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ELŐSZÓ. 

Midőn arra határoztam el magamat, hogy 

tisztelt szaktársaimnak egy általános érdekli és 

mondhatnám nélkülözhetlen tanácsadóval szol

gáljak a külömböző, a rendes forgalomban ké

szenlétben nem lévő italoknak megismertetésével 

és előadjam ezek készitésmódját, azon elv ve

zetett, hogy midőn a külföldön mindennap és 

minden jó helyen találkozunk ezen italok fel

szolgálásával, addig nálunk ezen reánk nézve 

anyagilag is hasznot hozó italokat vagy egyál

talában nem ismerik szaktársaink, vagy ha névleg 

ismerik is, azoknak készitésmódjáról, azoknak 

helyes felszolgálásáról fogalommal sem bírnak. 

Pedig ma, midőn a külföldi forgalom ha

zánkban fokozatosan emelkedik és az idegen 



nemcsak a szálloda négy fala között tölti idejét, 

hanem megtekinti fő- és székvárosunk jónevü 

étkező-termeit és kávéházait is, akkor valóban 

nem is gyanítjuk, hogy ezen látogatott helyek 

mily nagyarányu forgalmat veszitenek, ha a 

külföldiek nem találják a többi ételek-italok 

jegyzéke mellett az ő általuk megszokott italok 

sorozatát is. 

Azonkívül, miután tudjuk, hogy ivás köz

ben jön meg a szomjuság, és hogy a változa

tosságban rejlik az az inger, mely a fogyasztást 

emeli, meg vagyok róla győződve, hogy ott, a 

hol ezen felsorolt italokat készitik, nemcsak az 

idegenek, hanem hazai vendégeink is szép szám

mal fogják képviselni a fogyasztó közönséget. 

Az egész munkában a rövidségre és egy

szerűségre fektetem a fősulyt, és az egyes ita

lok készitésmódját minél világosabban törekedtem 

leirni. 

Munkám összeállitásánál azon remény ve

zérelt, hogy ennek alapján sikerül megismertetnem 
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hazai szállodásainkkal, vendéglőseinkkel, kávé

sainkkal és czukrászainkkal azon italokat, me

lyeket Ők már tán eddig is nyujtottak volna 

vendégeiknek, ha ismerték volna ezeket. Vezérelt 

továbbá azon őszinte szeretet, melylyel iparunk 

fejlődésén csüggök és most már azon óhajjal 

zárom soraimat: vajha ezen munkám meghozná 

iparunknak azt a hasznot, melyet méltán remélhet 

velem együtt mindenki, aki e sorokkal komo

lyan foglalkozik. 

Nagyrabecsült olvasóimnak müvemet szí

ves figyelmébe ajánlom. 

Budapest, 1899. év tavaszán 

Acsél Miksa. 

- ----------·--·-~---





I. FEJEZET. 

Italkeverés. 

Nincs a világon ország, hol a hüsitő és hevitő 

italoknak oly nagy változata léteznék, mint Amerikában. 
Sajnos, nálunk alig ismerik azok készitési módját 

és bár vannak nálunk néhányan, akik magukat mérvadó 
„Barman"-elmek (italkeverő) tartják, mégis azt tapasz
taljlU{, hogy az általunk készitett italok vagy élvezhe
tetlenek, vagy néha az anyag aránytalan keverése által 

egészségtelenek is. 
Több évi tapasztalatom lehetővé teszi, hogy a 

legbonyolultabbnak tetsző ital összeállítását a legegy

szerübb módon készitsem el a nélktU, hogy az elkészi

tésre sok időt fordítsak, ami akár az üzletben, legyen 

az szálloda, vendéglő, czukrászda, vagy kávéház, akár 
a családban estélyeknél igen nagy szerepet játszik. 

Az italokat általában három osztályba sorozom. 

1. Az első osztályba tartoznak az ugynevezett 
Cocktails. (Étvágygerjesztők.) 

2. A másodikhoz tartoznak a nyári italok u. m. 
(Cobbler és Cup-félék), stb. végül 

3. a harmadik osztályba tartoznak a téli italok, 

az u. n. punch-félék stb. stb. 

- ----~----~ 
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ÜVEGGYÁRI TELEPEK 
azelőtt 

~chreiber J. é~ uno~aöc~c~ei 
-Ci. veggyárosok. 

Gföra~tár Jrtagl'arország részére 

BUDAPESTEN 
I\t., ~égi :posta ..... uteza 10. szám (félemelet). 

Dus választék mindennem.ű 

használati és diszes üveg-készletekben 

világitási czikkekben 

részére. 

Ár jegyzék kivánatra ingyen. 
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A készités és felszolgáláshoz használandó poharak. 

l<bt. 500 g r. 

I. 
Keverő pohár 

r~=-1; 
tj ( 
'i ;;~ 

i;. 

kbt. 150 gr. 
Li 

kbt. 100 g r. 
IV. 

Cobbler p. 
v. 

Pezsgő p. 

kbt. 250 gr. 

Il. 
FHpp pohár 

kbt. 90 gr. 

VI. 
Cocktail p. 

kbt. 125 i:r. 

Ill. 
Cocktail pohár 

kbt. 75 gr. 

vu. 
Sherry p. 

kb t. 50 g r . 

vm. 
Likőr p. 

A készitésltez használandó eszközök. 

IX. Keverő kanál. 
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x. 

Fecskcndezö palaczk Csöves dugó Fc<"skencl ezö pnlaczk 
clugó né lkü l 

XI. Cocktail keverés és átszürés . 

XII. Fagyasztó kelyhek (G ob elets~_á frapper) 
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XIII. Ital fagyasztás (frappirozús) 

71-fR/N..-.&NEIJ"zÓ/J.;r.ÉZ 

XIV. Czitromprés 

XVI. Punch-tál 

XV. Pohártartó 
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XVII. Pezsgő palaczlcállvány 

XVIIl. Dugóhuzó 
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Csészék és puncit-tálak. 

Pun ch-csésze 

Kávé-kancsó 

Pnncb (Bowl) tál 

XIX. 

Tomand Jerr~· csésze 

XX. 

XXL 

Tea-csésze 

Tea-kancsó 

Punr.h·tál állványnyal 

Kapható: Fischer E1nil cs. ós kir. ndva!'i szállitónáI 
porczellan- és majolika-gy!i.roa Budnp est, IV„ Bécsi-ut.cza. 3. 
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I. OSZTÁLY. 
, 

A 1 t a l á n o s r é s z. 

Cocktails. (Étvágygerjesztő italok.) 

Ezen ital eredete és őshazája Amerikában van 
és bátran amerikai italnak nevezhetjük és a többi italok 
készítésének bevezető alapját képezi. 

1. Szükséges anyagok. 

Egy jó cocktail készítéséhez a következő italok s 
tárgyak szükségesek. 

3. Narancs (orange) és Angustora-féle keserü 
Absinthe, Ouraceau, Maraschino. Benedictiner, kivonatok 
és süritett czukorszörp ; továbbá szörppel telt rövid
csöves dugóval ellátott üvegcsék. (X. ábra.) 

1. Erős talpu keverő pohár (I. ábra), hogy az erős 
keverés és rázásnak ellentálljon. 

Miután üzleteinkben nagy suly fektetendő a fel
szolgáláshoz szükséges edényekre, eszközökre és poha
rakra, · ennélfogva ezeket külön ábrákon mutatom be, 
hogy ezek alapján a szükséges tárgyak beszerzése meg 
legyen könnyítve. Minden egyes ábrát számmal jelöltem 
a kezelés módjának könnyebbitésére. 

2• 



Azonkivül előrebocsájtom, hogy miután az étvágy
gerjesztő italok nagyon külömbözők, ennélfogva azok 
speciális készítésénél adom elő azon adag mennyisége
geket, melyeket fel kell használnunk az összeállitá
soknál. 

2. A keverés könnyítésére jó és czélszerü egy 
alul gömbölyü csavaros hosszu nyelü kanál. (Ábra L"'{.) 

4. Szükségeltetik egy fagyasztó kehely (XII. ábra), 
mely becsavarható szürőtetővel van ellátva. A szürőtető 
aITa szolgál, hogy az átszürésnél a szilárd anyagot 
(például jeget) visszatartsa. 

II. A cocktail készitésl módja . 

• A keverő pohárba (I. ábra) teszünk egy pár 
apróra tört jeget, az italhoz szükségelt kivonatokból, 
(melyeket fentebb felsoroltam) egy bizonyos mennyisé
get ráfecskedezünk; felöntjük az előírt itallal (Liquem, 
olasz, spanyol borok st'b. stb.) az előírt mennyiségben, 
beletörünl{ czitromhéját és arra törekszünk, hogy a 
czitrom levéből pár csepp a pohárba folyjon és a czitrom
héját pedig az italba tesszük, Igy készül el az étvágy
gerjesztő italok fötartalma, melyhez azután hozzáadjuk 
azon különleges anyagot, melyet a vendég megkíván és 
akkor már fel is szolgálhatjuk., 

Az étvágygerjesztő italokhoz tartoznak az ugy
nevezett „Short Drinks"-ek is, melyek jórészben vagy 
tojás-fehérje, vagy sárgájából, azonkívül erős magyar, 
olasz vagy spanyol borokból készülnek. Nagyon ~ellemes 
izüek és e mellett könnyen emészthetők, épen azért az 
orvosi rendeletek tárában gyakran találkozunk az 

---------
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étvágygerjesztők ezen nemével, miclőn is mint gyógy
italok ajánltatnak. 

Ezen most emlitett étvágygerjesztő ital.Ok elkészi
téséhez szükséges : 

a) Ezüst kelyhek (XII. ábra), legalább három 
darab, melyek ugy vannak készitve, hogy egyik a 
másikba elhelyezhető legyen. 

b) Több külömböző nagyságt1 habverő, mely külöm
ben minden háztartásban feltalálható. 

c) Fahéjpor és czukorszóró. 
A „Short Drinks"-eket külömben következőképen 

készítjük: Az ezüst kehelybe apróra tört jeget teszünk, 
a kivonatok és italokkal ugy járunk el. mint a „Cock
tail"-nál; azután az üres kelyhet beleillesztjük a másik 
kehelybe, melyben a speciális zamatot adó ital-folyadék 
van, jól felrázzuk és midőn a vegyülés a nyilásokon át 
végbement, akkor készen át töltjük a pohárba. A tojás
sal kevert italoknál nagy figyelmet kell forditanunk a 
tojás kellő és alapos elvegyitésére, mert ha ez nem 
teljes, akkor a rázás folytán darabos és zavaros lesz 
az ital.keverék, mely a külső benyomást esetleg tönkre 
is tehetné, a helyett, hogy étvágyat gerjesztene. 

Amig a külömböző italok készitésébeu nincs kellő 
jártasságunk, szükséges, hogy az italokat pontosan ki
mérjük ; először azért, hogy egy csepp se vesszen kárba, 
másodszor azért, hogy az ital eredeti zamatja ne 
szenvedjen azáltal, ha egyik vagy másik anyagból 
többet, vagy kevesebbet adunk a keverékhez. Mint 
minden munkánál, ugy itt is a gyakorlat teszi a 
a mestert, csakhogy itt a gyakorlat nem kíván meg 
hosszu iclőt és már rövid idő alatt bárki is, aki ezen 
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hálás dologgal foglalkozik, kivivhatja magának a „Bar
man" nevet és qualificatiója egy fontos tudással gyor
san szaporodott. 

