokaji-pecsenye vagy sza­
morodni. A pecsenyék mellé, a fehér borok után vagy 
helyett nehezebb, testesebb vörös borok is beállít­
hatók pld. villányi, egri, szekszárdi. Az édességek 
utón az illatos, fűszeres, de semmiesetre sem savanyú 
borok felelnek meg legjobban, pld. a fűszeres tramini, 
muskotály, leányka, rajnai rizling. Gyümölcs után 
következnek az édes csemegeborok, aszú stb., mert 
ezeknek finom édessége savanykás gyümölcs után 
legjobban jut érvényre. Étkezés végére marad a 
pezsgő, melyet igen sokan egy kevés vörös borral 
szeretnek keverni.

A pezsgők felszolgálósóra legmegfelelőbb hő­
mérséklet 7—8°; ennyire lehűteni a pezsgőt elég, így 
hűsít anélkül, hogy ártana, vagy túl hideg volta miatt 
kellemetlen volna.

J A N C S U R Á K  G U S Z T Á V
RÉZMÜVESMESTER JOZSCt 0 — 4/

BUDAPEST, IX , FERENC-UTCA 39. SZ.
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vasból angol ónnal ónozva. — Karbantartás, ónozás a leg­
szolidabb kivitelben. — A 75°/0 fűtőanyagot megtakarító 
kávéházi RECORDVERÖ tűzhely gyártója (Több országban 
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Budapest és az idegenforgalom
Annyiszor és oly sokat írtunk, olvastunk az 

idegenforgalomról, annak jelentőségéről, hogy azt 
hihetjük, a kérdés unalmassá válhatik. Ámde ne 
íéledjük el azt, hogy a legnagyobb siker valamely 
eredménynél csak akkor állhatott elő, ha a vele kap­
csolt kérdés egész a megvalósításig állandóan fel­
színen marad, foglalkoztatja a hivatalos köröket és a 
nagyközönséget egyaránt. Ennek az igazságát érez­
zük mi is akkor, midőn hazánkat az idegenforgalom 
intenzitásába bele akarjuk kapcsolni. E kérdést egy 
normálisan gondolkodó magyar embernek sem sza­
bad unalmasnak találni, a hangoztatása, felszínen 
tartása hazafiúi kötelesség, amely csak akkor enged­
het lendületéből, ha azt megvalósítani sikerült.

Ezek a gondolatok töltenek el bennünket, midőn 
Budapestet a kelet felé irányuló idegenforgalom góc­
pontjává akarjuk fejleszteni, ahol minden ember 
megtalálja azt a kényelmet, amelyet remél, ahova az 
európai, sőt idegen világrész polgára kívánkozzék. 
Elismerjük azt, hogy lelkes és szakemberekből álló 
bizottság ülésezik, amelyik megbeszéli azokat a mó­
dozatokat, amelyek mellett Budapestet az idegen- 
forgalom áramlásába bekapcsolni lehetne, ámde az 
ülések és megbeszélések szükségessége mellett fő- 
leg gyors cselekvésre van szükség, amely meghozza 
Budapest idegenforgalmának valódi megindulását és 
fokozatos emelkedését.

Fővárosunknak oly sok természeti szépsége van, 
annyi csodahatású gyógyforrása van, amellyel csu­
pán a magyar nemtörődömség s talán élhetetlenség 
nem akar foglalkozni! Ezeket a természeti szépsége­
ket, a gyógyforrások csodaerejét fel kellene hasz­
nálni ahhoz, hogy azok értéke és hatása világszerte 
ismert legyen! Nem lehet tehát a munkát lezárni ott, 
amikor egy ülésen a propaganda munka szükséges­
ségét kimondják, hanem ezt a határozatot át kell 
vinni a gyakorlati életbe, fel kell váltani Budapestet 
világgá hirdető tevékenység aprópénzére. Ebben a 
munkában a kormány kezébe kell vegye az irányító 
munkát. Ne elégedjék meg azzal, hogy a kezdemé­
nyezés munkáját a bizottság vállára áthárította, de

Szent Margitszigeti 
Palatinus ásványvíz

az elsőrangú szállodák, vendéglők, 
2 - 3  kávéházak legkedveltebb üdítő itala.

annak munkáját időről-időre ellenőrizze, azt számon 
kérje! Legyen benne anyagi áldozatkészség, mert az 
így kiadott pénz a legjobban gyümölcsöző tőke, 
amely a maga kamatait biztosan meghozza. Minden 
országban erős munka folyik e téren. Egyedül csak 
mi nálunk halad az ügy csigaléptekkel előre s a kis 
eredmény sem képezi a szigorú ellenőrzés tárgyát! 
Pedig nagyobb lelkiismerettel csodálatos eredményt 
lehetne produkálni, hiszen Budapestet kiváló fürdő­
várossá lehetne fejleszteni, ha a benne rejlő értéke­
ket egy világpropaganda vásznára vetíthetnők! Ennek 
jelentősége éreztetné hatását az iparra, kereskede­
lemre, amely főleg abban csúcsosodik ki, hogy 
integer Magyarország ipari termelése mind a fővá­
ros körül csoportosult. Csonka hazánk a főváros ipa­
rának megfelelő munkaalkalmat adni nem tud, ámde 
ha a benne rejlő kincsek ide terelnék az idegenek 
százezreit, annak hatása az iparban és a vele kap­
csolt kereskedelemben rögtön jelentkeznék.

