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Ön jól tudja,
hogy csak az olcsó, ami 
valóban jó... Talán a 
kávépótlék ez alól kivé* 
telt képezne? Ó dehogy! 
Sót a régóta bevált

,,Franck“ a „kávédarál0“-val szolgáltatja erre a 
legvilágosabb példát. A lehető leggazdas 
ságosabb — mert a lehető legkiadósabb.

Marhahús.
1
1

Szegye, gulyáshús I.............
Vesepecsenye, felsál..............

Borjúhús.
Hátulja, I-rendű..................
Eleje .....................................
Borjúmáj vagy velő ..........
Pörköltnek ..........................
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28
38

1
1
1
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44
28
36
22

Tyúk........
Ruca........
Lúdmáj ... 
Lúdaprólék 
Lúdzsír ... 
Fiatal liba 
Fiatal ruca
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» 

,,
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Sertéshús.
Karaj, I. osztály..................
Comb, lapocka, tarja..........
Oldalas .................................
Tepertő.................................
Szalonna, olvasztani való ..

Sonka, füst., hátsó..............
Kolbász, nyers.....................

„ füstölt.....................
Virsli.....................................
Füstölt sertésnyelv..............

marhanyelv..............

Baromfi, élő.
rántani való ..........
sütni való ..............

»>
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36
36
26
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31
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50—60 
40-45 
40-80

36
40

70-80

Ponty.................
Harcsa ..............
Csuka ..............
Apró, kevert hal
Kecsege..............
Rák ..................

Hal.
1 kgr.
1 „
1 „
1 „
1 „
1 drb.

Tej és tejtermékek.
liter

15
35—50

2—3

Savanyított káposzta 
Hagyma......................
Üj zöldborsó..............
Burgonya..................
Üj kelkáposzta..........
Uborka ..................
Karalábé ..................
Tök..............................
Zöldpaprika..............
Tökkáposzta ..........
Zöldbab......................
Kovászos uborka.... 
Paradicsom ..............
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Paraj ......................

1
1
1
1
1
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1
1
1
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1
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3
1’8 

14-16 
0-7—0’9
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5—7
1—1'5 
2’5—3 
12—14 

1’5 
0’8-1

4

Csirke,

Tyúk . 
Ruca, sovány ....

„ hízott ..........
Lúd, hízott ..........
Pulyka ..................
Pulyka-jérce............
Fiatal liba ............
Fiatal ruca ...........
Fiatal ruca, hízott

párja

Tej, teljes
Tejszín, habnak ........
Tejfel...........................
Teavaj .........................
Tehéntúró ...................
Juhtúró .......................
Sajt, ementáli, eredeti

» trappista, eredeti
Liptói ........................ »>

Champignon . 
Éti vargánya 
Szegfűgomba.

Gombafélék.
...................... 1
.....................  1
.....................  1

Gyümölcs,
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Liszt és kenyérneműek.
Búzadara ...........................
0 sz. finom tésztaliszt ...
2 sz. főzőliszt...................
Kenyérliszt .......................

Tojás.
Friss tojás, teatojás ........

Zöldség.

1
1
1
1
1
1
1

Baromfi, tisztított.
Csirke, sütni való .............. 1 drb. 35—40

Idei répa ... 
Petrezselyem. 
Fejeskáposzta 
Saláta

1
1
1
1
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Citrom ...............................
Banán ...............................
Sárgadinnye (Belegard) ... 
Méz ...................................
Sárga barack .....................
Málna...................................
őszibarack............................
Körte.....................................
Alma.....................................
Szőlő ......................................
Szilva ringló .................... .
Magvaváló szilva ..............
Görögdinnye..........................
Aranyalma ..........................
Zöld füge..............................
Új dió ..................................

1
1
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Hirdetések kizárólagos felvétele: Rudolf Messe hirdetési Iroda VI, Podmaniczky-utca 49. Telefon 8-39. és 80-40.



II. évfolyam. Budapest, 1925. szeptember 10. 32. szám.

UÖZIJ) vo¥QAZDASSZONYOU [APJA ®
HÁZTARTÁSI ÉS SZÉPIRODALMI FOLYÓIRAT. — MEGJELENIK MINDEN HÓNAPBAN HÁROMSZOR: 1., 10 ÉS 20-ÁN 
FŐSZERKESZTŐ: KÉRI ÉSZ BÉLA. - SZERKESZTŐSÉG: BUDAPEST V. KÉR., SÓLYOM-UTCA 16. SZÁM, 1. EM. 10. 
ELŐFIZETÉSI ÁR: EGÉSZ ÉVRE 200.000 K, FÉLÉVRE 100.000 K, NEGYEDÉVRE 60.000 K, EGYES SZÁM ARA 6000 K 
**~~~*~—nurrT-r -írnjmri niMíTiT-Hinrimorj TuararMini n - t- • - ■ tohtm'-'——*•»*—■iiaiMMíijjuaiiiiJiiMMij—MM—aiiijJumumjMJULmuuiL—mam—

A család védelmében!
A társadalom alapköve a családi élet. Amilyen 

a család, olyan a társadalom. És amilyen a társada­
lom, olyan helyet foglal el a nemzetek sorában 
maga az állam. Ha a családi élet feldúlt, ha nincs 
meg az otthonnak a meghitt, idegeket zsongító bé­
kés nyugalma, akkor ez a békétlenség, ez az ide­
ges nyugtalanság kihat a közéletre is és megmér­
gezi a társadalom levegőjét. A családi élet bol­
dogsága szervesen függ össze az állami élet egyen- 
súlyozottságával; ha a tűzhely hideg és elhagya­
tott, abban az országban egészséges politikát foly­
tatni nem lehet.