Ugy a „Cocktail", mint a „Short Drinks" a nap 
bármely órájában élvezhető, anélkül, hogy a szervezet 
bármely működésében rendzavarást idézne elő. 

Ha ezen italok bármelyikét nőknek szolgáljuk fel, 
ajánlatos, hogy a pohár ajkának szélét, melyben az italt 
felszolgáljuk, frissen vágott czitrommal kenjük és czu
korporba mártjuk, mert ezen eljárás nemcsak kellemes 
izt idéz elő, hanem rendkivtili · módon hüsitőleg is hat 
az ajkakra. 

Az italok neveit magyarul nem ismerjük, mert 
sajnos, ilyeneket szorgalmas és fárasztó kutatásaim 
daczára setn találtam, magam pedig nem lévén nyelv
tudós, rosszabbnál rosszabb neveket nem akarok adni ; 
inkább megtartottam az eredeti elnevezéseket egyrészt 
fenti oknál fogva, másrészt meg azért, hogy a külföldi 
vendégek megértsék, ha ezen italok az árjegyzékbe 
kerülnek, pinczéreink pedig, a kik nem ösmerik az ide
gen nyelveket, megtanulhassák gyakorlat utján, hogy 
mit kér a vendég. 

A nagy közönség pedig amugy is érdeklődik min
den jó és uj iránt és azt hiszem, hogyha először meg
ismerik ez italokat, akkor is illetékes szakírónak kell 
a magyar elnevezéseket megállapítani. 
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ELSŐ MAGYAR 

RÉSZVÉNYSERFÖZŐDE 
BUDAPEST- KÖBÁNYÁN. 

V á ros i iroda : 

VIII. kerület, ESTERHÁZY-UTCZA 6. szám. 

Fenn á ll 1854. év óta . 

Ajánlj a : ászok, kfrály, máreziusi világos, 
máreziusi sötét, „bajor mód", udv ari „pil
seni mód", kétszeres máreziusi világos és 

sötét, valamint bak ... söreit. 

Ezen a legujabb technikai berendezésekkel fölszerelt 
serfözdénknek évi gyártási képessége 400, OOO hek
toliter és az évenkénti eladás circa 300, OOO hekto-

litert teszen. 

Az ország minden részében sörraktárosok által vagyunk 
képviselve ; nagyobb raktáraink Arad-, Szeged-, Mis
kolcz-, Kolozsvár-, Nagyvárad-, Nyíregyháza-, Temes-

vár-, Gyulafehérvár- és Debreczenben vannak. 





1. sz. 

II. Részletes rész. 

Reczeptek. 

Absinthe Coektai1. 
(III. pohár.) 

1. rrégy a keverő pohárba (I. ábra) pár darab tiszta je
get fecskendez 4 csepp Angustora keserűt és 2 csepp 
curacaot, adj hozzá egy kávéskanál anisétte-t, töltsd 
fel az egészet egyenlő mennyiségű viz- és absinth-tel. 
Ha ezen keveréket jól, egyenletesen felkavartad, szűrd 
át és szolgáld fel. 

U. I. A fehér absinthe itt előnyösebb, mint a 
zöld és pedig azért, mert a fehér keverés közben ró
zsaszinüvé válik, mig a zöld zavaros szürkés lesz. 

2. sz. Absinthe Coektai1 fagyasztva. 
(III. pohár.) 

2. Készitésmódja ugyanaz, mint a fentié, csak a 
keverés helyett a fagyasztó kehelybe (XI. ábra) kell 
erősen összerázni. 



3. sz. 
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.Aezé1 Coektai1. 
(VI. pohár.) 

Használd az I. sz. keverő poharat, tégy bele pár 
darabka jeget, adj hozzá 2 fecskendezés narancs keserüt 
és 2 fecskendezés Curacaolt; töltsd fel, turini ürmös 
és Hubert-féle pezsgővel (e kettő egyenlő mennyiség
ben veendő), szürd le, öntsd át, tégy bele egy szem 
cseresznyét és szolgáld fel. 

4. sz. 

11. sz. 

Álf and 'Álf. 
(II. pohár.) 

Poh. II-be fehér és barna sört keverve . 

.Astot" Coe:ktai1. 
(VI. pohár.) 

Tégy az I. számu keverő pohárba pár darab jeget, 
adj hozzá 3 fecskendezés Angostura keserüt, 4 fecsken
dezés narancskeserüt, 1 kávéskanál málnaszörpöt és 
öntsd fel Gin-vel azután keverd jól fel, szürd át, nyomj 
pár csepp czitromot az egész kész keverékbe és szol
gáld fel. 

6. sz. Blae:k Stt"ipe 
(III. pohár.) 

Tégy a fagyasztó kehelybe (XII. ábra Goblets) 
pár darab jeget, 2 kávéskanál czukorszörpöt töltsd fel 

coe:ktai
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egyenlő menny1segu skót whisky- és vízzel, jól rázd 
fel és azután szürd át. Az ital kész, a tetejébe azon
ban fahéjpor hintendő és igy szolgálandó fel. 

7. sz. Bossorn Caresser. 
(II. pohár.) 

A fagyasztó kehelybe (XII. ábra) tégy apróra 
tört jégdarabokat, üss bele egy friss tojás sárgáját, 
tégy hozzá egy kávéskanál grenadint (granát alma-szörp), 
egy kávéskanál Maraschinót, továbbá egy kis pohár 
Matignon-féle cognacot, töltsd fel sherryvel, illeszd 
össze a rázó kelyheket, jól f qgd össze, hogy fagyasz
tás (frappirozás) közben ki ne folyhasson semmi, 
erősen rázd össze, hogy a tojás darabos ne marad
jon, öntsd át, hints fahéjport az ital tetejébe, szol
gáld fel. 

8. sz. Boston flip. 
(II. pohár.) 

Tégy a keverő kehelybe (XII. ábra) pár darab 
jeget, 1 kávéskanál törött czukrot, üss bele egy friss 
tojást, töltsd fel irlandi Rye whiskyvel, fagyaszd (frap
pirozd) erősen és öntsd át. A felszolgálás előtt hints a 
tetejére fahéjport. 

9. sz. Brandy (Cognae) Coetai1. 
\VI. pohár.) 

A keverő pohárba (1 ábra) tégy pár darabka jeget, 
fecskendez a pohárba pár csepp Angustora keserüt, 
3 csepp Curacaot, 2 csepp czukorszörpöt, töltsd fel 
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Matignon-féle Cognac fine Champagne-val, keverd meg , 
szürd át, tégy bele czitromhajat, szolgáld fel. 

10. sz. 'B.randy öaisy. 
(III. pohár.) 

Tégy a fagyasztó kehelybe p 4r da r a b t i s zta j eget 

vé~ egy )}áy Rlrnnál czuko1•porl, nyomd ki egy u cg yc 
czitrom levét, önts hozzá egy 1/2 pohárka sár O"a char
treuse-et töltsd fel Matignon-fé le coguackal, fagy a s z d j ó l 

(frappirozni) öntsd át, szolgáld fel. 

u. sz. Brandy Flip. 
(II. pohár.) 

A Brandy Flip készitésén _fagyasztó kelyhet kell 
használni pár darab tiszta jéggel, egy tojás sár
gáját; egy kávés kanál czukorporral összekeverve, 
feltölteni Matignon -féle cognac fi.ne champagneval, 
jól felrázni, hogy a tojás darabos ne maradjon, 
átönteni, tetejébe fahéjport szórni, szalmaszállal fel
szolgálni. 

12. sz. B.randy and t{oney. (Méz.) 
(Pohár III.) 

Tégy a III-as számu pohárba egy darabka jeget, 
önts rá egy kávés kanál jó mézet, tölts rá 2 pohárka 
Matignon-féle cognac fine champagne-et, kavard jól 
fel, szeletke czitrom hajat tégy bele s szolgáld fel. 



13. sz. Brandy Seaffa 
(Pohár Vlli.) 

Töltsd meg a Vill. poharat félig maraschino és 
fé lig cognn.ccnJ , do vigyázva., hogy össze ne ve y ü)jön , 

fi fo tejtföo 1 i l' .1epp napauc kegerüt g gzol0 lild fe l. 

14. sz. Brandy Shamparella. 
(Pohár VID.) 

Önts a VID. sz. pohárba egyenlő mennyiségben 
curacaot, sárga chartreuse-et, Anisette-et, Kirschwas
sert, vagy cognac-ot természetes olyanképpen, hogy 
minden s:tint tisztán meglehessen külömböztetni. 

Czélszerü ha egy kávés kanál hátuljára öntjük 
lassan a folyadékot, mert igy lehetővé lesz téve, a 
szeszek f elismerhetése külön-külön a szinek után, mert 
a lassu lefolyás által nem vegyülhetnek, 

15. sz. Champagne Coektail. 
(Pohár ill.) 

Tégy a ill. sz. pohárba egy darabka jeget, fecs
kendezz a jégre pár csepp curacao-t, pár csepp angos
tura-féle keserüt, öntsd fel Hubert-féle champagne 
sec-vel kavard fel gyengéden, . tégy bele darabka czit
rom hajat, szalmaszállal szolgáld fel. 



- 30 -

16. sz. Champagne Coektai1, .Aezél módra. 

(Pohár III.) 

Tégy a III. számu pohárba egy darabka koczka 
czukrot, fecskendezz a czukorra pár csepp narancs 
keserűt, hámozz le egy egész czitromot (mint az almát) 
s tedd a pohárba, tölsd fel Hubert-f éle édes pezs
gővel, lassan felkavarva, szalmaszállal szolgáld fel. 

17. sz. champagne Sour. 

(Pohár Ill.) 

Tégy a f~ryasztó kehelybe pár darab jeget, adj 
hozzá egy kávés kanál czukor port, fél czitrom levét 
kevés vízzel fagyaszd jól, öntsd át a pohár II-be, töltsd 
fel Hubert-féle pezsgővel, szeletke czitrom és s zalma
szállal szolgáld fel. 

18. sz. Chinese (kinai) Coektail. 
(Pghár VI.) 

Vedd az I. sz. poharattégy bele pár darab jeget, 
fecskendezz rá pár csepp curacao-t adj hozzá egy kávés 
kanál czukor port, töltsd fel rum és cognac-val egyenlő 
mennyiségben, keverd fel, szürd át, czitromhéjjal szol
gáld fel. 
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~ohfö~ch-~auerbrunn 
országos gyógyfürdő Stájerországban. 

Vasuti állomások : 

PÖLTSCHACH (déli vasut) és KRAPINA (m. k. államvasut) 

228 méter magasan a tenger szine felett, enyhe subalpin 
klima, elragadó fekvés, gyönyörü hegyes vidéken, 

terjedelmes erdők között. 

Glaubersós szénsavas források: 

$Uria= és <f empel-forrás. 
világszerte ugy ismerve, mint elsörangu gyógyvizek az 
emésztő-szervek megbetegedései ellen, különösen idült 
gyomor és bélhurut, idült szokványos székrekedés, a 
gyomor és belek atoniája eseteiben; továbbá váltóláznál és 
következményeinél, elhizásnál, aranyérnél, májbajoknál stb. 