A kormánybiztosnál megtartott ankéton az esz­
mék és gondolatok egész tárháza vonult fel, ámde 
azt szeretnők látni, hogy valami gyakorlati megvaló­
sítás követné! Ezirányú kezdeményező lépések nem 
vezethetnek sikerre mindaddig, amíg a siker útjá­
ban álló legfőbb akadály, az idegenforgalmat lehetet­
lenné tevő adózási rendszer fennáll! Ezt megszün­
tetni az államnak legfőbb kötelessége, mert az e 
réven származó jövedelem lehetetlenné teszi egy 
még nagyobb jövedelem megszületését, amely az 
idegenforgalom nyomában támadna. Nem nagy sta­
tisztikai adatra s számítóképességre van szükség, 
hogy kiszámíthassuk azt, hogy az idegenforgalom­
ból származó állami jövedelem az ipar és kereskede­
lem fellendülését s azok adózóképességét nagyban 
fokoznák, ami bőven kárpótolná az államot azért az 
elmaradó haszonért, amit a mai tarthatatlan adózás 
eltörlésével vesztene. Nézzünk körül a bennünket 
megfojtani törekvő szomszédállamok között, azoknál 
ily irányú tevékenységet látunk s az egyben meg­
mutatja nekünk azt az utat is, amelyen haladnunk 
szükséges. A kérdés gyakorlati megoldása már azért 
is szükséges, mert máskülönben létünket a nagy 
versenyben megtartani nem tudjuk. Tudatos munkát,

S z á l l o d a i  és k á v é h á z i  3-6

függönyöket,
valamint mindennemű függönyszö­
vetet és csipkét vásároljon

Wieg Testvérek cégnél IV., Deák Ferenc u. 23.

H ektograf étlap s o k s z o ro s ító  in. ытн ^шумы
J *3 " r  Budapest, VII , Sip-utca 4. szám.I f o g v á j ó  és p a p í r s z a l v é t a  l e g o l c s ó b b a n  beszerezhető Telefon: József 125—31. з-е
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kevesebb jelszót, ritkább ankétezést, de tettre kész 
magyar energiát várunk és követelünk! . . . Ezt dik­
tálja a magyar becsület és a magyar élniakarás . . . 
Tegyük fővárosunkat ismertté, amelyet szívesen ke­
ressen fel a szórakozni vágyó idegen, egészségét 
helyreállítani akaró beteg ember a világ minden sar­
kából. Tegyük a forgalmat olyanná, hogy annak nyo­
mában a főváros látogatottsága napról-napra emel­
kedjék, mert ezzel a magunk jövőjét, nemzetünk új 
ezer esztendejét alapozzuk meg. Eredményes mun­
kát, tényeket, világpropagandát kívánunk . . .

K O G U M A .

Egy magyar szállodás 
utibenyomása Franciaországról

Az a pihenő, amelyet ez év husvétján külföldön 
töltöttem, Franciaország felé vezetett elsősorban. Ma 
a francia politikai fölény tudata erősen meglátszik 
egész Franciaországon, érthető, ha az ember uti- 
benyomásai sem tudják mindenben ezt a tudatot 
levetkőzni s annak szuggesztiv erejét magukon 
hordozzák. Utamban először a francia Riviérát 
kerestem fel, amelynek idén nagyon rossz időjárása 
volt, ami természetesen az egész üzletmenetre is 
befolyással volt. Nizzából Marseillebe mentem, ahol 
a régi hírnevű „Hotel du honore et de la paix"-ban 
laktam, régi jóbarátomnak, L. Ecbenardnak vendége­
képpen. Marseille igazi nagyváros, amelynek mai 
forgalma még a világvárosi zajhoz szokott embert is 
elkábítja. Természetes, hogy Marseilleben levő idő­
zésemet felhasználta arra, hogy a híres Bouille 
a baisset — amely Echenard barátom kedvessége 
folytán a maga eredetiségében szolgáltatott fel — 
megrendelhessem. Valóban, mint igazi specialitás 
minden igényt kielégített. Marseille után Maria 
Lourdest látogattam meg. A világhírű búcsújáróhely 
benyomása valóban olyan, amelyet nem lehet más 
úti élményekhez hasonlítani. Úgy geográfiai tekintet­
ben, mint a vallásos meggyőződéstől megszentelt