Nem új igazságok ezek. Nem mi találtuk ki. 
Hiszen csak körül kell néznünk, összegyűjtenünk 
tapasztalatainkat és azonnal kialakul bennünk az 
a meggyőződés, amely ezekre az igazságokra rá­
vezet bennünket. Nemrégiben a válások elszapo­
rodásáról írtunk. Szomorú, hogy minálunk nem a 
család szaporodik, hanem a válás. De maga a válás 
csak egyik eredménye annak a lehetetlen gazda­
ságpolitikának, amely már csirájában fojtja el a 
családi boldogságot. A mai lakásviszonyok okoz­
zák legfőképen a házastársak boldogtalanságát. 
Ezren és ezren élnek itt, Pesten és a vidéken olya­
nok, akiknek nem jutott lakás és kénytelenek al­
bérletben lakni, idegeneknél, akiknek konyháját 
közösen használják. Hogy ez milyen elkeserítő, 
hogy ez mennyire elfásítja a családi fészek után 
áhítozó házastársak lelkét, az elképzelhető. Az ott­
hon csak akkor igazi, ha az a sajátunk és nem kell 
alkalmazkodnunk mások ízléséhez.

Gyermekkorunkban azt tanultuk, hogy nem sza­
bad bántanunk az éneklő madarakat és fészküket 
meg kell védelmeznünk. Valóban nemes gesztus az 
állatvédelem, de vájjon az embervédelem nem 
volna-e előbbrevaló? A családi fészek megmentése 
annyira utolsó érdeke az államnak, hogy védel­
mére üres ígéreteken kívül egyebet nem nyújthat? 
Hát igazán annyira tönkrement volna az ország, 
hogy csak a madaraknak lehet benne fészkük?

Az állam egy új palotát építtetett, ahol 90 csa­
lád kapott lakást. Érdeklődtünk a beköltözött 
kilencven család viszonyai után és úgy értesül­
tünk, hogy közülük majdnem mindegyiknek volt 
már azelőtt is saját otthona. Kérdezzük: mért nem 
utalták ki az új lakásokat inkább a fiatal mátka­
pároknak, akiknek egész boldogságuk forog koc­
kán és akiknek házasságkötése csakis a megfelelő 
otthon hiánya miatt késik? Hát nem állami érdek 
az, hogy szaporítsuk a családi fészket, hogy új 
boldogságot teremtsünk, hogy elősegítsük a fejlet­
tebb generációt, amely csak egy megelégedett ott­
honból sarjadhat ki?

Akármennyire is a takarékosság szempontja ve­
zeti a kormányt, a lakásprobléma megoldásánál 
nem szabad garaskodni: gondoljon arra, hogy az a 
kiadás, amely az új lakások építésénél felmerülne, 
százszorosán visszatérülne azokban a lelki értékek­
ben, amelyekhez az új otthon juttatná a családi 
fészek melegét sövárgó ifjú házasokat. A boldog 
családi élet megbecsülhetetlen érték a politika 
szempontjából is, mert otthon nélkül vagy nem 
kelnek egybe a mátkapárok, vagy ha egybe is kel­
nek, rövidesen a válás gondolata értődik meg ben­
nük, amely abban az esetben, ha gyermekük van, 
erkölcsbomlasztó hatásával a jövő Magyarország 
létérdekeit veszélyezteti. Otthon nélkül a gyer­
mek olyan, mint a cserépbe ültetett virág, amelyet 
az áldásos eső helyett csak a szülők könnyei ön­
töznek. Törékenyek, hervadtak, színtelenek ezek 
a virágszálak, hiába süt rájok a nevelés nap­
sugara, ha az otthon napsugara nem hat keresztül 
rajtok, minden fáradozás hasztalan. így kapcsoló­
dik egybe a lakáskérdés a nemzeti érdek leghatal­
masabb kérdésével. Nem szabad tehát kicsinyes 
politikát űznünk, hiszen a jövő generációt veszé­
lyeztetjük ezzel a rövidlátó takarékossággal. Az 
eljövendő kor magyarjaira gondolunk, amikor kér­
jük a lakásprobléma végleges megoldását. Satnya 
nemzedéktől nem várhatjuk Magyarország fel­
támadását, amely feltámadásban hinni legszen­
tebb, legmagyarabb kötelességünk.

FÁJÓSLÁBÜ 
urak, hölgyek 
és gyermekek

viseljék a világhírű

cipőket

EGYEDÜLI ÁRUSÍTÓ:

Székely és Társa
Budapest IV, Múzeum-körűt 7. 

LÚDTALPBETÉTEK 
NAGY VÁLASZTÉKBAN



2 Magyar Uriasszonyok
.............      Közlönye -

LOHR MÁRIA -KRONFUSZ
GYÁR ÉS KÖZPONT: Budapest, VIII. kerület, Barossmtca 85. szám. - TELEFON: József 2—37.

A SZÍV.
Tikkasztó nyári dél volt, a városka tornyai­

ban az órák csak az imént kongatták el a tizenkét 
órát. Keresztszeghy Mihály, a „kurtanyakú nábob“ 
már ott .iilt'X nagy diófa alatt, parkszerű udvara 
közepén. Előtte a terített asztal vakítóan fehér 
abrosszal, opálosfényű ezüst-evőeszközökkel, a dús 
ebéd gőgösen otthagyott maradékaival. A nagy 
módra valló, ízléses ház konyhájából diszkréten 
szűremlett ki az edénycsörömpölés zaja és a cse­
lédség halk beszéde: Keresztszeghy Mihály nem 
szerette, ha megzavarták ebéd utáni szundításá­
ban. Feje kissé félrebillent, amint elnyújtózva ült 
a kényelmes, öblös karosszékben; az a pár légy, 
amely az asztal fölött zümmögött, torkoskodhatott 
az ételmaradékokon zavartalanul.

Az udvar végében, egy rózsalugas kékes árnyé­
kában egy hatéves kis leány öltöztette szorgalma­
san a francia babáját: Pintyőke, a nábob egyetlen 
gyemeke. A porcellán delnő öltöztetésében nagy 
segítségére volt egy másik hasonkorú kisleány, 
Tilda, a szomszédban lakó ügyvéd szemefénye. 
A. két gyermek fontos és komoly beszédbe mélyedt.

— Szép baba — állapította meg kissé irigyen 
Tildácska, a vendég — de még sem igazi.