Gyógyeszközök: Az ivó források, szénsavas vasas fürdők 
ltidegvizgyógyintézet, tej-, savó- és ke.firkura, niassag; 

villaniozás, villa11ios fürdők, uszoda stb. 

Kényelmes, elegáns és igen olcsó tartózkodási hely. 

Orsz. fürdöorvosok : 

Benczenczi Dr. Gámán Béla és Dr. Hoisell József. 

A Rohitsch-Sauerbrunni ásványvizek 
minctig friss töltésben kaphatók : 

1:-Ioffmann Józsefnél Budapesten 
Báthory-utcza S. szám. 





19. sz. 
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Clementine Coektail. 
(Pohár VI.) 

Tégy a keverő pohárba pár darab jeget, adj 
hozzá: 1 ká.véslrnnál czukorport, 2 ká.véskanál málna 
szörpöt, 1/2 pohá.rka marnschinot, töltsd fe l tmfoi ür
mössel, szürd le, öntsd út, tégy bel e egy szem cse
resr,nyét, szolgáld fel. 

20. sz. Coaeker. 
(Pohár lII.) 

A fagyasr,tó kehelybe tégy pár darab j eget. Egy 
kávéskanál cr,ukorport és fél czitrom levét, egy tojás 
fehérjét jól felütve feltölteni, skót W hiskyvel jól frappi
rozni, hogy darabos ne maradjon a tojás fehérje, átszürai , 
átönteni, felszolgálni. 

21. sz. Coffee (kávé) Coektail. 
(Pohár IV.) 

'régy a keverő pohárba pár darab jeget, önts a 
jégre 1/2 pohárka cognac-ot, pár csepp curacao-t, adj 
hozzá 2 kávés kanál czukorport, öntsd fel fekete kávé 
val frappirozd jól, szürd át a pohár IV-be, szolgáld fel. 

22. sz. Ching ... Ching. 
(Pohár VI.) 

Hasr,uáld a keverő poharat (ábra 1) pár darabka 
j éggel, hozzáadni 3 fecskendezés cr,ukorszörpöt, 3 

3 



fecskendezés zöld menta liquemt, (Peppermint) feltölteni 
rummal, átszünú a VI. pohárba, darabka nar a ncshéjjal 
felszolgálni. 

23. sz. Gold Coffee (fvlazagrin). 
(Pohár IV.) 

Pohár IV-be tégy egy darabka jeget, töltsd félig 
hideg kávéval. Czukorporral és egy üveg j eges viz_ 
zel szolgáld fel. 

24. sz. Columbia. 
(Pohár Ill.) 

Tégy a fagyasztó kehelybe pár darab j eget , önts 
kehelybe kevés vizet, préseld ki 1/ 4 czitrom levét adj 
hozzá 1 kávéskanál czukorport, töltsd fel j amaica 
rummal, frappirozd jól, öntsd át, szelet czitrommal szol
gáld fel. 

25. sz. Co:rpse :reviewer (Pousse Cafe.) 
(Pohár VIII.) 

A corpse reviewer vagy Pousse Caffé elkészitésé
hez következő liquer-ök szükségeltetnek u. m. g raná t
alma szörp (grenadin), anisette fehér menta, zöld char
treuse, sherry Brandy, maraschino, kömény, narancs, 
curacao, cseresznye és cognac. 

N. B. Ha valóban azt akarjuk elérni, hogy vendé
geink necsak curiosum gyanánt rendeljék meg e könyv
ben foglalt italok egynémelyikét, hanem gyakrabban 
is kérjék, akkor feltétlenül szükséges, hogy első sorban 
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Telefon 24-43. 

FISCHER MIKSA 
tojáskereskedő 

Budapest, VI., Dessewffy-utcza 35. sz. 

--~--

A buda p esti összes előkelő 

szállodák, vcndóglök, kávóházak, czukrászdák 
szállítója. 

A szállitott tojásokért teljes felelősséget 
vállalok. 

Naponfa friss fea=fojás. 

Telefon 24- 4 3. 

3* 
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a?í elöirt anyagok javát használjuk fel a keverésre, 
másodsorbau figyelmes keveréssel készitsük el az italo
kat. Ennélfogva mi sem természetesebb, mintho.~y óva
tosan, már a 14. számu reczeptben elöirt módon 
öntendök be a liqueur-ök, mert csak igy kerülheWlk el 
azt, hogy nem fog beállani elmosódott szinve~ryülék 

minden éles határ nélkül ott, hol a külömböző színek
nek élesen határoltaknak kell lenniök, ami az izlelést 
a szemlátása után elért szép szinjáték hatása alatt 
csak kellemesen izgatja. 

26. sz. Egg (tojás) sour. 
(Pohár II.) 

Használd a fagyasztó kelyhet, tégy bele pár da
rab jeget, adj hozzá 2 kávés kanál czukorport 3 fecs
kcndczés angostura keserüt, fél czitrom levét és egy 
friss tojás sárgáját; töltsd fel Matignon-félc congnac
cal, frappirozd jól, öntsd át a II. pohárba, hints fahéj
port a tetejébe, szalmaszállal szolgáld fel. 

27. sz. Egg (tojás) flip. 
(Pohár ll.) 

'l'égy a fagyasztó kchcJ) Le lJár <larab jeget. Egy 
kávéskanál czukorport, 1 pohárka cognaccal 3 fecs
kendezés curacaoval és egy tojás sárg·ájával jól vegyí
teni, feltölteni sherryveJ, jól összerázni, átönteni, tetc~ 
jébe fahéjport és igy felszolgálni, 



28. sz. 
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Engliseh Coektail. 
(Pohár VI.) 

A keverő pohárba tégy pár darab jeget, fecsken
dezz rá pár csepp cmacao-t, présclj bele egy negyed 
czitrom levét, töltsd fel cognac-val, szi.inl át, darabka 
czitromhéjjal szolgáld fel. 

29. sz. Eye opener. 
(Pohár III.) 

Tégy a fagyasztó kehelybe pár darab jeget, 
vegyits jól össze egy egész tojást egy kanál porczu
korral, töltsd fel MaUo-non-féle coo-nac és rummal 0 0 

egyenlő mennyiségben, fagyaszd jól, öntsd át a III. 
pohárba tetejébe fahéjport, szolgáld fel. 

30. sz. Freneh (franezia) Coektail. 
(Pohár VI.) 

Tégy a keverő pohárba jeget, fecskendezz a po
hárba pár csepp narancskeserüt, pár csepp curacao-t 
1 kávéskanál granátszörpöt, töltsd föl franczia ürmös
seJ, szűrd át, darabka czitromhéjjal szolgáld fel. 

31. sz. Gin (fenyő bogyósz:esz:) Coektail. 
(Pohár VI.) 

'fégy a keverő pohárba pár darab jeget, fecsken
tlezz rá pár csepp angvetura keserűt, pár csepp curacao-t, 
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töltsd fel gin-vel keverd jól , szűrd át a VI. számu 
pohárba, czítrom héjjal szolgáld fel. 

32. sz. Gin fizz. 
(Pohár III.) 

'l'égy a keverő pohárba pár darab jeget, 3 fecs
kcndezés curacao-t, t /2 czitom levét. 1 kanál czukorport, 
jól vegyíteni , adj hozzá egy pohárka gin-t , keverd jól , 
öntsd át, töltsd fel szikvízzel, czitromhéjjal szolgáld fel. 

33. sz. Gin flip. 
(Pohár II.) 

Tégy a fagyasztó kehelybe pár darab jeget, fecs
kendezz bele pár csepp narancskeserüt, adj hozzá 2 
kávéskanál czukorport, egy tojás sárgáját, ezután fel
tölteni gin-vel, jól frappirozni, átönteni, fühéjport a 
tetejébe s szalmaszállal fel szolgálni. 

34. sz. Gin Sour. 
(Pohár III.) 

Gin sour épp ugy lesz készítve mint a gin fizz , 
csak curacaot nem kell hozzáadni. 

35. sz. Golden fizz . 
(Pohár II.) 

Haszná.lcl a fagyasztó kelyhet, tégy bele pár darab 
j eget, fecskendezz rá pár csepp narancskcserüt, adj 
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hozzá egy kávéskanál czukorpor t, co-y tojá. · sárgáját. 
rázd erősen, hogy a toj á da rabos n o maradj on önt.sd 
át, hints az ital tetej ébe fahéjport, szalmaszáll a l szol
gáld fel. 

36. sz. Golden S li pper. 
(Pohár V L) 

Önts a VI. pohárba kevés sárga cha rtreuse-t 
helyezz el egy tojás sárgáját gyengéden a p ohárba, 
töltsd fel dantzigi aranyvizzel , hagya á llni pá r p ercz ig 
s így az arany szálacskák lassan bevonj ák a t oj ás t . 

A dantzigi aranyviz (dantziger Go ldwasser) fehér 
Rzinü édeskés pálinka toj ás fehérj éve l k és zítve, a fe
hérje szétfoszlódik nem oldódik fel és mint ki sebb 
n~ayobb szalagocskák uszkálnak, mit a s zesz lassan
ként aranyszinüvé változtat. 

Nálunk szintén ismeretes „a Golden Slippes" , dc 
kniekebein név alatt és ara.nyviz helyett va ni liát has z
nálnak. 

37. sz. t{alf past t w e h te. 

(Pohár· III.) 

Használd a keverő poharat pá r darab j égge l, végy 
egy kávéRkanál mézet, fecskendezz r á, pár csepp 
angostura keserüt, töltsd fel skót wldsky és vörös bor
ral egy enlő mennyiségben, frapp irozd jól , a III. számu 
pohárba szolgáld fel. 



38. sz. 
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ttorses neek. 
(Pohár I.) 

Használd a keverő poharat , té~"J' bele pár darab 
jeget, egy egész czitromot 1ehámozui, (mint az a.Imát) 
tedd a czitrom héját a pohárba, adj hozzá 1 pohárka 
Ir wlúskyt, töltsd fc . ginger ale-val (gyömbér sör) 
keverd jól és szolgáld fel. 

39. sz. ttour Before. 
(Pohár ill.) 

P ohár ID-ba 3 fecskendezés narancskeserüt, s 
feltölteni madeira vagy sherryvel. 

40. sz. Irish (Ir) Whisky Coektail. 
(Pohár \"I.) 

'fégy a keverő pohárba pár darab jeget, fecsken
dezz r á pár csepp curacao-t, pár csepp czukorszörpöt, 
pár csepp angostura keserüt, töltsd fel Ir whisky-ve1, 
keverd jól fel, szürd és öntsd át, ézitromhéjjal és egy 
szem cseresznyével szolgáld fel. 

41. sz. Japanese Coektai1. 
(Pohár III.) 

Tégy a keverő pohárba pár darab jeget, fecsken
dezz rá pár csepp curacaot, angostura keserüt és czu-
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korszörpöt, töltsd fel cognac és a lma borra l egyenlő 
mennyiségben, keverd jól, szürd és töltsd át, czit rom
héjjal szolgáld fel. 

42, BZ. Jersey Coekta il. 
(Pohár ill.) 

Használd a keverő poharat, tégy a keverő pohárba 
pár darab jeget, fecskendezz r á pár csepp na rnncs ke
serűt, pár csepp curacao-t és Sherry Brandy-t , töltsd 
fel almabor és whisky-vel, keverd jól, szürd és öntsd 
át, czitromhéjjal szolgáld fel. 