tekintetek Lourdest valóban jelentékeny hellyé emel­
ték. Engemet azonban az állomáson az érzések töm­
kelegében megragadott az a megfigyelés, hogy 25 
autóbusz szállította az idegenek csoportját az első­
rangú szállodák felé. A forgalom itt óriási méreteket 
öltött, aminek magyarázatát a kegyhely nagy nevé­
vel meg is magyarázhatunk magunknak. Az itt levő 
idegenforgalomból nemcsak maga Lourdes él első­
rangúan, de az egész környék az idegenforgalom 
áldásait élvezi. Lourdes felé utazásom közben meg­
ismerkedtem egy katholikus pappal, akinek világ- 
látottsága, valamint tapasztalatainak abstrakt értéke 
kedves emlékeim közé fog tartozni. A vele folytatott 
eszmecsere révén hallottam azt, hogy minden 
ausztráliai, sőt amerikai katholikusnak egyetlen vá­
gya az, hogy Lourdest életében legalább egyszer 
meglátogathassa. Lourdes mint búcsújáróhely ma 
kiváló tekintélynek örvend, nekem az időjárás kelle­
metlensége sokat levont a külső benyomások érté­
kéből s így érthető, ha utam további állomása — 
Biaritz felé törekedtem. Biaritz Európának legfénye­
sebb fürdőhelye, amelynek vendégei között az ango­
lokat találjuk legnagyobb számban. Szerencsés hely, 
ahol a holtszezon fogalma ismeretlen, a szállodák 
állandóan zsúfolva vannak. Érthető éppen ennél a 
körülménynél fogva, hogy az élet Biaritzban nagyon 
drága. Kaszinóélete elsőrangú, játéktermeiben a leg­
előkelőbb közönség fordul meg oly annyira, hogy e 
tekintetben vele Monte Carlo sem tud versenyezni. 
Biaritzban láthatjuk Európának legnagyobb és leg­
kiválóbban berendezett Golf-pályáját, ami mind 
hozzájárul ahhoz, hogy a szórakozás és kényelem 
után áhítozó idegen erre vegye útját. Közlekedési 
útjai elsőosztályúak, amik hatalmas autóforgalmat 
bonyolítanak le. Biaritzból Bordeauxba utaztam. A 
híres bortermő vidék nevéhez és tekintélyéhez méltó 
óriási méretű pincéivel meglepi a látogatót. Egyiket 
meglátogatva, abban 20.000 hektoliter — kiválóbb­
nál kiválóbb -— bort láttam felraktározva. A bor­
termelők még most is kiváló üzletet bonyolítanak le 
annak dacára, hogy a fogyasztás aránya csökkent.

Szabadalmazott műkőlapburkolatu

jégszekrények
sörkimérőkészülékek
sörszerelvények

J é g sz e k r é n y e k  és sö rk im érő k  
javítása Árjegyzékingyenés bérmentve*

E5 О  R .  I Schaumburg-Lippe herceg i P E Z S G ŐBUDAPEST, у 3- 6 udvari pincészete l|' BUDAPEST,V., NÁDOR-UTCA 16. Villányi pezsgőgyár és borpince részvénytársaság V., NÁDOR-UTCA 16.

H E N N E F E L D
jégszekrény gyára Budapest, 
VI., Gróf Zichy Jenő-utca 5

------ —  T elefon : 114-29.
Teljes vendéglői berendezések, 
asztalok, székek, evőeszközök és 
alpakka-áruk, üveg- és porcellán- 

3 —8 áruk, asztalterítők legolcsóbb árban.
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Ennek okcít abban találhatjuk, hogy a háború után 
éi francia borkivitel elvesztette Németország, Orosz­
ország“ s nagyrészben Amerikában levő piacait. Ér­
dekes, hogy az amerikai „Prohibition“ rendeletéit a 
francia borkereskedők mint játsszák ki. A szesztila­
lom folytéin éi francia borkereskedők apró kis hordó­
kat csináltatnak 10—15 literes űrtartalommal s abban 
a bort Cuba szigetére szállítják. Innen léghajón, 
illetve repülőgépen csempészi be az Egyesült Álla­
mokba. Bordeaux véilóséigos nevezetessége a Chapon 
(in étterem. Berendezése valóban léitvéinyosság, for­
galma csodaszámba megy.

Bordeaux utón a nagynevű francia fővárost -  
Párisi — látogattam meg. Az eddigi esztendő a fran­
cia főváros forgalmában kiváló eredményt mutatott 
fel, főleg elsőrangú szállodái zsúfoltak. A vendégek­
nek javarésze angolokból és amerikaiakból kerül ki, 
de ma már német, sőt magyar szót is elég gyakran 
hallhatunk, ami a háborút követő első években szinte 
kihívásnak volt minősíthető. A forgalom mérete oly 
nagy, hogy főleg elsőrangú szállodákban protekció 
nélkül szobát kapni teljes lehetetlenség, annak da­
cára, hogy Párisban a szállodák és pensiók száma 
sokkal nagyobb, mint másutt. Szakmánkat és iparun­
kat érintő újítást ma Párisban sem láthatni, ellenben 
feltűnően megszaporodott az u. n. „orosz éttermek“ 
száma. Ezeket sokszor az orosz arisztokrácia leg­
kiválóbb tagjai tartják fenn, sőt szolgálnak ki, akik 
elvesztvén a régi tekintélyt és nagy vagyont, így 
igyekeznek maguknak új exisztenciát teremteni. Az 
orosz éttermekben, de egyébként másutt is, a Jazz­
band a divatos még most is. Vannak éttermek, ahol 
mór délben is lehet táncolni. A legelőkelőbb tánco­
kat a Ritz-szállodában láthatjuk, ahol a couvert 
100 frank s a pezsgő úgyszólván kötelező.

A borravaló kérdése Párisban sem tudott ren­
deződést nyerni, a 10(/o borravaló megváltást nagyon 
kevés helyen vezették be s ahol bevezették, ott is 
állandóan panaszra ad okot. Hiába, a kérdés meg­
oldása úgy az alkalmazott, mint a közönség érdekei­
nek megóvása mellett annyi körültekintést követel,

Sßndapesii cJ^ávésok cTlrufovgalmi 
^Részvénytársasága

közvetlen 6ef)ozatal

TELEFON: BUDAPEST,
József 9 2 -  77. з e K///„ József-körút 38.

hogy azt egy jónak elképzelt tervezettel véglegesen 
megoldani nem lehet. Ehhez a viszonyok átalakulása, 
a közönség felfogásának megváltozása feltétlenül 
szükséges.