— Miért? — húzta fel sértődötten a szemöldö­
két Pintyőke.

— Azért, mert van neki keze, lába, szeme, orra, 
tud beszélni is, de nincs neki — szíve.

— Szíve?
— Igenis, szíve. Neked is van szíved, nekem is. 

Anyukám azt mondja, hogy ami itt, bent dobog- 
ketyeg, az a szív.

— Nekem nincs anyukám — hajtotta le a fejét 
Pintyőke. — Azt mondja apus, hogy akkor ment 
fel az égbe, amikor én születtem és engem még 
senki sem tanított ilyesmire... De várj csak, 
Tilda, lesz az én babámnak is mindjárt szíve. Ki­
bontom a baba gyomrát, belevarrom az apus 
aranyóráját, az úgy ketyeg majd, mint akárcsak 
az igazi szív.

A pompás ötletet halk taps kísérte mindkét rész­
ről. Pintyőke letette a babát öléből s lábujjhegyen, 
óvakodva, akárcsak egy surranó egérke, odalopa­
kodott szendergő édesapjához. Egy pillanat s az 
arany zsebóra már a kezében volt láncostól.

Halkan, vidáman nyikkant fel a sikerült csíny 
után; arca ragyogott, szeme égett, akárcsak fönt, 
az örök mély mennybolt kékjén a nap ... Berohant 
a házba, tűt, ollót, cérnát kért a házvezetőnőtől s a 
rózsalyugas mélyén kezdetét vette a titkos ope­
ráció. Az óra egy-kettőre be volt varrva a francia 
baba gyomrába, ahol úgy ketyegett-dobogott, mint 
az emberi szív.

A szunyókáló nábob előtt ezalatt a zümmögő 
legyek is elvégezték az ebédjüket a gyíimölcsmara- 
dékokon. Keresztszeghy nagyot nyújtózott, fel­
nyitotta leragadt szempilláit s meglepetve látta, 
hogy egy tíz-tizenkétéves sápadtarcú, szakadozott 
ruhájú fiúcska áll előtte.

— Hogy kerültél ide? — förmedt rá fojtott ha­
raggal.

A gyermek a nyitott utcaajtóra mutatott.
— Ott jöttem be.
— Hogy hívnak? Mit akarsz itt, adta kis csavar­

gója? Miért nem tart maga mellett az édesanyád?
— Éhes vagyok — suttogta a fiú.
— Miért nem ad enni az apád? Elissza, elkorcs- 

rnázza a keresetét, úgyebár? Hol lakik az apád?
A gyermek a földre mutatott némán.
— Meghalt?
— Meg. Négy éve már. Rokkant volt.
— Anyád?
— Az is. A múlt héten ...
A fiú szemét elöntötte a könny.
A nábob felugrott.
— Akkor menj a polgármesterhez, az árvaszék­

hez, akárhova az ördögbe, csak ide ne jöjj! ... Mi 
vagyok én? Árvagyám? Csavargók pátrónusa? El­
takarodj előlem, mert végighúzok rajtad a botom­
mal!

A gyermek szégyenkezve, lehajtott fejjel oldal- 
gott ki az utcaajtón, akár egy kivert kutya. A ház 
előtt, az utcán, folyócska mormogott, a Békás, 
éppen a közepén szelve ketté a kis mezővárost. A 
folyócskán karcsú fahíd ívelt keresztül, annak a 
lábánál leült a partra, aztán csak bámult maga elé 
a locsogó, a hívogató habokba.

A nábob nézte, nézte... Éppen oda látott fehér 
asztala mellől. Aztán a mellényzsebéhez nyúlt:

— Hány óra lehet?

Menyasszonyi kelengyék, len- és pamutvásznak, asztalneműek, törülkö­
zők, saját készítményű női- és férfi-fehérneműek jutányos árban kaphatók 

FENDRICH IMRE Budapest IV, Deák-tér 3 (Belváros) 
Kelengyemegrendelések felvétele végett leutazik !
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Egy pillanatig megdöbbenve bámult maga elé, 
aztán felordított bőszült haraggal:

— Az órám! A drága aranyórám! Hej Zsuzsi, 
Trézsi, Kati! Fogjátok el azt az átkozott gaz faty- 
tyút! Ellopta az aranyórámat, amig itt szundítot­
tam a széken ...

Még mondani akart valamit, de elállt a lélek- 
zete ...

A folyó fölött, a kis hídon, leánykája jelent meg, 
az ő szemefénye, egyetlen boldogsága és öröme: a 
Pintyőke ... Áthajolt a híd korlátján, úgy látszik, 
meg akarta füröszteni a francia babát s egyszerre 
csak lefordult vele a habokba ...

Keresztszeghy égnek emelte a karját, futni 
akart, rohanni, ki a folyócskához, a gyermeke 
után, de a lábai megtagadták a szolgálatot, csak 
az ajkán tört ki egy rémült, egy hörgő, vad, 
szörnyűködő, fohászkodó kiáltás:

Óh, könyörülő Istenem!
Kint, az utcán nem járt senki, a Pintyőke halál­

küzdelmét a habokkal nem vette észre senki.
De mégis. Valaki észrevette. Az a sápadt, éhes 

fiúcska, a híd lábánál. Úgy szökött a vízbe gondol­
kodás nélkül, akár egy kecskebéka s már úszott is 
a fuldokló Pintyőke után ...

A nábob csak nézte, nézte ... Még mindig nem 
tudott mozdulni állóhelyéből... A „fattyú“ elérte 
a leánykát, megragadta, átölelte s lihegve, prüsz­
kölve, kiúszott vele a partra.

De ezt már látta a házból kirohanó cselédség is 
s pár perc múlva nagy diadallal hozták be az áléit 
Pintyőkét, odahelyezve zokogó apja karjaiba.

— Drágám, egyetlenem!
Egy cselédleány az orvosért futott, aki íziben 

megérkezett.
— Nincs semmi baj, nagyságos uram — vigasz­

talta az a rettegő apát. Egy kis vizet ivott s meg­
ijedt, ennyi az egész. Pár óra múlva semmi baja. 
Addig feküdjön nyugodtan az ágyban.