43. sz. ~niekebein . .H.ezé l m ódra. 
(Pohár VI.) 

Pohár VI-ba 1/2 pohárka maraschinot, egy t ojás 
sárgáját gyengéden be.leütni, feltölteni S li crry Bra ndy
val, befödni pyramid alakban, vaniliá.s habba l, pár per
czig jég közé tenni, hogy jó hideg legyen. 

44. BZ. ~niekerboeker. 

(Pohár ill.) 

Használd a fagyasztó kelyhet , tégy bele pár darab 
jeget, vegyits jól össze egy kávéskanál czukrnt, 3 
fecskendezés curacaot, egy pohárka málnaszörpöt, töltsd 
fel rummal és vizzel egyenlő mennyiségben, frappirozd, 
szürd és öntsd át, czitromltéjjal szolgáld fel. 

--~-----·--------~-------------
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UOWENSTEIN M. 
Czégtuluj do nos : 

LÖWENSTEIN F. NÁNDOR 
Föüzlet : 1 Fióküzlet: 

IV., Vá1uház-köru:t 1.. IV., Kishid-utcza 7. 
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45. sz. Ladies Blush. 
(Pohár Ill.) 

Végy egy kis pohá.rka anisette-et. 2 fecskendezés 
curacao-t, 1 k<'.wéskaná.l czukorport, töltstl fel fehér 
ausi nthc és vizzel Cµ,")7Cnlö mennyiségben, töltsd a fa
gyasztó kchclyuc, dzcl jól össze, szürd és öntsd át a 
JTI. poh:'trb:t és szolgáld fel szalmaszáll al. 

46. sz. Ladies Coektail. 
(Pohár VU 

A poh:'tr VI-ot mcg·tölteni egész apróra tört jég
gel, feltölteni 3/4 rész cream of rninthevcl (zöld minta 
liqueur) és 1/ 4 rész vanilia liquem-vel és szalmaszállal 
felszolgálni. 

47. sz. l..tast bt"inks. (Utolsó ital). 
(Pohár VI.) 

Nedvesitsd meg· a VI. számu pohár ajkát frissen 
vágott czitromlével, azután mártsd czukorporba, hogy 
a pohár ajka szélén a czukor megjegeczcsedjen; azután 
vedd a fagyasztó kelyhet pár darab jéggel és ezután 
egyenlő mennyiségü cognac, sárga chartreuse, sherry 
brandy-t és kömény likört, frappirozd jól, öntsd le, 
szü.rd át és szolgáld fe l. 



48. sz. Leave it to me. 
(Pohár III.) 

Tégy a fagyasztó kehelybe pár darab j eget , végy 
egy kis kanál czukorport, 1 pohárka. málnaszörpöt töltsd 
fel gin-vel, frappirozd jól, szürd á.t a pohár lli-ba. és 
szolgáld fel. ~ 

49. sz. Maiden alush. 
(Pohár II.) 

. Használd a fagyasztó kelyhet, tégy bele pár darab 
Jeget, egy kávéskanál czukorport, t /2 pohár málnaszörpöt 
és 1' 2 czitrom levét, 1 liqueur pohár maraschinó-t, 1 po
hárka gin-et, frappirozd jól, szürd és töltsd át, sze
letke narancscsal szolgáld fel. 

60. sz. Manhattan Coektail. 
(Pohár VI.) 

Tégy a keverő pohárba jeget, fecskendezz rá pár 
csepp angostura-keserüt, pár csepp czukorszörpöt és 
curacao-t, töltsu fel Ir whisky-vel és turini ürmös
sel egyenlő mennyisé<rben keverd jól fel , szürd és öntsd 
át, czitromhéj és egy° sze~ cseres~nyével szolgáld fel. 

il. sz. Martini Coektail. 
(Pohár VI.) 

Tégy a keverő pohárba pár darab jeget, fecsken
dezz rá pár csepp narancs vagy angostura keserüt, 
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par csepp curacao-t pár csepp czukorszörpöt, töltsd 
fel gin-vel és t urini ürmös-sel egyenlő mennyiségben 
szürd és öntsd át, czitromhaj • és cseresznyével szol
g:'Lld fel. 

A Manhattan és Martini cocktail-ok a legkereset
tellb étv~~gygerj cs i:tők egész Amerikában. 

52. sz. Morning Call. 
(Pohár III.) 

Vedd a fagyas ztó kelyhet, tégy bele pár darab 
jeget , kávéskanál czukorport, 3 fecskendezés curacao-t, 
3 fccskendezés angostnra keserüt, adj hozzá 1 pohárka 
rumot, 1 pohárka cognac-ot , fagyaszd jól, szürd és öntsd 
c).t , czitromhéjjal szolgáld fel. 

53. sz. M orning Glory. 
(Poh ár Il.) 

rrégy a keverő pohárba jeget , fecskendezz rá pár 
csepp angostma keserüt, pár csepp curacao-t és ab
sinth-et , adj hozzá 1 pohárka skót wisky-t 1 pohárka 
cognac-ot keverd jóJ fel , szürd át a pohár TI-be, szol
gáld fel szikvizzzel. 

54. sz. Night Cap. 
(Pohár III.) 

Tégy a keverő pohárba pár darab jeget, egy 
kávés kanál czukorport, 112 pohárka cognac 1 pohárka 
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édesitett meleg rumot, keverd jól: s zürd és öntsd ~tt, 
pohár III-ba, töltsd meg a poharat jeg es vízzel és 
czitromhéjjal szolgáld fel. 

55. sz. Oystet" Coektai1. 
(Pohár VI.) 

Tégy a VI. pohárba 1 osztrig ú.t, önts rá pár csepp 
rumot, pár csepp vizet, töltsd fel tomato P ara uicsom 
Sauce-val, jól papriká.zu Cayennepepper és sózu meg, 
szoJgáJd fel. 

56. sz. Parisienne Poussé Caffé. 
\Pohár VII.) 

t 

Használd a VII. számu poharat és vigyázva öntsd 
a következő liquer-öket, u. m. anisette, Sherry, Brandy 
curacao, zöld menta és cognac. Használd a 14 . szám 
alatti utasítást. 

57. sz. Pavillon ~oyal Coektail. 
(Pohár VI.) 

Használd a keverő poharat, tégy bele pár darab 
jeget, fecskendezz rá pár csepp narancs keserüt és 
curacao kivonatot, töltsd fel franczia ürmös és pezs
~ővel egyenlő mennyiségben, keverd jól, szürd át a 
pohár VI-ba, narancshéjjal szolgáld fel. 



58. sz. 
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Pavillon ~oyal Flip. 
(Pohár II.) 

Használd a fagyasztó kelyhet, tégy bele jeget, t 
. kávéskanál czukorport, pár csepp natancskeserüt és 

112 pohár maraschinot, üss bele egy friss tojás sárgáját, 
töltsd fel Royal Malagával rázd jól, hogy a tojás szét
folyon, szü.rd le, öntsd át a II. számu pohárba, hints 
tetejébe fahéjport, szalmaszállal szolgáld fel. 

59. sz. . Piek me up. 
(Pohár III.) 

Tégy a keverő pohárba pár darab jeget, adj hozzá 
fél pohárka granátalmaszörpöt, fél pohárka kirschwas
ser-t préselj ki t/4 czitrom levét, frappirozd jól, .szürd 
át a pohár ill-ba, töltsd fel Hubert-féle extra-dry pezs
gővel, szalmaszállal szolgáld fel. 

80. sz. Port flip. 
(Pohár II.) 

Tégy a fagyasztó kehelybe pár darab jeget, fecs
kendezz rá pár csepp narancskeserüt, 1 kanál czukor
port; üss a pohárba egy tojás sárgáját, töltsd fel vörös 
portóborral, frappirozd jól, öntsd át, hints fahéjport a 
tetejébe, szalmaszállal szolgáld fel. 

4 

-----------



Gt. sz. 

~ 50 -

Pousse l'amour. 
(Pohár VI.) 

Üss a VI. számu pohú.rba egy tojás sárgáj át, fecs
kendezz rá pár csepp narancs-kes erüt, pár csepp 
marasclúno-t, töltsd fel Matignon-féle cog nac-cal 
szolgáld fel. 

62. sz. Prairie oysters. 
(Pohá r ill.) 

Üss egy tojás sárgáját gyengéden a pohár III-ba 
sózd, paprikázd meg, fecsken<lezz rá pár csepp Wor
chestershire (sauce-t), töltsd fel cog nac és sherryvel 
egyenlő mennyiségben, szolgáld fel. 

63. sz. Prima Oonna. 
(Pohár VI.) 

Üss a VI. szánm pohárba gyengéden egy tojru 
sárgáját, paprikázd meg, töltsd fel shcrry-vel, s:wJgá.ld fel. 

64. sz. ~ibs. 
(Pohár VI.) 

Tégy a VI. számu pohárba egy darabka jeget 
fecskendezz rá, pár csepp czukorszörpöt, töltsd fel 
cognaccal, szolgáld fel. 
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Első csász. és kir. szabad. jégszekrény- és fémáru-gyár 
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~oyal Coektail. 
(Pohár Vi.) 

Használd a keverő poharat téiry bele p:\r darab 
jeget, fecskendezz rá. pár csepp czukorszörpöt, pá.r 
csepp maraschino-t, töltsd fel Royal .l\'Iadeil'ával, keverd 
jól, szürd át pohár VI-ba, narancshéj és egy szem cse
resznyével szolgá.ld fel. 

66. sz. ~oyal flip. 
(Pohár IL) 

Tégy a keverő kehelybe pár darab jeg t, adj 
hozzá egy tojás sárgáját, p[u· csepp cura.cao-t, pá1· csepp 
maraschlno-t, 1 ká.véskanál czukorport, tölt d fel Royal 
Madeirá-val, frappirozd jól, öntsd át, fa.héjporral, szol
gáld fel. 

67. sz. Sam Ward. 
(Pohár VI.) 

Töltsd meg a pohár lV-ct egé15z apróra tört jég
gel, tégy egy hosszura vágott ci itrom hajat a pobú.r és 
jég közé; töltsd föl sárga cltartreusc-vel, fecskendezz 
pár csepp zöldmenta liqucur-t a tetejébe, ::;zalmaszál
lal szolgáld fel. 

68. sz. Sherry and egg. 
(Pohár ill.) 

Üss egy tojás sárgáját gyengéden a pohár VI-ba, 
töltsd fel sherryvel, szolgáld fel. · 
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Sherry flip. 
(Pohár ll.) 

Tégy a keverő - kehelybe pár darab jeget, fecsken
dezz rá pár csepp angostura keserü.t, adj hozzá pár 
csepp curacao-t egy kanálka czukorport, egy tojás sár
gáját, töltsd fel sherryvel, frappirozd crőssen, öntsd át, 
fahéjporral tetejébe szolgáld fel. 

70. sz. S ilver fizz. 
(Pohár II.) 

Használd az ezüst kelyhet, tégy bele pár darab 
jeget, egy káveskanál czukorport, egy tojás fehérjét, 3 
fecskendezés curacao-t, frappirozd jól, öntsd és szürd át, 
töltsd fel szikvízzel, czitromhéjjal szolgáld fel. 

71. sz. Skót Whis k y Coektail. 
(Pohár VI.) 