Párisi tartózkodásomat fel akartam használni 
arra, hogy egyengessem útját annak, hogy szak­
munkásaink Franciaországban könnyebben helyez­
kedhessenek el. Régi ismeretségemre támaszkodva, 
a legnagyobb előzékenységgel találkoztam, de e té­
ren eredményt — sajnos — elérni annál kevésbbé 
tudtam, mert a nagyarányú munkanélküliség a leg­
nagyobb jóindulatú kezdeményezésnek útját vágja. 
E tekintetben meg kell várni azt az időt, amikor a 
nemzetek kibékülése s a régi szeretetteljes viszony 
az új munkaalkalmaknak ezrét fogja megteremteni. 
Ez a várakozás azonban nekünk magyaroknak fő­
kötelességünkké teszi azt, hogy a szakmai nevelésre 
a legnagyobb gondot fordítsuk. A magyar vendéglős 
és pincér hírneve megköveteli azt tőlünk, hogy e 
tekintetben a legnagyob áldozattól se riadjunk vissza. 
Véleményem szerint főleg a továbbképzést kell oly 
komolyan vennünk, hogy nemcsak az ifjú, de még 
a külföldet meg nem járt idősebb szakemberek 
figyelmét is felkeltse és igényeit kielégíthesse. Szak­
oktatásunknak minden irányú megerősítése oly té­
nyező ma, amelyet felölelni elsőrangú kötelesség s 
amelyért meghozott anyagi áldozat későbben gyü­
mölcsöző tőke. Ne sajnáljuk az anyagi megerőltetést 
sem, mert ezzel a magyar jövőt, iparunk tekintélyét, 
a szaktudást alapozzuk meg! M. O.

Ha vendégeit jól akarja kiszol­
gálni, akkor csakis megbízható cég­
nél vásárolja a kávét, teát, kakaót, 
csokoládét, makkarónit és egyéb 
tésztaárut, étolajat stb. A Meinl 
cég hírneve biztosíték aziránt, hogy 
áruinak mindig kitűnő a minősége. 
Vendéglősöknek és más nagyfo­
gyasztó vevőknek előnyár! Kérje 
képviselőnk látogatását!

Meinl Gyuia.

Mindegyik munkaadó
rendelje meg1 a „Szálloda- és Vendéglőipari Szemlét", mert 
ezzel alkalmazottjai lelkében a kultúra magvait hinti el, 
iparunkban nevelő munkát végez s nyomában olyan alkal­
mazottak lesznek, amilyeneket az amerikai Statler „arany- 

szabályai“ remélnek

HARMATVIZ
8—6 Törvényesen védve.

Megrendelhető Budapest székesfőváros ásványviz-iizeme I. kér., Gellért-rakpart 1 . A  székesfőv. saját kezelésében. A Hungária-llthlumos gyógyforrás szénsavval telített ásványvize. Telefon József 112*59
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Divatos italok
ii.

A bowle'-ról általában
Amilyen nagy jelentősége van a punchenak a 

hideg1 évszakban, épp oly nagy szerepet játszik a 
bowle a meleg1 évszakban; t á r s a s á g v i d í  t ó, 
melynek hivatása a beszélgetéstől és énekléstől szá­
razzá vált nyelvet nedvesíteni. Ezen oknál fogva a 
bowle sohase legyen úgy összeállítva, hogy része­
gítsen, hanem csupán — mint mondani szokták — 
a kedélyt villanyozza, hangulatot keltsen.

Mielőtt bowlet „gyártanék", állapítsuk meg1 azt 
a tényt, hogy a szükséges hozzávalókat mindig és 
mindenkor a legfinomabb anyagból válasszuk ki és 
adjuk hozzá. Vegyük tekintetbe, hogy a vendég­
sereg a legkülönbözőbb Ízlésnek tud hódolni.

Egy bowle elkészítésének alapelve a fő-ízt meg­
óvni és mellőzni az alkalmatlan hozzávalókkal a ká­
bítást. Ezért néhány szabályt felemlítek, melyek a 
bowle készítésénél szerepet játszanak:

1. Csak a legfinomabb hozzávalót használni.
2. Az ízlésnél mindig a középutat betartani.
3. Bowle „gyártásánál" sohasem szabad keveset 

készíteni, mert a pótlásnál csak ritka esetben sikerül 
a zamatot úgy eltalálni, mint aminő az elsőnél volt. 
Inkább maradjon felesleg, mert az könnyen eltehető 
egy jól elzárt üvegben, jégszekrényben.

Bar-üzemben az adagonkénti elkészítés abszolút 
lehetetlenség. Ezekután lássunk nehány megbízható 
s kipróbált bowle-receptet:

1. A n a n a s-b о w 1 e. Ehhez teljesen friss és 
érett gyümölcs szükséges. A befőzött ananas mindig 
sokat veszít izéből.

Az ananas kefe segítségével bő vízben alaposan 
megtisztítandó. Ennek megtörténte utón a levél­
koronát levágjuk és a gyümölcsöt meghámozzuk. 
A héját mozsárban törjük meg, utána edénybe he­

lyezzük, miközben egy üveg borral leöntjük. Az 
edényt lefedve hideg helyre állítjuk.

A hámozott gyümölcsöt a középen hosszában 
finom és vékony szeletekre vágjuk fel, azután a sze­
letekből apró kockákat vágunk. Ezeket a kockákat a 
bowle-edényben helyezzük el, közbe-közbe porcukrot 
hintve. A gyümölcskockákat ezüstkanállal gyakran 
kell megkeverni, majd utána az edényt lefedve hi­
degre állítjuk.