A nábob megnyugtatva jött ki a szobából. El­
nézett a folyó felé. A fiúcska még akkor is ott ült 
a híd lábánál s szárítgatta a ruháját.

Keresztszeghy maga sem tudta, hogy történt. 
Leballagott a hídhoz s megérintette a fiú vállát.

— Te, izé ... fiam — szólt csendesen.
A gyerek riadtan ugrott fel mintha félne.
— Ne félj. Nem bántalak. Jöjj be a házamba 

és szárítsd meg a ruhádat. Valami ennivaló is 

kerül majd a számodra. Igaz, megtévedtél, de 
azért még tán becsületes ember lesz belőled.

A fiú fejlehorgasztva követte a nagy urat. A 
konyhában enni kapott s ő evett, akár a farkas. 
A nábob mélán nézte.

— Mily kár, hogy tolvaj — mormogta Kereszt­
szeghy. — Nem szól az óráról semmit. Talán majd 
később ...

Bement a leánykájához a szobába. Az már ült 
az ágyon és pityergett makrancosán:

— A babám! Meghalt a babám! Nem dobog 
többé a szíve.

Az apa csendesíteni próbálta:
— Kicsikém, a babádnak nincs szíve.
— De van, csakhogy nem dobog többé. Vegyék 

ki a babám szívét. Én tettem bele a szívet.
— Jó — nevetett az orvos. — Legyen a kedved 

szerint.
Kibontották a beszélő baba gyomrát s ime: 

benne volt az elveszett aranyóra láncostól.
— A zsebedből vettem ki, amikor aludtál, apus 

— magyarázta Pintyőke. — És belevarrtam a 
gyomrába.

A nábob felkacagott.
— Igen, drágám... Ne félj, ismét dobogni fog 

a baba szíve. Az enyém már erősen dobog. Hej, 
leányok, vessetek azonnal ágyat! A fiú ... a fiam ... 
azonnal le kell feküdnie ... Még megbetegszik ... 
Mit bámul, orvos úr? Igenis, két gyermekem van 
a mai naptól fogva: egy leány és egy fiú ...

Kint, a diófán egy énekes madárka fiityörészett 
valami éneket a szívről, amelynek, ime, ez a tör­
ténete.

Sárándy István.

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Valódi, erős babkávé
szellemnek, testnek egyaránt a 
legjobb ital. A modern orvosi 
tudomány igazolja, hogy a cof- 
fein-nak milyen áldásos hatása 
van az emberi szervezetre, —

Kérje fióküzleteinkben a ,,Kávé“ című 
rendkívül érdekes könyvecskénket.

Meinl Gyula



májfoltos, pattanásos arcot 
tüneményesen széppé varázsol

* „IVIiracle“ hámlasztó kúrájával

4 Magyar Uriasszonyok
—_______  Közlönye —

kozmetikai intézete Alapíttatott 
Andrássy-út 38. sz. 1900-évben 
Vidékre a szert utasítással küldöm (Prospektus.)

A „kis primadonna^.
— Ellesett párbeszéd. —

Valami jótékonycélú, tánccal egybekötött mű­
vészestélyt rendeztek X városkában. A művészesté­
lyen egy híres pesti színművész is fellépett, de fel­
lépett többek között egy tizenöt éves bájos kis fruska 
is, aki a kisvárosnak ünnepelt bakfiskirálynőjei és 
általában csak „kis primadonna" néven ismeretes. 
Ennek a bakfisnak boldog mamája és a<z ünnepelt 
pesti színművész beszélgetnek,- miközben pont a 
pódiumon a kislány éppen egy divatos kupiét éne­
kel és táncol.

A mama: Mit szól a lányomhoz, mester?
A művész: Nagyon csinos kislány.
A mama: Úgy-e? És milyen sikkes.
A művész: Hogyne. Nagyon jól van öltözve, egé­

szen fővárosias ízléssel.
A mama: Az én ízlésem. Milyen édesen táncol. 

Pedig sohse tanult.
A művész: Tánciskolába se járt?
A mama: De oda igen. Hanem mi az a kis symmi 

meg foxtrott, amit ott tanítanak? Ez mégis csak 
más, ez művészi tánc, úgye-bár, egészen színpad­
szerű?

A művész: Igen. Ki tanította be?
A mama: Egy pesti úr, aki az egész művész­

estélyt rendezte. Dehát, mi az kérem, az a pár óra. 
Mégis csak a tehetség a fő.

A művész (diplomatikusan): Minden bizonnyal.
A mama: (örömmel): Tehát ön is úgy találja, mes­

ter?
A művész: Mit, kérem?
A mama: Hogy a leányom tehetséges, hogy nagy­

szerű színésznő lenne belőle! Óh, kérem, ezt már 
annyian mondták nekem. Már egész pici kora óta 
folyton ezt hallom rokonoktól, ismerőstől, jóbarát­
tól, hogy így, meg úgy, valóságos kis primadonna. 
Az uram hallani se akar róla.

A művész: Az ura igen bölcs ember, nagyságos 
asszony.

A mama (lehűlve): Dehát miért, kérem?.
A művész: Mert arra, amit az ismerősök, jóbará­

tok, rokonok mondanak, még nem sokat lehet adni. 
A kicsike bájos, kétségkívül igen sikkes is, ügyesen 
táncol, mint a legtöbb fiatal leány. Fiatal korában, 
asszonyom, bizonnyal ön is éppen ilyen kecsesen 
táncolt, de — ez még mind semmi. Azaz, hogy ez 
még nem feltétlenül a talentum jele. Hogy a kislány 
tehetséges-e, vagy sem, ez majd csak egy-két év 
után fog esetleg kiderülni, ha addig a hangja meg­
erősödik és kitisztul, a képességei pedig esetleg ki­
fejlődnek. De most még1?! És azután se forszírozza 
ön, asszonyom. Inkább adja férjhez, az biztosabb is, 
szebb is, jobb is a kis leány számára.