Önts a keverő pohárba a · jégdarabokra pár csepp 
angostura keserűt, pár csepp curacao-t és czukorször
pöt töltsd fel skót whiskyvel, kavard jól, szürd és öntsd 
át czit romhéjjal, szolgáld fel. 

72. sz. Sóda Coektai1. 
(Pohár III.) 

Fecskendezz a pohár ill-ba pár csepp angostura 
keserüt, pár csepp curaca-ot, töltsd fel 8zikvizze.l és 
szolgáld czitromhéjjal. 



73. sz. 

- 55 -

Speeial Coffee Coektail. 
(Pohár III.) 

Használd a fagyasztó kelyhet, tégy bele pár darab 
jeget, egy kávéskanál czukorport, egy pohárka kfrsch
wasser-t, töltsd fel fekete kávéval, frappirozd erősen, 

öntsd át, szolgáld fel habosan. 

74. sz. Spuare fVleal. 
(Pohár UI.) 

Tégy a fagyasztó kehelybe pár darab jeget, fecs
kendözz rá pár csepp curacao-t és czukorszörpöt, adj 
hozzá egy tojás sárgáját, töltsd fel ginger (gyömbér) 
cognaccal, frappirozd jól és öntsd át, fahéjporral szol
gáld fel. 

75. sz. 
I 

Stone Wall. 
(Pohár IIl.) 

Önts a pohár lll-ba 1 pohárka: cognacot, pár csepp · 
narancskeserüt, töltsd fel szikvízzel szolgáld fel czit
romhéjjal. 

76. sz. Thunder. 
(Pohát· Ill.) 

Vedd a fagyasztó kelyhet, tégy bele pár darab 
jeget, 1 kávéskanál czukorport, 1 tojás sárgáját 1 po
hárka cognac-ot, frappirozd jól, szürd és öntsd át, szik
vizzel töltsd fel és szolgáld fel. 
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Too. Too. 
(Pohár Ill.) 

Vedd a fagyasztó kelyhet, tégy bel e pár darab 
jeget, 1 kévéskanál czukorport, 112 pohárka málna
szörpöt, 1 pohárka rumot egy tojás sárgáját, jól frappi"'.' 
rozd, szikvizzel szolgáld fel. 

78. sz. Ürmös Coektail (ff"ane.zia). 
(Pohár VI.) 

Használd a keveröpoharat, tégy bele pár darab 
jeget, fecskendezz rá pár csepp czukorszörpöt, pár 
csepp curacao-t és narancskeserüt, töltsd fel franczia 
ürmössel, (kesernyés ürmös) keverd jól át, czitromhéjjal 
és egy szem cseresznyével szolgáid fel. 

79. sz. Ürmös Coektail (olasz). 
(Pohár IV.) 

Használd a keverő poharat, tégy pár darab jeget, 
fecskendezz a pohárba pár csepp angostura keserüt, pár 
csepp curacao-t, töltsd fel turini ürmössel. (édeskés 
ürmös), keverd jól, öntsd át és egy szem cseresznyével és 
czitromhéjjal szolgáld fel. · 

80. sz. Whisky crusta. 
(Pohár III.) 

Tégy a fagyasztó kehelybe pár darab jeget, fecs
kendezz rá pár csepp cz.u)Wrszö~·p.öt~ pár csepp narancs"! 
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Budapest, VI 1. ker., Dohány-utcza 45. sz. 
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keserüt, préselj hozzá 1/2 czitrom levét, töltsd fel skót 
Whisky-vel, frappirozd jól, vedd a ill. számu poharat, 
kend be a pohár felső szélét czitromJével, mártsd 
czukorporba, öntsd a kehelyből a pohárba az italt 
czitromhéjjal szolgáld fel. 

81. sz. Whis ky Oaisy. 
(Pohár ill.) 

Tégy a fagyasztó kehelybe pár dn.rab jeget, egy 
kávéskanál czuk:orport, 11~ czitrom levét, 1/ 2 pohárka 
eperszörpöt, töltsd fel skót Whiskyvel, frappirozd jól, 
a pohár szélét czukrozd a már emlitett mód szerint, 
öntsd át az italt, czitromhéjjal szolgáld fel. 

82. sz. Wh isky Flash . 
(Pohár ill.) 

Tégy a fagyasztó kehelybe pár darab jeget, 1 
kávéskanál · czukorport, 2 pohárka ananas-szörpöt 1/2 
czitrom levét, töltsd fel skót Whiskyvel, frappirozd jól, 
szürd le, öntsd át, szolgáld fel. 

83. sz. Whisky Flipp. 
(Pohár II.) 

Tégy az ezüst kehelybe pár darab jeget, fecsken
dezz rá pár csepp angostura-keserüt, pár csepp czukor 
szörpöt és curacao-t, adj hozzá 1 kávéskanál czukorport 
egy t ojás sárgáját, töliscl fel irlandi W hü;kyvel, fra.ppi
rozd jól, szürd és öntsd át, szolgáld fel szalmaszállal. 

czuk:orport


84. sz. 
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Whisky ·sour. 
(Pohár III.) 

Tégy a fagyasztó kehelybe jeget, kávéskanál 
czukorport, 1/2 czitrom levét, 2 pohárk>t irJandi \Vhis
ky-t, frappirozd jól, öntsd át, töltsd- fel szikvizzel, czit
rom szeletkével szolgáld fel. 

Oobbler és Pur1ch. 

A Cobbler és Punch bár az anyagok minemüsége 
a keverésnél eltérők, mégis k~vés eltéréssel egyformán 
készíttetnek. Ezen italok különös figyelmet érdemelp.ek 
és alkalmam volt tapasztalni, hogy mig ·egyrészről 
eleinte lekötik a vendég figyelmét a külömböző színek 
folytán gyakorolt megiepetés által, addig másrészről az 
izérzéket is kellemesen érintik és egyuttal felébresztik 
a vendégben a kíváncsiságot is és csakhamar belejön
nek annyira a jó ízlésbe, hogy mindennap más-más 
italt kellett felszolgálnunk, ami nem is csoda, hiszen 
kinek ne tetszenék egy nyári felhős, porral telt zivata
ros eső után a természet egyik legszebb játéka; a 
szivárvány az ő változatos színpompájában!? 

És ami a természetben tetszik, az még kelleme -
sebb benyomást gyakorolt reánk) ha szemeink.re és iz-
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érzékünkre egyszerre képes hatni. Tehát ezek az italok 
szinpompájukkal bizonyos előkelő benyomást gyakorol-
nak a vendégekre. . 

A nyári idény alatt kitünő hüsitők és épen ezért 
( 

a forró és meleg éghajlatok alatt a legkeresettebb italok. 
Készíthetők : Sherry-, Portó-, Pezsgő-, Whisky-, 

sat. sat.-ból. 
A felszolgálást eszközöljük ugyanazon pohárban, 

melyben az italt elkészítettük. (Kivétel.t csak a tojással 
és tejjel készített italok képeznek, mert ezeknél az ala
pos keverést ugyanabban a pohárban nem lehetne esz
közölni.) A felszolgálásnál igen nagy gondot kell fordí
tanunk az ízléses gyümölcs díszítésre, mert az egyik 
fontos kellékét képezi a jó külső hatásnak. 

85. sz. H.meriean limonade 
(Pohár II.) 

A II. számu poharat megtöltjük egész apróra tört 
jéggel, teszünk hozzá 2 kávéskanál czukorport, 1 egész 
czitrom levét, feltöltjük szikvízzel, jól felkavarjuk, 
disútjük 1 szeletke czitrommal, pár csepp vörös portó 
bort fecskendezzünk az ital tetejébe s szalmaszállal fel
szolgáljuk. 

86. sz. Brandy Cobbler. 
(Pohár IV.) 

Töltsd meg a IV. számu poharat egész apróra 
tört jéggel, fecskendezz rá pár csepp curacao-t, tégy 
bele 2 kávéskanál czukorport, töltsd fel Matignon 
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féle cognaccal, utána kavard jól fel, dugj a pohár köze
pébe a jég közé egy kis csomó szagos mentalevelet 
(Menta piperita), diszitsd hosszura vágott czitrombéjjal, 
pár szem cseresznye V3t,<ry eperrel, szolgáld fel szalma
szállal. 

87. sz. Brandy Julep. 
(Pohár II.) 

Tégy a II. számu pohárba 1 kávéskanál czukor
port, önts rá fél sherry pohár hideg vizet, préselj hozzá 
pár szagos mentalevelet (Menta piperita) és hogy az iz és 
szag jól átjá1ja, vegyitsd a már elkészitett czukrosviz
zel, adj hozzá egy Sherry-pohár Matignon-f éle cog
nac-ot, töltsd fel egész apróra tört jéggel, keverd fel, 
díszítsd a már említett módon mentalevéllel (Menta 
píperita), narancs és czitromszelette1, cseresznye é::; 
eperrel, stb. hintsd be a levelet czukorporral s szalma
szállal szolgáld fel. 

88. sz. Brandy :Puneh. 
(Pohár II.) 

A II. sz. poharat megtöltjük jéggel, hozzáadunk 
pár csepp angostura .keserüt, pár csepp curacao-t, 2 
kávéskanál czukorport, feltöltjük Matignon-féle cog
nac-cal, felkavarjuk, 2 szeletke czitrom héj és szalma
szállal felszolgáljuk. 

89. sz. Brandy Sling. 
(Pohár II.) 

A II. sz. poharat töltsd meg jéggel, préselj bele 
fél czitromlevét, adj hozzá 2 kávéskanál czukorport, 
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2 pohárka l\fatignon-f éle cognacot, töltsd fel szikviz
zel s szolgáld czitromhéj és szalmaszállal. 

90. sz. Brandy Smash 
(Pohár II.) 

Használd a II. sz. poharat, egész apróra tört jég
gel, fecskendezz a pohárba pár csepp curacao-t és 
Sherry-Brandy-t, töltsd fel Matignon-féle cognac-cal 
és vizzel egyenlő mennyiségben, kavard jól fel, diszitsd 
mentalevéllel, czitromhéjjal, cseresnyével stb. stb. 
szolgá.ld fel szalmaszállal. 

91. sz. Canadien Puneh. 
(Pohár II.) 

A II. sz. pohár megtöltendö jéggel, hozzáadunk 
2 kanálka czukorport, pár csepp cmacao-t, pár csepp 
sárga chartreuse-et, 1 pohárka rumot, feltöltjük Cana
<lien Whiskyvel és vizzel egyenlő mennyiségben, szelet 
czitrommal és szalmaszállal felszolgáljuk. 

92. sz. Champagne Cup. 
(Pohár II.) 

Megtöltjük a II. sz. poharat egész apróra tört 
jéggel, fecskendezzünk rá pár csepp sárga chartreuse-t, 
pár csepp Maraschino-t, pár csepp Benedectine-t, fel
töltjük Huberth-féle Champagne sec-cel, diszitjük menta
levéllel, ananás, narancs, czitromszeletkével, cseresz
nye stb. stb. s az igy elkészitett italt szalmaszállal 
felszolgáljuk. 
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. Champagne Cobbler. 
(PGhár IV.) 

Töltsd meg a IV. sz. poharat apróra tört jéggel, 
fecskendezz rá pár csepp narancskeserüt, adj hozzá 
egy kanálka czukrot, töltsd fel Gentry Club-féle pezs
gővel , diszitsd mentalevéllel, narancs, ananászszelettel, 
cseresznye stb., hints czukorport s pár csepp vörösbort 
a mentalevélre s szalmaszállal szolgáld fel. 