Mindezek után Vi liter vízben 1 j kg. cukrot for­
ralunk fel, hozzátéve egy szelet finom citromhéjat. 
Ezt a szörpöt, valamint 4 palack bort kellőképpen 
lehűtjük. Egy óra múlva a bowle-edényt szűrő­
ruhával leterítjük és a héj-kivonatot, valamint a ször­
pöt beleszürjük a bowleba, a bort pedig* utána öntjük. 
Az egészet jól összekeverjük, majd megizleljük, hogy 
elég édes-e és aztán felszolgálhatjuk.

M e g j e g y z é s :  Pezsgő hozzátét mindenesetre 
finomítja a minőséget, ami azonban költségkérdés 
csupán.

Ha a bor túlerős, úgy ásványvízzel erejét eny­
híthetjük.

2. ( K a j s z i  n)-b a r a c k-b о w 1 e. Egy tucat jól 
megérett barackot a közepén felvágjuk és a magokat 
eltávolítjuk. A magok felét jól összetörve, egy 
edénybe helyezzük és kis vízzel kiáztatjuk.

A barackokat lehámozós után kockára kell vágni, 
soronként porcukorral vegyítve a bowle-edényben 
helyezzük el, azután hidegre tesszük. Hozzátét 1 
üveg fehér bor és 2 üveg almabor jégen hütve. Körül­
belül egy óra múlva a magkivonatot átszűrjük és Ízlés 
szerint borral vegyítjük.

3. E p e  r-b о w l e. Körülbelül egy telt tányér 
szép érett erdei szamócát veszünk s azt főleveleitől 
óvatosan megfosztjuk, azután jól megmossuk és egy 
tiszta kendőre borítjuk, hogy az víz lefolyhasson. Az 
ilymódon megszárított epret a bowle-edénybe helyez­
zük, porcukorral meghintjük és ezüstkanállal óvatosan
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keverjük. Az edényt lefedve hidegre állítjuk, egyúttal 
2 üveg' fehér bort és 2 üveg' ásványvizet jégben 
hütünk.

Egy óra múlva egy pohár maraschinot öntünk a 
szamócára, azután pedig a jégbe hütött italt reá­
öntjük.

4. M á i n  a-b о w 1 e. Az eljárás ugyanaz, mint az 
eper-bowlenál, természetesen az eper helyett málnát 
kell használni. A likőr is elmarad.

5. C s á s z á r-b о w 1 e. Egy liter vizet felforra­
lunk, ebbe У2 kg. cukrot, 1 drb fahéj at, egy citrom 
és egy narancs finoman hámozott héját benne forrni 
hagyni, azután У4 liter arrakot hozzáönteni és az 
edényt lefedve hidegre állítjuk.

Egy hámozott ananast mozsárban összetörünk, 
2 üveg fehér bort egy tálba öntünk, az ananasanyagot 
hozzáadjuk és lefedve jégre tesszük, úgyszintén 2 
üveg rajnai fehér bort és 2 üveg pezsgőt.

Azután egy bowle-edényre kifeszítünk egy tiszta 
vászonkendőt, arra ráborítjuk az ananaskészítményt 
és a szörpöt utána öntjük. Ha jól lefolyt, akkor a ken­
dőt eltávolítjuk és hozzáöntjük a behütött bort és 
pezsgőt.

6. N a r a n c s-b о w 1 e. 6—10 darab kockacukrot 
két jól megtörött narancs külsején addig dörzsölünk, 
míg a cukor teljesen megsárgul, azután a cukrot egy 
csészébe tesszük és hideg vízzel felolvasztjuk. Ve­
szünk hat narancsot és meghámozzuk, ügyelve, hogy 
a sárga finom héjat is teljesen eltávolítsuk, azután 
felszeleteljük, a szeleteket pedig kockára vágjuk. Eze­
ket a narancskockákat a bowle-edénybe helyezzük, 
porcukorral behintjük és ezüstkanállal megkeverve le­
fedjük és hidegre tesszük.

2 üveg fehér bort és 2 üveg ásványvizet jégbe- 
hütünk. Egy óra múlva az egész anyagot összeve­
gyítjük.

7. ( Ős z  i)-b a r a c k-b о w 1 e. Az eljárás ugyan­
az, mint a kajszinbarack-bowlenál (1 á s d 2. sz á  m).

8. M á j u s i  b о w 1 e. A májusi bowle elkészíté­
sénél az elővigyázatosság a főfeltétel, hogy ne legyen 
túl erős vagy keserű, ami könnyen lehetséges, ha 
túl sok szagos mügét (Waldmeister, Asperula odo- 
rata) veszünk vagy sokáig kivonatoljuk. A kivonat 
készítésénél többször meg kell Ízlelni, hogy elég 
erős-e a zamatja, ebben az esetben a füvet eltávo­
lítjuk.

Az elkészítési mód a következő: a bowle-edénybe 
helyezünk egy nagyobb pohár cukorszörpöt, 4—6 
üveg könnyű fehér bort öntünk hozzá és egy csomó 
szagos mügét (Waldmeistert), v i r á g  n é 1 к ü 1, kissé 
elfonnyadva, egy cérnaszálra akasztva a folyadékba 
lógatjuk. Az edényt jeges vízbe állítjuk. Ha kellő 
zamatja van, 2 üveg ásványvizet hozzáöntünk.

(Folyt, köv.) R e i c h h a r d t  G y ö r g y .

A  méz
A különféle virágok mézet elválasztó részeiből 

nyert cukornedvet a méhek az ő háromlebenyes nyel­
vükkel szedik ki, a szorgalmas állatkák aztán golyva­
szerű előgyomrukban halmozzák azt fel, melyet azután 
sejtekbe kiürítenek.