A mama (csodálkozva): Sohse hittem volna, hogy 
éppen ön, az ünnepelt művész, lesz az, aki ennyire 
elfogultan gondolkozzék a színi pálya felől.

A művész: Isten ments, asszonyom! Távol áll tő­
lem, hogy saját mesterségemet lekicsinyeljem, vagy 
pláne lenézzem. Nem, én becsülöm és szeretem a 
színpadot. De mégis azt mondom önnek, asszonyom, 
ne nevelje leányába ezt a vágyakozást.

A mama: De hátha siker, vagyon, ünneplés lenne 
osztályrésze?

A művész: Ez az a nagy „hátha", mely a legtöbb 
esetben hátrafelé sül el. Ne higyje, asszonyom, hogy 
a színpad két marokkal szórja a pénzt és babért. 
Sok munka, sok keserves sírás, fellángolás és elke­
seredés árán jutnak el nagyon kevesen igazán hiva­
tottak az áhított célhoz. A többi pedig, a félig tehet­
séges, önámító, szegény, szerencsétlen ember, 
örökké csak nyomorogni, kínlódni, irigykedni fog 
a mások dicsőségének árnyékában.

A marna: De' hátha az én leányom igazi tehetség? 
Elvégre az is lehetséges.

A művész: Lehetséges, persze.
A mama: És ebben az esetben mi az ön tanácsa?
A művész: Az, hogy vigye fel Pestre, áldozzon rá 

néhány hónapot, adja egy elsőrangú, komoly mű­
vész keze alá, az majd megmondja, mit tud. Ha 
pedig a pesti művész úgy találja, hogy a kislány 
szép és bájos, de tehetsége nincs, akkor hozza vissza, 
verje ki a fejéből a dolgot és adja férjhez.

A mama: Minek nekem Pestre menni, hiszen a 
legnagyobb magyar művésszel beszélgetek. Mondja 
meg ön, mester, hogy mi a véleménye?

A művész: A kisleány szép, bájos, de tehetségte­
len és ha azt akarja, hogy nyugodt leány és majdan 
boldog asszony legyen belőle, még műkedvelő elő­
adáson se engedje többé fellépni. Mert a taps éppen 
azokat mérgezi meg leghamarabb, akik — nem 
érdemlik meg.

Asszonyi dolgokról — asszonyoknak.
Néhány sor bevezető.

Itt vannak már a fátyolos, őszi délutánok, ami- 
kor jól esik leülni a félhomályos szalonban és 
szépen, csöndesen elbeszélgetni. Künn már gyak­
ran esik az eső és szép, szabályos szürke vonalakat 
rajzol az ablaküvegekre. Ezek a délutánok egészen 
a tiétek, szép asszonyok, amikor magatokkal 
törődhettek és magatolikal foglalkozhattok. Egy 
öreg legény kopogtat ajtótokon és arra kér, hogy 
fogadjátok szívesen. Egy öreg legény, akinek fejét 
már behavazta az idő, de akinek a szeme jóságosán 
mosolyog rátok, az életkert legszebb szépségeire. 
Az öreg legény azért jön, hogy egy kicsit elbeszél­
gessen veletek. Asszonyi dolgokról, asszonyokkal 
elbeszélgessen. Halgassatok rá! Talán tud olyano­
kat mondani, ami benneteket is érdekel, mert en­
nek az öreg legénynek szép asszonyok udvarlása 
közben fehéredett meg a haja. És higyjétek el, 
nem árthat meg, ha egyszer meghallgatjátok egy 
öreg legény véleményét is. Ha már nem is való 
udvarlásra, arra még mindig jó, hogy hozzászól­
jon a ti dolgaitokhoz. Itt vannak már a fátyolos, 
őszi délutánok. Szép asszonyok, üljetek le a fél­
homályos szalonban és csöndesen, szótlanul figyel­
jetek ...
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Az öltözködés.
Jól tudom, hogy az asszonyokban csöppnyi hiú­

ság sincs és egyáltalában nem törődnek azzal: 
mint vélekednek róluk a férfiak. És különben is: 
Ki férfi látott már olyan asszonyt, aki — tetszeni 
akart? Hajlandó vagyok becsületszavamra kijelen­
teni, hogy efféle gondolat soha asszonyfejecskében 
nem lakozott! Hanem hát néha, egész kivételes 
esetekben mégis csak muszáj behódolni a divat 
követelményeinek, már csak azért is, drága szép 
asszonyok, hogy megpukkadjon a — barátnőtök! 
Éppen ezért nem fog megártani, ha az öreg legény 
egy-két jótanácsát megfogadjátok.

Ne kívánjatok tőlem szakkifejezéseket és a di­
vat francia szótárából vett illatos szóvirágokat. 
Nem értek én ezekhez. Én csak egyszerűen elmon­
dom férfitestvéreim véleményét, bár jól tudom, 
hogy ti fütyültök a férfiak véleményére.

Asszonyok, öltözzetek mindig úgy, mintha titok­
zatos virág volnátok, amely a kíváncsi szemek elől 
a sejtelmek selyempalástjába burkolódzik. Higy- 
jétek el, veszedelmes a mértéktelen őszinteség és 
nyíltság. Ha valahol, úgy az asszonyi öltözködés 
terén igaz ez a mondás, hogy: a minél több keve­
sebb a semminél. Nem használt a ti csudálatos 
szépségeteknek a legújabb divat erőszakolt szaba­
dossága és merészsége. A ruha arra való, hogy 
védje és diszkréten eltakarja a ti szépségeteket és 
nem arra, hogy mint egy vásári kikiáltó, a kí­
váncsi szemek reflektorfényébe tasztísa. Gondol­
jatok a régi, megvetett divatra és arra, hogy a 
férfiak mennyire másként, mennyire tisztesség- 
tudóbban és hódolatteljesebben viselkedtek. Ó, jól 
tudom, hogy nektek a férfiak véleménye és visel­
kedése egyáltalán nem fontos. De ha a barátnőtö­
ket meg akarjátok pukkasztani, akkor lényeges, 
hogy mindig és újra túllicitáljátok! Ha őnagysága 
térdigérő szoknyában jelenik meg a korzón, akkor 
ti másnap csak — térden fölül érő szoknyát ölt- 
hettek magatakra. Ha őnagysága hát-kivágása, 
huszonöt centiméter, akkor gyorsan szaladjatok a 
szabónőtökhöz és intézkedjetek, hogy a dekoltázs 
legalább — harminc centiméter legyen. És ha 
őnagysága elfelejt magára venni alsószoknyát, 
akkor nektek — de talán ne folytassuk!