94. sz. Champagne Soyer. 

Használj ~zéles száju pezsgős poharat, tégy bele 
1 szelet narancs f3.orylaltot, pár csepp maraschino-t, 
töltsd fel Gentry Club · pezsgővel, szolgáld fel szalma
szállal. 

95. sz. Cider (almabor) · puneh. 
(Pohár II.) 

A II. sz. poharat megtöltjük apróra tört jéggel, 
adunk hozzá: 1 kávéskanál czukorport, 1 pohár sherry-t 
~ pohárka cognac-ot, feltöltjük almaborral, jól felkever
Jük, diszitjük: szelet czitrom, alma stb. stb., szalmaszál-
lal- felszolgáljuk. 

'96. sz. Claret (vörös bor) Cup. 
(Pohár II.) 

Töltsd meg a II. sz. poharat, apróra tört jéggel, 
fecskendezz hozzá pár csepp Maraschino-t, pár csepp 
curacao-t, pár csepp chartreuse-t, töltsd · fel B/4 rész 
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vorös borral és l/~ rész szikvízzel, keverd jól fel, 
díszítsd mentalevéllel, narancs, czitromszelettel, ugorka
héjjal, cseresznye stb. stb., mentalevelet hintsd be 
czukorporral s szalmaszállal szolgáld fel. 

97. sz. Claret puneh. 
(Pohár II.) 

Töltsd meg a II. sz. poharat apróra tört jéggel, adj 
hozzá kávéskanál czukorport, pár csepp benedictine-t, 
pár csepp sárga chartreuse-t, öntsd fel vörös borral, 
keverd jól fel, diszitsd narancs és őszi baraczk szelet
kével, eper stb. stb., szalmaszállal szolgáld fel. 

98. sz. Cup ~egina módra 
(Pohár II.) 

Használd a II. sz. poharat apróra tört jéggel, 
önts rá fél pohárka Maraschino-t, fél pohárka Sherry 
Brandy-t, töltsd fel vörös bor és Gentry sec pezsgővel 
egyenlő mennyiségben, díszítsd mentalevéllel, narancs, 
ananás szeletekkel, eper stb. stb., szolgáld fel szalma
szállal. 

99. sz. Curaeao puneh~ 
(Pohár II.) 

Vedd a II. sz. poharat, töltsd meg jéggel, önts rá 
fél pohárka cognac-ot , préselj hozzá fél czitrom levét, 
töltsd fel cmracao-val és vízzel egyenlő mennyiségben, 
keverd fel, díszitsd narancs szelettel, szolgáld fel szal
maszállal. 

5* 
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Egg limonade. 
(Pohár II.) 

Vedd a f~cryasztó kelyhet, tégy bele pár darab 
jeget, adj hozzá 2 .kávéskanál czukorport, fél czitrom 
levét, 1 tojás sárgáját, illeszd össze a kelyheket, frap
pi.rozd jól, hogy a tojás darabos ne maradjon, öntsd át 
II. számu pohárba, töltsd fel tiszta vízzel , szeletke 
czitrommal szolgáld fel. 

101. sz. Egg f-1.og. 
(Pohár II.) 

Használd a f~cryasztó kelyhet,_ tégy bele pár darab 
jeget, fecskendezz rá pár csepp curacao-t, pár csepp 
sherr.y brandy-t, adj hozzá 2 kávéskanál czukorport, 1 
tojás sárgáját, 1 pohárka rumot, töltsd fel friss tejjel, 
illeszd össze a fagyasztó kelyheket, frappirozd jól, önts 
át a II. sz. pohárba, hints tetejébe fahéjport, szalma
szállal szolgáld fel. 

102. sz. Freneh limonade. 
(Pohár II.) 

Töltsd meg a II. sz. poharat apróra tört jéggel, 
préselj a jégre 1 egész czitrom levét, adj hozzá 2 
kávéskanál czukorport, töltsd fel hideg vízzel, keverd 
jól, fecskendezz bele pár csepp málnaszörpöt, czitrom 
szelet s szalmaszállal szolgáld fel. 
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Fisherrnan's prayer. 
(Pohár II.) 

A II. sz. poharat töltsd meg jéggel, préselj a 
jégre fél czitrom levét, adj hozzá fél pohárka rumot, 
fél pohárka eperszörpöt, 2 kávéskanál czukorport, 
keverd jól , töltsd fel szikvizzel, czitrom, narancs szele
tekkel, eper és cseresznyével diszitve, szolgáld fel. 

104. sz. Gin and lV!ilk. (Tej). 
(Pohár II.) 

Használd a II. sz. poharat, megtöltve a.próra tört 
jéggel, adj hozzá: pár csepp czukorszörpöt, 2 pohárka 
gin-et, töltsd fel friss tejjel, keverd jól s kevés fabéj
porral tetejébe szolgáld fel. 

105. sz. Gin puneh. 
(Pohár II.) 

Használd a II. sz. poharat, megtöltve egész 
apróra tört jéggel, adj hozzá pár csepp curacao-t, t /2 

pohárka málnaszörpöt, töltsd fel ginvel és vizzel egyenlő 
mennyiségben, keverd jól, czitromszelet és szalma
szállal szolgáld fel. 

106. sz. Gin Sling. 
(Pohár TI.) 

Töltsd meg a II. sz. poharat apróra tört jéggel, 
préselj bele 112 czitrom levét, adj hozzá 1 · kávéskanál 
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czukorport, töltsd fel oldg:in-vel és vizzel egyenlő meny
nyiségben, keverd jól, szolgáld fel czitromhéj és 
szalmaszállal. 

107. sz. Ginger (gyömbér) Flip. 
(Pohár II.) 

Tégy a fagyasztó kehelybe pár darab jeget, adj 
hozzá 1 kávéskanál czukorport, 1/2 czitrom levét, 1 
tojás sárgáját, töltsd fel ginger a.leve!, illeszd össze 
a kelyheket, frappirozd jól, öntsd át a Il. sz. pohárba, 
hints a tetejébe fahéjport, szalmaszállal szolgáld fel. 

108. sz. Iee ereatn soda. 
(Pohár II.) 

Fecskendezz a Il. sz. pohárba pár csepp Kirsch
wasser-t, adj hozzá 1 szelet gyümölcs fagylaltot, töltsd 
fel szikvizzel szolgáld fel. 

N. B. Tejszínnel vagy tejjel készült fagylaltoknál 
ajánlatosabb, ha cognac:.ot vagy rumot használunk -
mert, tapasztaltam, hogy Kirschwasser a vízzel készült 
fagylaltokkal ellenben a cognac vagy rum, a tejjel ké
szült f~aylaltokkal keverve, ad kellemesebb izt. 

Az Ice cream soda (fagyl.alt és szikv~z) a legel
terjedtebb hüsítö ital Amerikában, sőt ugyszólván min· 
den háztartásban nélkülözhetlen a forró nyári napok 
alatt. 

109. sz. Ieed eoffee. (ti.ütött kávé.) 
(Pohár II.) 

Tégy a Il. sz. · pohárba pár darab jeget, töltsd 
meg a poharat 8/4 rész hideg kávéval, 1/ 4 r ész tejszín-

oldg:in-vel
cognac:.ot
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nel. Szolgáld fe l czukorporral , hogy a vendég ízlése 
szerint czukrozhassa. 

110. sz. Ieed tea. 
(Pohár II.) 

Töltsd meg a II. sz. poharat félig jéggel, szürj 
át frissen főtt teát, keverd jól fel, szolgáld fel rum
mal vagy tejjel és czukorporral. 

111. sz. International puneh. 
(Pohár II.) 

Töltsd meg a II. sz. poharat apróra tört jéggel, 
adj hozzá 1 kávéskanál czukorport, fecskendezz rá 1/ 2 

pohárka sárga chartreuse (franczia), 1/2 pohárka Bols 
curacao (hollandi), 1 pohárka turini ürmöst (olasz,) öntsd 
fel badacsonyi fehér borral, fecskendczz bele pár csepp 
malagát (spanyol) díszítsd narancs, eper, cseresznyével, 
szalmaszállal szolgáld fel. 

112. sz. John Collins. 
(Pohár II.) 

Töltsd meg a II. sz. poharat jéggel , préselj 1/ 2 czit
rom l~vét, adj hozzá 1 kávéskanál czukorport, 2 J)O

hárka gin-et, kavard jól, töltsd fel szikvízzel, szolgáld 
czitromszeletkével és szalmaszállal. 

113. sz. l.temon squash. 
(Pohár II.) 

A lemon squash épp ugy készül mint a 95. szám 
alatt megjelölt amerikai limonadé, de portó bort nem 
kell befecskendezni. 
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114. SI. 1V1i1k puneh. 
(P0hár II.) 

Tégy a fagyasztó kehelybe pár darab jeget, 1 
kávéskanál czukorport, 1 pohárka rumot, töltsd fel tej
jel, illeszd össze a kelyheket, fagyaszd jól, öntsd át a 
II. sz. pohárba, önts fahéjport a tetejébe s szalmaszál
lal szolgáld fel. 

116. sz. Mint Julep. 
(Pohár II.) 

Tégy a II. sz. pohárba 1 kávéskanál czukorport, 
önts rá fél sherry-pohár vizet, préselj hozzá pár szagos 
mentalevelet, hogy az iz és szag jól átjárja, járj el a 
97. számu reczeptben megjelölt mód szerint. Töltsd meg 
a poharat, ezután apróra tört jéggel s feltöltve ir 
Whisky-vel, díszítsd mentalevélJel, czitromszeletteJ, 
cseresznye stb. stb., szalmaszálat mellékelve szolgáld fel. 

116. sz. 1V1othe.r's tnilk. 
(Pohár II.) 

Használd a fagyasztó kelyhet jéggel, tégy bele 1 
tojás sárgáját, 1 pohárka gránátszörpöt, 1 kávéskanál 
czukorport, 2 pohárka cognacot, iUeszd össze a rázó 
kelyheket, frappirozd jól, öntsd át a II. sz. pohárba, 
hints a tetejébe fahéjport, szolgáld fel szalmaszállal. 

117. sz. Orangeade. (f'Laranes ital.) 
(Pohár II.) 

Töltsd · meg a II. sz. poharat apróra tört jéggel, 
préselj ki 2 parancs levét, adj hozzá 2 kávéskanál czu..; . 
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korport, töltsd fel hideg vizzel, keverd fel, narancs, 
czitr omszeletekkel diszitve, szolgáld fel szalmaszállal. 

118. sz. orgeat limonade. (Á.rpakása ital.) 
(Pohár Il.) 

Töltsd meg a II. sz. poharat apróra tört jéggel, 
préselj ki 1/2 czitrom levét, adj hozzá 2 kávéskanál 
czukorport, töltsd fel orgeat-val és vizzel egyenlő 
mennyiségben, keverd jól át, czitromszelettel. Szalma· 
sr.állal szolgáld fel. 

119. sz. Orgeat puneh. 
(Pohár II.) 

A II. sz. poharat töltsd meg apróra tört jéggel, 
vegyits jól össze 2 kávéskanál czukoport, 1/2 pohárka 
rumot, 1/ 2 pohárka cognac-ot, öntsd fel orgeát-val és 
vizzel egyenlő mennyiségben, keverd jól, czitromszelet 
és szalmaszállal szolgáld fel. 