A méz ősidők óta nagyrabecsült táp- és gyógy­
szer. Tápértékénél fogva életszükségletű jelentősége 
van. A gyomor rendkívül jól elbírja a mézet és az 
anyagcsere előmozdítására s mint könnyen emészt­
hető tápszer megbecsülhetetlen értékkel bir. A nö- 
vénycukornedvek jótékony hatása oly nagyfokú, 
hogy az élvezett nehezen emészthető ételek a rá­
következő méz evése után egész könnyen megemészt- 
hetők lesznek. Még ma is megvan az a régi szokás, 
hogy egyes helyeken ebéd és vacsora után mézet 
fogyasztanak; ezen szokás gyakorlati tapasztalatokon 
alapul, mert a méz előmozdítja az emésztést.

Fertőtlenítő hatása, mely a benne lévő csekély



76 SZÁLLODA- ÉS VENDÉGLŐID ARI SZEMLE

mennyiségű hangyasavból ered, már ősidők óta is­
meretes, ezért is használják1 a mézet szájüreg tiszto­
gatására, toroköblítésre, sőt ezt a szerepet a gyomor­
ban is betölti.

Gyógyító ereje, kivált a tüdők, a gyomor elnyál- 
kásodása, rekedtség, asztma, köhögés, vesebaj, sárga­
ság, torokgyulladás, manduladaganatok ellen nagyon 
régóta ismert. Ezenkívül külsőleg is, fekélyek, tályo­
gok gyors gyógyítására is alkalmazták. A méz alkat­
részei a következők: 75% gyümölcscukor, 20.68% víz, 
2.86 százalék nádcukor, 1.20% légenyanyag, 0.36% 
egyéb anyag.

A méz főalkatrésze a gyümölcscukor, ennélfogva 
kitűnő szer a lélegzési szervek elnyálkásodásának 
megszüntetésére.

Anyagcsere előmozdításán kívül még kiváló 
anyag a test hőfokának emelésében, úgy hogy rend­
szeres élvezetét sápkórnál, vérszegénységnél, testi 
gyöngeségnél eléggé ajánlani nem lehet.

Történelmileg is jelentékeny szerepet játszik a 
méz, amennyiben az emberiség első tápszerét képezte. 
A régi görögök mitológiája a méznek és tejnek bizo- 
nos keverékéről beszél, melyet „ambrózia" név alatt 
a görög istenek eledelének tartottak.

A bibilia Kánaánnak nevezte1 azt a tartományt, 
mely tejjel és mézzel bővelkedő és valóban a palesz- 
tinai méz még manapság is kiváló kereskedelmi áru­
cikk.

A tavaszi méz mindig a legjobb és a zamatja 
aszerint módosul, minő virágokról gyüjtetik. Eszerint 
ismerünk akác, tatárka, hársfa mézet. Az olasz, görög 
és kisázsiai méznek igen finom rózsa- és narancs- 
virág illata van.

A falusi méz, amelyet megbízható méhészek 
gyűjtenek, étrendi és egészségi célokra a legaján- 
latosabb.

Sajnos, lelkiismeretlen kereskedők nagyon ha­

misítják szőlőcukorral, keményítőszörppel, burgonya­
liszttel, répalével, azért is a méz vásárlása mindig 
bizalom kérdése.

A méz tisztaságát nem annak világos vagy sötét 
színe, sem hígfolyóssága avagy keménysége, hanem 
u. n. „szemcséssége" határozza meg.

D i t t m a y r r  A n d o r .

Dinnye-fagylalt. Ez Ízletes hűsítő étel előállítá­
sához vegyünk egy közepes nagyságú, jóízű, telje­
sen érett fajdinnyét (görög). A dinnyét lehámozzuk, 
magtalanítjuk, összetörjük és egy szőrszitán átnyom­
juk. Ezek után %_> kg. cukrot (lehetőleg süveg cukrot) 
3/8 1. vízzel, kevés vaníliával egy üstben forralásba 
hozzuk, majd mint szirupot lehűtjük; 1—2 kanál 
citromlé hozzáadása után a dinnyét közé keverjük s 
egy fagyasztóban megfagyasztjuk. Ha az egész 
massza vastagodik, úgy 1 pohár pezsgőbort és 2 dl. 
felvert tejszínhabot keverünk hozzá. Ezek után a 
fagylaltot formába öntjük és konzervatorba (hűtőbe) 
tesszük, melyet kb. l/j órára sóval vegyített jég közé 
helyezünk. Mielőtt a fagylaltot a formából kiöntjük, 
langyos vízbe mártjuk, mert így a fagylalt a formá­
ból jobban elválik. Tálaláskor holipni, ostya vagy 
jégbiscuittel díszíthetjük.

Vanília-fagylalt. 1 1. tej, 25 dk. cukor, 1 rúd vaní­
lia, csepp citromhéj és 8 tojás sárgáját egy üstben 
felforraljuk, utána lehűtve a fagyasztógépben sózott 
jég közt megfagyasztjuk és ostyával tálaljuk.

Eper-fagylalt. 4 dl. áttört epret 4 dl. vizel, 20 dg. 
porcukorral, csepp citromlével elkeverjük, fagyasztó­
gépben megfagyasztjuk, ostyával tálaljuk.