Higyjétek el, ezt az egész nevetséges vetélke­
dést a komoly férfiak gúnyos nevetéssel kísérik. 
Sőt még csak nem is érdekli őket, bár ez a körül­
mény rátok nézve egyáltalában nem fontos. 
Bizony, a férfiak kikacagnak benneteket, aztán 
szépen haza mennek és előveszik az édesanyjuk 
régi fotográfiáját. És talán egy könnycsepp is el­
önti a szemüket és fájva gondolnak a régi szép 
időkre. Igen, a régi időkre, amikor még merhettek 
a férfiak házasságot kötni. Mert ma csak a min­
denre elszánt öngyilkosjelöltek ugorhatnak bele.

Vasbutor, rÉzbutor, sodronyágybetét, gyér* 
mekkocsi legolcsóbb 
napiáron KLEiN GYULA és 
TÁRSA vasbutorgyárában

Budapest VII, Dob-utca 58. Képes árlapot küld díjmentesen.

Elvégre minden férfi sajátmagának házasodik. 
Nem pedig azért, hogy felesége összetévessze az 
utcát a hálószobával és olyan öltözékben pompáz­
zék a korzón, ahogyan csak otthon, a legboldogabb 
percekben volna szabad megjelennie.

Különben lehet, hogy nincs is igazam, öreg le­
gény vagyok már és kissé epés a nyelvem, öltözze­
tek tovább is a legújabb divat szerint, szépasszo­
nyok! Fődolog, hogy a barátnőtök megpukkadjon!

ÜZENET.
Várjatok meg, ti vándor — őszi — felhők! 
Vigyétek lelkem észak-táj felé!...
Szálljatok le a zúgó Rima partján! 
Ejtsetek könnyet ott két sír fölé ... 
Ti bánatkönnyek sűrűn hulljatok!... 
Visszavár engem három bús halott. —

Szabad volt a föld, ahol ők pihennek, 
Szabad volt, a, zúgó Rima partján;
Szabad habokban fürödtem, mint gyermek ... 
Magyar szó zengett a népek ajkán ... 
Magyar dal verte fel az ősi berket...
Erdő ... mező szabadságot leheltek ...

De jöttek hitvány hazaárulók ... 
És jött: — a. népek gyáva söpredéke... 
Megkötözték a vérző oroszlánt, 
Szennyes gyilkot szúrtak nemes szívébe; 
Sárba tiportak ezeréves múltat: 
Élők és holtak rabbilincsbe fúltak.

Meddig tart ez így? — némán kérditek, 
Akik a sírban feltámadást vártok, — 
Meddig, óh meddig? — sírja sok kebel, — 
Meddig, hát meddig várjunk még tirátok? 
Hol van a megváltás hatalmas perce? 
Mikor lehull a milliók bilincse! —

Várjatok! Jönni fog egy dicső hajnal! 
Váratlanul végigremeg a föld... 
Összeomlik egy rettentő robajjal! 
Vérözön önti el a harcmezőt... 
Lesújt az égi bíró tüzes karja!
Nem lesz többé a földnek rabmagyarja!

Ott leszek én is, szent halottaim!
Átlőtt kebellel is megvédlek én!
Láttátok egyszer, miként patakzott
Forró keblemből? — patakzik a vér...
A szent hanton nyugodtan meghalok;
Szabad lesz hazám, szabad: — sírotok!

Várjatok meg, ti vándor — őszi — felhők! 
Vigyétek lelkem észak-táj felé...
Szálljatok le a zúgó Rima partján! 
Ejtsetek könnyet ott két sír fölé... 
Ti égő könnyek fájón hulljatok ...
Visszavár engem három bús halott...

Országit Bálint, Pécs.
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II. ORSZÁGOS RECEPTVERSENY
137. Náni-torta. 7 tojás sárgáját 7 evőkanál porcukor­

ral jól elkeverünk, 3 kanál liszttel, 3 szelet reszelt cso­
koládéval s 7 tojás kemény habjával gyengéden össze­
vegyítjük s kikent, kilisztezett formába öntve, kissé 
pirosra sütjük.

Töltelék: 15 deka darált diót 1 csésze tejjel leforrá­
zunk s míg ez kihűl, 15 deka vajat 15 deka vaníliás 
cukorral eldörzsölünk s azután a kihűlt diót apránkint 
beletéve, jól elkeverjük s ezzel töltjük a, tortát. Csoko­
ládémázzal vonjuk be.

Bartha Erzsébet áll. tanítónő, Fülöpszállás.

138. Martin-féle omlett. 4 tojás fehérjét kemény 
habbá verni, egy tele evőkanál lisztet és egy tele evő­
kanál cukrot hozzátenni, egy percig keverni. A 4 tojás 
sárgáját egy edénybe téve, hozzá egy nem egészen tele 
evőkanál tejet teszünk, most az összekevert sárgát és 
tejet lassan belekeverjük a habba, de nem beleverni. 
Vajjal vagy zsírral kikent tálba öntjük, forró sütőben 
10 percig sülni hagyjuk. Tálra kifordítani, barackízzel 
tölteni, összehajtani és melegen tálalni.