120. sz. Pa1e .A1e puneh. (Világos sör.) 
(Pohár ll.) 

Használd a fagyasztó kelyhet, tégy bele pár darab 
jeget, préselj rá t/4 czitrom levét, 1 pohárka cognac-ot, 
vegyits egyenlő mennyiségü fehér bor és világos sörrel, 
illeszd össze a kelyheket, rázd jól össze, öntsd át a 
II. sz. poP.árba, s habosan szolgáld fel. 

-'"----~-~--------_L ______________ ____ ______ _ 
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Portwine sangaree. 
(Pohár II.) 

Vedd a II. sz. poharat, megtöltve egész apróra 
tört jéggel , fecskendezz · rá pár csepp curacao-t, adj 
hozzá 1 kávéskanál czukorport, töltsd fel portó borral , 
keverd jól, szalmaszállal szolgáld fel. 

122. sz. Prinee of Wales. 
(Pohár II.) 

Használd a II. sz. poharat apróra tört jéggel, 
vegyits jól 1 kávéskanál czukorport, p~tr csepp bene
ilictin-et, pár csepp curacao-t, slrnrry-pohár macleira-t, 
töltsd fel Gentry -Club pezsgővel. Szalmaszáll al szol
gáld fel. 

123. sz. Puneh a 1á ~omaine. 
(Pohár II.) 

Használd a fagyasztó kelyhet pár darab jéggel, 
fecskendezz rá pár csepp curacao-t, préselj bele 1/ 2 

czitrom levét, adj hozzá 1 pohárka rumot, 1 toj ás sár
gáját, töltsd fel fehér borral, illeszd össze a rázó kely
heket, frappfrozd jól, öntsd át a II. sz. pohárba, hints 
fabéjport a tetejébe s szalmaszállal szolgáld fel. 

124. sz. ~amson Cooler. 
(Pohár II.) 

Tégy a II. sz. pohárba apróra tört jeget, vegyits 
1 kávéskanál czukorport, pár . csepp angostura keserüt, 
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pár csepp ClU'acao-t, · fél pohárka ·Kn·schwasser-t, · 2 
pohárka gránát almaszörpöt, töltsd fel szikvizzel, 
narancs, ananás, czitrom, cseresznye stb. stb.-vel diszitve, 
szalmaszállal szolgáld fel. 

125. sz. ~hine Wine Cobbler. 
(Pohár II.) 

A II. sz. poharat töltsd meg apróra tört jéggel, 
fecskendezz rá pár csepp curaca.o-t, pár csepp sárga 
chartreuse-t, pár csepp benedictine-t, adj hozzá 1 kávés
kanál czukorport, töltsd fel rajnai °(fehér) borral, keverd 
jól, diszitsd mentalevél (czukrozva), narancs-, czitrom-, 
ugorkahéj szeletekkel, cseresznye, eper stb. stb.-val. 
Szolgáld szalmaszállal. 

126. sz. ~oeky fv'Iountain. 
(Pohár II.) 

Vedd a fagyasztó kelyhet, tégy bele pár , darab 
jeget, 1 tojás sárgáját, 1 kávéskanál czukorport, pré
selj hozzá l/4 czitrom levét, öntsd . fel czider-vel (alma
bor), frappirozd jól, öntsd át a II. sz. pohárba, czitrom
szelet és szalmaszállal szolgá.ld fel. 

127. sz. ~oyal eup. 
(Pohár II.) 

Töltsd meg a II. sz. poharat apróra tört jéggel, 
fecskendezz rá pár csepp narancskeserüt, pár csepp 
curacao-t és sárga chartreuse-t, öntsd fel Gentry sec 
pezsgővel és vörös portó borral egyenlő mennyiségben, 
keverd jól, diszitsd mentalevéllel, czukrozva, ananas-, 
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mandarin-szeletekkel, cseresznye, eper stb. stb.-vel. 
Szolgáld fel szalmaszállal. 

128. szl ~oyal :puneh. 
(Pohár ll.) 

Töltsd meg jég~el a II. ·sz. poharat, vegyits jól, 
egy kávéskanál czukorport, 1/2 czitrom levét, 1/2 pohárka 
rum és fél pohárka cognac-val, töltsd fel Gentry sec 
pezsgővel, keverd jól, czitromszelet és szalmaszállal 
szolgáld fel. 

129. sz. Shandy Gaff. 
(Pohár II.) 

A II. számu poharat megtölteni egyenlő arányban 
fehér ginger (gyömbér) sörrel. Felszolgálni. 

130. sz. Sa.ratoga. 
(Pohár II.) 

Töltsd meg a II. sz. poharat apróra tört jéggel, 
végy 2 kávéskanál czukorport, préselj hozzá egy 1/'J 

czitrom levét, öntsd fel gyömbérsörrel, keverd jól s 
szalmaszállal szolgáld fel. 

131. sz. She.rry Cobbler. 
(Pohár IV.)' 

. T.öltsd meg a IV. sz. poharat apróra tört jéggel, 
· öntsd tele sherryvel, adj hozzá 2 kanálka czukorport, ke
verd fel, diszits mentalevéllel (czukorporral behintve), 
narancs, ananas, czitromszeletekkel, cseresznyével stb. 
stb., szalma,szállal. szolgáld fel. 

/ 
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132. sz. Sherry Cobbler pavillon módra. 
(Pohá.r Il.) 

rröltsd meg a Il. sz. poharat apróra . tört jéggel, 
f ecskendezz rá pár csepp curacao-t, adj hozzá 1 kávés
lrnnál czukrot, fél pohárka cognac-ot, töltsd fel sherry
vel, keverd jól, diszitsd narancs, czitromszeletekkel, 
eperrel stb., szalmaszállal szolgáld fel. 

133. sz. Stone Fenee. 
(Pohár Il.) 

Használd a Il. sz. poharat apróra tört jéggel, 
fecskendezz rá pár csepp czukorszörpöt, adj hozzá 1 
pohárka Maiignon-f éle cognacot, töltsd fel édes alma
borral, keverd jól. Szolgáld fel szalmaszállal. 

134. sz. Tip,..,Top. 
(Pohár Il.) 

Használd a Il. sz. poharat apróra tört jéggel, 
préselj bele fé_l czitrom levét, adj hozzá egy pohárka 
cognac-ot, öntsd fel Hubert-f éle champagne-sec-vel, 
keverd jól, diszitsd narancs, ananas, czitromszeletek
kel, cseresznye, eperrel, szolgáld fel szalmaszállal. 

135. sz. Whisky Cobbler. 
(Pohár II.) 

Tégy a Il. sz. pohárba apróra tört jeget, adj hozzá 
2 kávéskanál czukorport, 2 pohárka skót whisky-t, töltsd 

6 



82 ·-

fel szikvizzel, keverd jól, díszítsd mentalevéllel, ( czuk
rozva) narancs, czitromszeletekkel, eper, stb. stb. szol
gáld fel szalmaszállal. 

136. sz. Whisky smash. 
(Pohár II.) 

Töltsd meg a II. sz. poharat jéggel, fecskendezz 
rá pár csepp curacao-t, pár csepp narancskeserüt, adj 
hozzá 1 kávéskanál czukorport, töltsd fel Wlúsky-vel, 
szelet czitrommal s szalmaszállal szolgáld fel. 

A cobbler és Cup-féle italok legnaoo-yobb része 
minden nehézség nélkül nao<ry mennyiségben is készít
hető, mely körülmény ezen italoknak a forgalomban 
nagy előnyöket biztosít. Sőt még azon jó tulajdonságuk 
is megvan ezen italoknak, hogy hosszabb időre meg
romlás nélkül is elállnak és igy kirándulások alkalmával 
vagy piquenique-k rendezésénél igen jó szolgálatot 
tesznek. 

Legyen szabad itt megjegyeznem, hogy ugyanez 
áll a téli italokra nézve is, és igy most már miután 
részletekbe is bocsájtkoztam, tiszta képet alkothat 
magának olvasó közönségem arról, hogy ezen italok 
készítése és forgalomba hozatala minő anyagi haszon
nal jár a vele foglalkozónak. 

A nagybani készítéshez néhány vényt mellékelek, 
hogy ezáltal is megkönnyítsem az italok előállitását. 

137. sz. Whisky Snappet". 
(Pohár II.) 

Préselj egy fél czitrom levét a II. sz. jéggel telt 
pohárba, adj hozzá 2 kávéskanál czukorport, 1 pohárka 
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malnaszörpöt, töltsd fel Ir-Whisky-vel és szikvizzel 
egyenlő arányban, pár darab czítromhéját s szalmaszál
lal szolgáld fel. 

138. sz. Charn:pagne Cu:p. 
4 személyre. 

Tégy a punch készítésre használandó tálba pár 
nagyobb darab jeget, önts rá 1 sherry-pcihár sárga 
chartreuse-t, 1 sherry-pohár maraschinó-t, önts hozzá 1 
üveg pezsgőt, gyengitsd szikvízzel ízlésed szerint, 
diszitsd .ananas, narancs, czítromszeletekk.el, cseresz
nye, eper, stb. stb.-vel, szolgáld fel II. sz. poharakban. 

139. sz. Claret Cu:p. 
4 személyre. 

Tégy a punch készítésre használandó tálba pár 
darab jeget, keverj jól össze 1 sherry-pohár mara
schinó-t, 1 sherry-pohár benedictine-et s sherry-pohár 
chartreuse-t, 1 liter vörös bort, gyengitsd ízlésed szerint 
szikvízzel, diszitsd czítrom, narancs szeletekkel, cseresz· 
nye, meggy, stb.-vel, II. sz. poharakban szolgáld fel. 

140. sz. E'\lery day :puneh. (fV!indenna:pi.) 
4 személyre. 

Tégy a használandó punch készitő tálba pár 
nagyobb darab jeget, önts rá 2 sherry-pohár Matignon-féle 
cognacot 1 sherry-pohárBenedictiner, 1 liter vörös bort, 
adj hozzá ízlésed szerint czukrot és gyengítésére vizet, 
keverd jól fel, díszítsd alma, baraczk, narancs, czitrom
szeletekkel, a poharakban szolgáld fel. 

6* 

charn:pagne
indenna:pi
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Sherry Puneh. 
4 személyre. 

Használd a punch készítő tálat, tégy bele pár 
nagyobb darab jeget, szeletelj fel vékonyan fél naran
csot és fél czitromot és őszi baraczkot, rakd a jégre, 
hogy jó hideg legyen, önts rá 1 sherry-pohúr curacao-t 
és 1 üveg sherryt, czukrozd és gyengitscl vizzel, ízlésed 
szerint s poharakban szolgáld fel. 

142. sz. Sherry Puneh Oelmonier. 
4 személyre. 

Használd a punch tálat, tégy bele pár nagyobb 
darab jeget, önts rá 1 sherry-pohár curaca,o-t s 1 pohár 
Matignon-f éle cognac-ot, 1 liter sherryt, édesítsd és 
gyengitsd ízlésed szerint, díszítsd czitrom, narancscsa.l 
vékonyan felszeletelve, eper, narancs stb. stb., szolg:Ud 
fel poharakban. 

143. sz. lV.larquise Gentry Club. 
10 személyre. 

Tégy a punch tálba pár darab jeget, frappirozz 
2 sherry-pohár curacao-t, 1 sherry maraschinó-t, adj 
hozzá 1 liter fehér bort, 2 üveg Gentry Club pezsgőt. 