Thiergärtner és Stöhr r. t.
Budapest, I., Budafokí-ut 9 11

Telefon: József 85— 17

SKözponti fűtéseit I Művelő Berendezések 
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Gyümölcs jégtömbben. Nagy találékonysággal 
igyekeznek a terítés művészemberei az asztalt szebbé 
tenni. Impozáns a jégtömbbe rakott gyümölcs! Ve­
gyünk egy vastag, kb. levestál nagyságú jégtömböt, 
izzó vassal középen üreget vájunk (ily módon a jég­
nek tetszésszerinti alakot adhatunk) az üregbe üveg­
tányért teszünk, melyre a kívánt gyümölcsöt helyez­
zük. Forró nyáron az ilyen gyümölcs rendkívül üdítő 
hatású és látványnak is kedves és kellemes.

Dittmayhr Ando r.

Köszönetnyilvánítás. Azzal a kedves családi 
ünnepséggel kapcsolatban, amely az Andrássy-úti 
Wagner-étteremben lezajlott az üzlet megalapítójá­
nak, Wagner Vilmosnak 70 éves születésnapja alkal­
mával, az üzem jelenlegi irányítójától, Wagner Béla 
úrtól köszönőlevelet kaptunk, amelyet a maga terje­
delmében az alábiakban közlünk:

Édes atyám 70-ik születése évfordulója alkal­
mából a kitüntető szeretetnek olyan nagyarányú 
lekötelező megnyilvánulásában volt része egész csalá­
dunknak, hogy azt külön-külön megköszönni képesek 
sem vagyunk, miért is e helyütt az összességben a 
szeretetmegnyilvánulásért köszönetét mondani kedves 
kötelességemnek tartom !

Az Ipartestület, barátaink és alkalmazottaink 
ragaszkodása a legmélyebb hálára kötelez mindnyá­
junkat. Ezért akkor, amikor hálatelt szívvel mondok 
köszönetét, kérem a Mindenhatót, hogy atyámnak 
iparunk és szeretett hazánk érdekében kifejtett hosszú 
működéséért nyilvánított elismerést áldásával azok 
javára betudni kegyeskedjék, akik ezzel mindnyá­
junknak erőt adtak további önzetlen működésűnkhöz

Wagner Béla
vendéglős.

W e in  K á ro ly  és Társai
vászoné és asztalnemű gyárosok.

Vállalunk
kórházi, szállodai és vendéglői berendezéseket.

Főraktár: Budapest, IV., VáczD utca 3 0  b 3 -6

CÍFKA JÓZSEF
P I N C E G A Z D A S Á G I  C I K K E K  S Z A K Ü Z L E T E

BUDAPEST, V., VILMOS CSÁSZÁR-UT 48. 
TELEFON 28-92.

Hisszük, hogy a nagytekintélyű üzlet jelenlegi 
ifjú tulajdonosa, Wagner Béla, kiváló szakértelmével 
és mindenkit megkötő kedves egyéniségével az üzem 
tekintélyét öregbíteni, hírnevét fokozni fogja.

Személyi hír. Lapunk kiváló munkatársa, Maren- 
cich Ottó vezérigazgató, értesülésünk szerint egész­
ségének teljes helyreállítása végett a Semmeringen 
üdül. A súlyos és hosszú betegségen keresztülment 
népszerű vezérigazgató mindnyájunk igaz örömére 
visszanyerte régi erejét és munkabírását, amellyel 
eddig is oly sok tekintélyt szerzett iparunknak. Öröm­
mel várjuk visszatérését s régi munkakörének elfog­
lalását.

Gyászhír. Sajnálattal értesültünk arról a gyász­
esetről, amely az Idegenforgalmi és Utazási Rész­
vénytársaságot érte. Magyarországon kiváló szak- 
tekintélynek örvendő vezérigazgatója, Gálos Kálmán 
hirtelen elhunyt. Hogy Gálos Kálmán széleskörű 
tehetsége és hatalmas munkabírása mit jelentett 
Magyarország idegenforgalmában, az köztudatban él. 
Hirtelen elhunyta iparunk neveseiben a legőszintébb 
részvétet keltette, mert benne a magyar érdek leg­
önzetlenebb munkásainak egyikét vesztette el.

Uj asztaltipus. A sokaktól ismert J. Lyons Со. 
éttermeiben új típusú asztalokat állított be. Az aszta­
lok fedőlapját üveg alkotja, amely alatt finom kiállí­
tású csipketerítők vannak beállítva, amik annak Ízlé­
sességét nagyban fokozzák. Az ilyen kiállítású asz­
talokhoz abroszt nem használnak.

A borravaló kérdése Parisban. A borravaló kér­
dése régóta foglalkoztatja az alkalmazottak nagy 
tömegét. Két tábor áll e tekintetben egymással szem­
ben, a borravalót védő és azt eltörölni akaró alkal­
mazottak tömege. Ez a kérdés Páris vendéglői alkal­
mazottait is foglalkoztatja, akik az elfogyasztott 
anyagnak 10% -os hozzászámítását, mint jövedelmi 
forrást keveslik. Azt óhajtják, hogy a százalék kulcsot 
15%-ra emeljék fel. Ezt a kívánságot megtoldották 
még azzal, hogy a 15%-os részesedés mellett enged-

D R E H E R
B A K S Ö R3- 6



78 SZÁLLODA- ÉS VENDÉGLŐIPARI SZEMLE
„ „    1.lllllll  Iliin IMII ........ 11111111111.....................IIIIIIIIIIIIIIIIIIIMIII IMI,IMII........... ................... •••mull Hl................ m.m.mmm.   „IIMIIMIMIIIIIIIMMIIMIIMIIMMIIM.IIM   

tessék meg a borravalónak külön elfogadása is. A 
megindult vitatengerbe a hatóság is beleszólott s 
rendeletileg kimondta, hogy a vendégnek joga van 
a 10"; ~os részesedést egyszerűen megtagadni s 
borravalót adni annak, akinek ő akar s aki őt kiszol­
gálta. Avagy 10%-ot fizet borravaló fejében számított 
összeg után. A fizetőpincér a számlázás előtt köteles 
a vendégnek ebbeli óhajtását megkérdezni.