Farkas Ferencné, Budakeszi.
139. Mogyorópitc. 20 deka vajat 31 deka liszttel el­

morzsolunk, 10 deka cukor és 2 tojás sárgájával jól ki­
gyúrjuk. A tésztát két részre osztjuk. Az egyiket szé­
pen kinyújtva tepsibe tesszük és egy kicsit megsütjük, 
azután valamely ízzel (legjobb a barack) bekenjük. 
Erre rá jön a következő töltelék: 28 deka vaníliás cu­
kor, 20 deka őrölt mogyoró és 4 egész tojás. Ezt jól ki­
keverni s a tésztára kenni. A másik megmaradt tésztá­
ból rácsokat készítünk rá, azután megkenve, lassú tűz 
mellett megsütni. Kihűlés után felvágni.

Piperkovics Ilonka, Budapest.
140. Mandulás tortaszeletek. ’A kg vajat keverj ki

habosra, tégy hozzá ‘A kg cukrot és 6 tojás sárgáját. 
Keverd el jól, adj hozzá ’/« kg lisztet, a 6 tojás keményre 
vert habját és 13 deka mazsolát. A tepsit kend ki, 
hintsd be liszttel és hints bele hosszúkásra vágott man­
dulát, öntsd rá a tömeget és süsd meg mérsékelt meleg 
tűzben. Táray Ernőné, Óbuda.

141. Barna linci tészta. Veszünk 20 deka zsírt, melyet 
gyakori keverés által habbá keverünk. Ezen habkeve­
rékhez teszünk 2 egész tojást, 20 deka porcukrot, 44 deka 
finom lisztet s kevés fahéjat s szegfűszeget s egy cit­
rom levét belecsavarunk s ezeket jól összegyúrni s ki­
nyújtani ujjnyi vékonyra, különböző formákkal szag­
gatjuk, diós cukorba mártoga.tjuk, sütőbe megszárítjuk.

Dr. Varga Mátyásné, Jászberény.
142. Homoktorta. 14 deka erősen vaníliás cukrot 14 

deka rizsliszttel összekeverünk és a keveréket négy 
részre osztjuk. Egy tálba 14 deka vajat habosra keve­
rünk, azután egy egész tojást adunk bele és hozzá­
adjuk a liszt egynegyed részét és 10 percig keverjük. 
Ekkor ismét egy tojást és a liszt egy részét és megint 
10 percig keverjük és ezt addig ismételjük, míg a liszt 
és 4 tojás elfogj-. Kikent és kilisztezett tortaformában

alderoni és Társa
látszerészek

Budapest V, Vörösmarty-tér 1.
Látcsövek, szemüvegek, orrcsiptetők Zeiss-

és Götz-üvegekkel. Barométerek, hőmérők.

egy óráig lassú tűznél sütjük. Kiborítva, ha kihűlt, 
megkenjük ízzel és reszelt csokoládéval kevert cukor- 
ral meghintjük. N. M.-né, Nagymaros.

143. Csokoládélepény. 28 deka cukor, 28 deka vaj, 6 
tojás sárgája, 28 deka liszt 2 szelet reszelt csokoládé 
és 6 tojásnak kemény habja. Kikent tepsibe téve, ha 
megsült, barackízzel felét bekenjük, másikkal beborít­
juk. Schwéda Károlyné, Mátészalka.

SAJTSZÜKSÉGLETÉT S„?ib,bz“á‘bT 
Elsőrendű kövér 0 KR-OS karikákban 40 finn |/nn 
Óvári sajt v l\U. kilogrammonkint trU«UUU IxUlli 
csomagolás, postaköltség és forgalmiadó beszámításával. Megrendelhető :

MANNINGER E. tejüzem, Rábcakapi, u. p. Markotabödöge, Győr megye.

MIT FŐZZEK?
Szeptember 11, péntek:

Zöldségleves, halkolbász szegfűgomba-körítéssel, 
uborkasaláta, túróslepény, dinnye. — Vacsora: Zöld­
bab vajban, pirított, morzsa leöntéssel, tükörtojás, 
sajt, szőlő.

Szeptember 12, szombat:
Tejfeles becsinált hagymaleves daragaluskával, szé­
kelygulyás, őszibarack. — Vacsora: Virstli tormá­
val, gyümölcs.

Szeptember 13, vasárnap:
Karíiolleves ka.csaap rolókkal, pirított kacsamáj, apró 
csemege-sárgarépa vajban párolva, kacsapecsenye 
szalmaszál-körítéssel, uborkasaláta, piskótakrémtor- 
ta, szőlő. — Vacsora: Kaszinótojás, hideg sült, dinnye.

Szeptember 14, hétfő:
Zöldbableves, kirántott borjúszelet karalábfőzelék- 
kel, szilvásgombóc. — Vacsora: Pirított borjúmáj 
paprikasalátával, körte.

Szeptember 15, kedd:
Tüdőleves citrommal, paradicsomos csirke, dara­
morzsa borsadóval, görögdinnye. — Vacsora: Beaf- 
steak vegyes körítéssel, őszibarack.

Szeptember 16, szerda:
Húsleves kockatésztával, velőscsont, főtthús tar­
honyakörítéssel, snidlingmártással, hajtogatott kifli, 
szőlő. — Vacsora: Osirkepörkölt galuskával, sárga 
dinnye.

Szeptember 17, csütörtök:
Paradicsomleves reszelt tésztával, sertéskaraj egybe 
sütve, párolt káposztával, piskótatekercs. — Vacsora: 
Hideg sült, Manninger-sajt, görögdinnye.

Szeptember 18, péntek:
Halikralevesi kecsege tejfellel és citrommal, almás- 
és káposztásrétes. — Vacsora: Lágy tojás, szardínia, 
vajjal, szőlő, szilva.

Szeptember 19, szombat:
Francia burgonyaleves, tejfeles, kapros tökfőzelék, 
egybesült vagdalt pecsenye, stefániaköles. — Va­
csora: Vese-velő burgonyakörítéssel, uborkasaláta, 
vegyes gyümölcs.

Szeptember 20, vasárnap:
Gombaleves csirkeaprólékkal, vajas galuskával, rán­
tott csirke, burgonyapüré, paprikasaláta, kávékrém- 
torta, szőlő. — Vacsora: Libamáj rizzsel, kovászos 
uborka, görögdinnye.
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Háztartás.
ELŐÉTEL. Libamáj rizzsel. A szép kövér liba­

májat sütés előtt besózzuk és bő forró zsírban, 
melybe kevés vizet is töltünk, többszöri megforga- 
tással egyenlő pirosra sütjük, de vigyázunk, hogy 
ne szárítsuk ki. Mikor megsült, reszeljünk a zsír­
jába egy kis hagymát, ezzel igen jó ízt nyer, 
pirítsuk meg és húzzuk félre, nehogy elégjen a 
hagyma. Zsírban, melynek forrónak Kell lenni, a 
rizst megforgatjuk, vízzel, de ha van húslé sokkal 
jobb, feltöltjük, megborsolva és megsózva meg­
főzzük. Tálaláskor a rizst a tálra halomba rakjuk, 
a máj zsírjával jól leöntözzük, a májat szeletekre 
vágva körül rakjuk és forrón adjuk fel. A máj 
megmaradt zsírját egy kevés vízzel felforralva 
külön csészében is tálalhatjuk.

LEVESEK. Májpüré-leves. Vegyünk 15 dkg 
borjúmájat, mossuk meg jól és főzzük sósvízben 
egy félórát. Ekkor vegyük ki és daráljuk meg. 
Zsírban pirítsunk meg egy kevés apróra vágott 
hagymát, tegyünk hozzá egy kevés törött borsot 
és szegfűszeget és vegyítsük össze a májjal, szitán 
törjük át, ekkor tegyünk hozzá y± liter vizet, 
y± liter tejet és még főzzük félórát. Adhatunk 
hozzá feltálaláskor pirított zsemlekockát.

HALAK. Kolbász halból. A megfőtt halmara­
dékot igen hasznosan elhasználhatjuk. Kiszedjük 
a benne levő szálkákat, áttörjük drótszitán és 
adunk hozzá áztatott zsemlét, két egész tojást, egy 
kevés finomra vágott hagymát, borsot, majorán­
nát, tetszés szerint sót és deszkán kolbászokat for­
málunk a masszából, melyeket tojásba és zsemle­
morzsába való megforgatás után forró zsírban 
megsütünk.

PECSENYÉK. Vesepecsenye finoman sütve. 
(Versenyben.) Veszünk egy 4—5 napos vesepecse­
nyét, a bőrétől megtisztítjuk (mosni nem szabad), 
besózzuk, törött borssal behintjük és mustárral be­
kenjük az egész felületét kb. késfoknyi vastagon. 
Egy tepsibe tesszük és jól forró zsírral leöntjük, 
hogy a zsír egészen ellepje és hagyjuk benne állni 
24 órát. Másnap a felesleges zsírt leszedjük és 
20—30 percig sütjük. Szép vékony szeletekre fel­
vágjuk és lehet melegen vele sült burgonyával, 
salátával, vagy hidegen tartármártással, főtt tojás­
szeletekkel feladni. N. M.-né, Nagymaros.

VADPECSENYE. Fácán. A fácánt szépen 
megtisztítva, a fején lévő szép díszes tollakat 
rajtahagyva, megmosva, egyenlően jól besózzuk. 
A fején lévő tollat papírral lekötjük. Egy negyed­
óra múlva tepsibe tesszük, két citromot héjától 
megtisztítva és magvait kiszedve, azután szeletekre 
vágjuk és a húst a citromszeletekkel befedjük 
és az egészet vékony szeletekre vágott szalonná- 
nával beborítjuk és lekötözzük, hogy ne hullja­
nak le. Egy-két kanál zsírt és 3—4 kanál vizet rá­
öntve sütjük, állandóan öntözgetve és forgatva, 
hogy egyenlően szépen süljön pirosra. Tálalás előtt 
a cérnát leszedjük róla és a fejre kötött papirt is 
és mint a csirkét, fölszeleteljük és azután ismét 
összerakjuk, mintha egész volna és a pirított szalon­
nát is rárakjuk és zsírjával leöntjük. Aki szereti, 
tehet egy fej apróra vágott hagymát, babérlevelet 
és 10—15 szem borsot és ezzel együtt süti meg. For­
rón tálaljuk.

Rumos krém. Négy evőkanál cukorport négy tojás 
sárgájával habosra keverünk és egy fél liter tejjel 
főzzük sodónak, valamint négy lap zselatint egy 
kevés forró tejben feloldva és hozzáadva addig ka­
varjuk, míg kihűl. Ekkor négy deci tejszínből ke­
mény habot verünk, melyhez hozzáadunk öt evő­
kanál finom rumot, a sodóval összekeverjük, for­
mába tesszük és jégre állítjuk. Mielőtt feladnánk, 
egy pillanatra forró vízbe mártjuk a formát és ki­
boríthatjuk.

BEFŐZÉS. Áfonyakocsonya. A puha, érett áfo­
nyát megmossuk és cseréplábosba téve addig főz­
zük, míg a leve kicsurog. Ezen levet egy zacskón 
átszűrjük. Minden liter lére 80 dgr cukrot számí­
tunk s addig főzzük, míg próbálás alkalmával a 
tányérra ejtett csepp anyag megkocsonyásodik. 
Főzés közben le kell szedni a képződő habot.

Áfonya cukorban. Egy kilogramm áfonyához 
J/2 kgr cukrot veszünk, melyet porcukor alakjában 
használunk. Az áfonyát egy cseréplábosba réte- 
genkint tesszük a cukorral felváltva és egy napig 
állni hagyjuk. Keverés nélkül lassú tűzön főzzük, 
míg sűrűsödni kezd. Nem szabad túlsokáig főzni, 
mert a színét elveszti. Egy kevés szalicilt adha­
tunk hozzá és lekötve hűvös helyen tartjuk.

ÉLÉSKAMRA. Tölteni való zöldpaprika. Fris­
sen szedett, egyenlő nagyságú, hibátlan paprikát 
vegyünk s ügyelve magvát vágjuk ki, de lehető­
