Szállodaátalakítás. Belgium egyik legnagyobb 
szállodáját, a Brüsszelben levő Metropol szállodát, 
lényeges módon átalakították a mai modern kor foko ­
zott igényeinek megfelelőleg. Ezeknek az átalakítá­
soknak eredményeképpen a modernizált szállodának 
700 szobája várja az idegen látogatót s azok fel van­
nak szerelve mindazzal a kényelemmel, amit európai 
szálloda vendégeinek nyújtani képes.

Amerikaiak áramlása Európába. Már eddig is 
tapasztalhattuk azt a jelenséget, hogy az amerikaiak 
nagyobb érdeklődést mutatnak Európa iránt, mint 
ennek előtte. Egyre nagyobb tömegben vonzza 
őket Európa látnivaló nevezetessége. Értesülésünk 
szerint ez a szokatlan nagyarányú érdeklődés főleg 
Franciaország, Olaszország és Svájc felé irányul, 
ahol a statisztikai kimutatások szerint az amerikai 
látogatók száma hónapról-hónapra fokozatosan emel­
kedik. Ez a tömeges átszivárgás, míg egyfelől a kívánt 
idegenforgalmat eredményezi az illető országokban, 
ma már más elbírálás alá esik. Az amerikai utazók 
huzamos és tömeges látogatása mögött egyszerű 
anyagi szempontok rejtőzködnek. Az élet ma Euró­
pában a jó valutájú dollárral szemben sokkal olcsóbb, 
mint Amerikában. Ez a magyarázata annak, hogy az 
élelmes amerikai egyszerre úgy érdeklődik az európai 
tájak szépségei és művészeti kincsei iránt. Olyan ösz- 
szeggel, amivel odahaza szerényen kijön, Európában 
úri kényelmet biztosíthat magának. Ha a rideg való­
ságot el is fogadjuk, mindenesetre a jelenséget mi is 
kiaknázhatnék a Magyarország iránt való fokozatos 
érdeklődés felkeltésére. Helyes volna, ha az újonnan 
megalakuló propaganda-bizottság a kérdés előnyei­
vel foglalkoznék s megtenné mindazokat az intézke­
déseket, amelyeknek nyomában a külföldiek s így az 
amerikaiak figyelme hazánkra terelődnék. Habár a 
jobb valutájú ország tagjainak beáramlása nem mindig 
jelent közvetlen hasznot, de mi izoláltságunkban 
kiváló eredményt remélhetnénk tőle, mert nyomóban 
a hazánkat ért igazságtalanságoknak megismerése és 
világgá kiáltása támadhatna.

Gondatlan podgyászkiszolgáltatás. A londoni 
Hyde Park szállodában egyik előkelő vendég pár 
napra elutazott és podgyászát azzal a meghagyással 
hagyta vissza a szállodai szobaleánynál, hogy azt 
őrizze meg addig, míg tervezett utazásából visszatér. 
A hölgy egy hét múlva tért vissza, de legnagyobb 
meglepetésére azzal fogadták, hogy podgyászát már

H e lye se n
válaszol

a takarékos és okos 
háziasszonyába el akar^ 
ják téríteni:

„Ne fáradjon í . . .  Én 
kávémat mindig csak 
a kávédarálóval ellátott 
„Valódi Franck"-kal 
főzöm. Csak azt adja 
nekem \u

kiszolgáltatták egy — állítólag — tőle kiállított fel­
hatalmazás alapján, amelyet pár napra reá egy hor­
dár hozott a szállodába. A hölgy az őt ért veszteség 
miatt kártérítési pert indított a szálloda vezetősége 
ellen, amelyet meg is nyert. A bírói Ítélet megindo­
kolásában kimondja, hogy a szálloda igazgatósága 
felelős a személyzetért. Minthogy a szobaleány elő­
vigyázatlansága és hiszékenysége okozta a kárt, az 
igazgatóság a személyzetért anyagi felelősséggel tar­
tozik. Elfogadhatatlan a védekezés azért, mert oly 
nagy értékű holmikat egy ceruzával Írott darab papír 
ellenében kiadni meggondolatlanság volt. Az eset 
reánk nézve is érdekes, mert a személyzet alapos 
kioktatásának szükségességét igazolja, egyben nagy­
fokú elővigyázatosságot, mert a személyzet vigyázat­
lansága magát a tulajdonost is anyagiakban károsítja 
meg.

Amerikai szállodaviszonyok. C. A. Anzello, a 
párisi Claridge szálloda igazgatója tanulmányútra 
ment Amerikába, tanulmányozni óhajtva az ottani 
szállodai berendezéseket és viszonyokat. Tanulmány- 
útjóról visszatérve, megemlékszik mindazokról a be­
nyomásokról, amelyeket Amerikában szerzett, egyben 
közli azokat az észrevételeket, amiket útja eredmé­
nyezett. Érdekes fejtegetései között maga is beismeri, 
hogy az amerikai szállodák úgy fel vannak szerelve 
a modern technika minden vívmányaival, hogy azok-