Czukrozd s gyengitsd szikvízzel izlésed szerint, diszitsd 
ananász, narancs, almaszeletekkel, cseresznye, meggy 
stb. stb.-vel, széles száju .poharakban szolgáld fel. 

144. sz. f'reneh Puneh 
10 személyre. 

Tégy a punch tálba pár nagyobb darabra vágott 
jeget, tégy fél .liter vörös bort, préselj hozzá 3 narancs 

szolg:Ud
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és 3 cz'. trom levét, czukrozd és g-J1engitsd izlésecl sze
rint, diszitscl narancs, czitroms•rnletekkel, poharakban 
szolgáld fel. 

145. sz. Hmerieain puneh. 
10 szemólyre. 

Önts a punch tálba 1 liter whisky-t, fél liter 
rumot, rakj a tálba pár darab jeget, frappirozd, czuk
rozd és gycngitsd izlésed szerint, vékonyan felszeletelt 
czitromltéjjal, poharakban szolgáld fel. 

146. sz. Cider puneh. 
10 személyre . 

Végy 1 sherry-pohár lVIatignon-féle cognac-ot,l sherry
pohár chart reuse-t, fél liter sherryt, lliter cider-ct(almabor) 
öntsd a punch tálba, reszelj bele narancshéjat, mkj 
bele jeget, keverd jól fel, diszitsd narancs, czitrom, alma
szeletekkel, poharakban szolgáld fel. 

147. sz. Puneh ~oyal. 
16 személyre. 

Tégy a punch tálba pár darab jeget, önts rá t /4 

liter Matignon-féle cognac-ot, fél liter Royal madeira-t, 
2 palaczk pezsgőt, préselj hozzá 3 narancs levét, 
keverd jól fel, diszitsd ananas, narancs, baraczk, alma 
szeletekkel, pezsgős poharakban szolgáld fel. 

148. sz. Champagne puneh. 
16 személyre. 

Tégy a punch tálba pár darab jeget, önts rá 1 
scherry-pohár eperszörpöt, 1 sherry-pohár Benedicti-

- - -------- ----------------
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ner-t, 1 liter vörös bort, 2 palaczk Gentry-sec pezsgőt, 
keverd jól fel, diszitsd ananás, narancs, alma, eper stb. 
stb. pezsgős pohárban szolgáld fel. 

149. sz. Puneh f{o11andais. 
16 személyre. 

Használd a punch tálat, rakj bele pár darab jeget, 
préselj ki négy czitrom levét, adj hozzá fél liter Matig
non-féle cognacot, fél liter curacao-t, czukrozd, gyen
gitsd izlésed szerint, fagyaszd, diszitsd cseresznyével, 
VII. sz. poh. szolgáld fel. 

150. sz. Európain puneh. 
16 személyre. 

Önts 1/4 liter málnaszörpöt, 1 liter Matignon-féle 
cognac-ot a punch tálba, fagyasr.d jól jéggel, fecsken
dezz hozzá izlésed szerint szikvizet„ narancsszeletek
kel szolgáld fel a VII. sz. poharakban. 

151. sz. Ananas puneh. 
20 személyre. 

Használd a punch tálat jéggel, préselj ki négy 
czitrom levét, 3 narancs és 1 ananast, vékonyan fel
szeletelve, czukrozd jól be, önts rá fél liter cognac-ot, 1/4 

liter rumot, hagyd vagy 1 óráig állni, hogy az ananas 
és narancs jól magába szívja a szeszeket. Töltsd fel 
azután 3 palaczk Gentry sec pezsgővel ; gyengitsd szik
vizzel s · pezsgős poharakban szolgáld fel. 
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Of'ange puneh. 
20 személyrn. 

Préselj 10 narancs levét, 4 czitrom levét, 1 liter 
forró vizbe s reszelj hozzá 1 narancs haját, hagyd 
kevéssé még forr1ú s hütsd le, adj hozzá 1 pohár sört, 
1 sherry-pohár maraschinó-t 2 paJaczk Matignon-féle 
cognac-ot , tégy bele pár darab jeget, czukrozd és gyen
gitsd izlésed szerint" d:iszitsd narancs, czitromszele
tekkel eper, cseresznye · stb. stb., a ill. sz. pohárban 
szolgáld fel. 

153. sz. l.temon puneh. 

A czitrom punch ép oly módon lesz készítve, mint 
a nar ancs punch, csak narancs helyett czitromot kell 
használni. 

154. sz. Puneh Walldot"f. 
20 személyre. 

Tégy a punch t álba pár darab jeget, szeletelj fel 
3 narancsot, r akd a jégre, hogy jó hideg legyen, önts 
rá fél liter maraschino-t, fél liter cognac-ot, 5 üveg 
Gentry-sec pezsgőt, édesitsd és gyengitsd ízlésed . 
szerint, diszitsd ananas, narancs, baraczkszeletekkel, 
m. sz. pohárban szolgáld fel. 

155. sz. New ..... Yot"k Guat"d puneh. 
30 személyre. 

Tégy a punch tálba pár darab jeget. Szeletelj fel 
1 ananast, (vagy 10 narancsot) vegyits jól fél liter 
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sherryt, fél liter cognarrot, 1 liter fehér bort és 5 üveg 
Gentry-sec pezsgőt, czukrozd és gyengitsd izlésed 
szerint, keverd fel, VIII. sz. poharakban szolgáld fel. 

156. sz. Columbia puneh. 
30 személyre. 

Tégy a punch tálba 1 klgr. malaga (vagy mazso1:1.) 
szől őt, önts rá fél liter rumot, fél liter cognac-ot, 1 
liter sherryt, 4 palaczk Gentry Club per,sgőt, gyen
gitsd szikvizzel izlésed szerint, tégy bele nagyobb 
mennyiségü jeget, hagyd fél óráig állni, hogy jó hideg 
legyen, Ill. sz. poharakban s:wlgáld fel. 

157. sz. Non plus ultt'a puneh. 
30 személyre. 

Használd a punch tálat, préselj ki 5 narancs levét, 
szeletelj fel 1 anarias-t, vagy 10 narancsot, czukrozd meg 
jól, önts rá 1 liter fine champagne-t, 1 palaczk sherryt, 
3 liter vörös bort, 1 liter megfőtt, átszi.irt theát, czuk
rozd izlésed szerint, nagyobb mennyiségü jéggel fagyaszd 
jól, s két óra mulva szolgáld fe l. 

108. sz. Pavillon puneh. 
30 személyre. 

Vékonyan szeletelj fel 6 narancsot, fél ananast, 
6 őszi baraczkot, czukrozd jól meg, önts rá fél liter 
Matignon-féle cognac-ot, 1 palaczk rajnai. bort, l palaczk 
bordeauxi (vörös) bort, 4 palaczk Gentry Club 
pezsgőt, édesitsd s gyengitsd izlésed szerint, III. sz. 
p-0harakban szolgáld fel. 
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A téli italok. 

A mi társadalmunk előkelősége annyira megunta 
már a téli „jourok" magánestélyek, hangversenyek, 
tánczmulatságok alkalmával felszolgálásra kerülő theát 
és ehhez hasonló nálunk megszokott egyforma italokat, 
hogy rövid idő óta határozottan divatossá válik az ugy
nevezett téli italok kultiválása. 

Miután azonban ezen téli italok készítés módja 
igen egyszerü, előállitási költségei pedig oly szerények, 
hogy készitőjüknek még akkor is jócskán meghozza 
fáradozásának gyümölcsét, ha mérsékelt árban árusítja 
ezeket, - tehát a középosztálylyal is megismertethetik 
szaktársaink ezen italokat, - ennélfogva a téli italokra 
is nagy gond forditandó. 

Mert nincs hazánknak oly kis vendéglője, hol 
egyszer egy évben ne tartanának az állandó vendégek 
legalább egy estélyt, midőn a család hölgytagjait is el
hozzák magukkal a ·férfiak. 

És a mi uj és jó, no meg aztán nem drága, 
azzal bizony még a legtakarékosabb venaég_js meg
traktálja a család nőtagjait. 

Azonkivül a leirt italokhoz szükséges nyers anya
gok amugy is raktáron vannak még a legkisebb kávé
mérésben is. 

Ha még hozzátesszük azt is, hogy azonkívül ezen 
téli italok, közegészségügyi szempontból na,,,o-yon fontos 
szerepet játszanak, a mennyiben különösen meghülé
seknél nagyon jótékonyan hatnak a szervezetre és 

-----------
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épen ezért orvosilag is rendeltetnek, akkor szaktársaim 
befogják látni, hogy ezen különleges italok készítés mód
jának leirása hazánk nyelvén hézagpótló munkát képez. 

A téli italok készítési módja époly különös, de 
egyszerű, mint a többi amerikai italoké. 

Amerikában a legkedveltebb téli italok közé a 
„Port Negus" és a „Tom and Jerry" tartozik. 

Mielőtt azonban megkezdeném ezen italok rész
letes leirását, különösen felhívom olvasóim szíves figyel
mét azon körülményre, hogy felszolgálás előtt a poha
rak vagy melegitendők, vagy egy kanál helyezendő a 
pohárba az ital betöltése előtt, nehogy a forró folyadék 
a poharakat megrepeszsze. 

A felszolgálásra legalkalmasabbak a pohártartók, 
hogy a vendégnek az ital élvezése minél kEinyelmesebb 
legyen és hogy meg ne égesse kezét. 

159. sz. Atneriean grog. 
(Pohár II.) 

Forralj rumot és vizet egyenlő mennyiségben, 
öntsd át a II. sz. pohárba, adj hozzá 3- 4 drb. koczka 
czukrot, szeletke czitromot s pobártartóban (XV. sz. · 
ábra) szolgáld fel. 

160. sz. Apple Toddy. 
(Pohá;r II.) 

Végy Whisky-t és vizet egyenlő mennyiségben 
adj hozzá 3-4 darab koczkaczukrot, 1/2 hámozott si.ilt 
almát, forrald jól, öntsd át a II. sz. pohárba, nyomd 
széjjel az almát, (hogy darabocskák uszkáljanak az 
italban) pohártartóban szolgáld fel. 
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Beer (sör) Flip. 
(Pohár II.) . 

Végy egy tojás sárgáját, 1 kávéskanál czukorport, 
s, kevés fahéjport, forralj 1fa pohár sört, - s for1;alás 
közben vegyitsd s már elkészitett anyaggal, keverd 
gyorsan, öntsd át a II. sz. pohárba, s habosan szolgáld 
fel a pohártartóban. 

162. sz. Brandy t:>uneh. 
(Pohár VI.) 

Végy 3/ 4 rész cognac-ot 1/4 rész vizet 2 drb. czuk
rot, forrald jól, öntsd át a VI. sz. pohárba, tégy egy 
darabka czitrom héját a tetejébe, gyujtsd meg az italt 
s égve szolgáld fel. 

l63. sz. cura~ao .t:>uneh. 
(Pohár VI.) 

Végy cognac-ot és curacaot egyenlő mennyi
ségben, 2 drb. koczkaczukrot, pár szegfüszeget, for
rald jól, öntsd át a VI. sz. pohárba, s czitromhéjjal 
szolgáld fel. 

164. sz. Gin Sling. 
(Pohár ill.) 

Végy 2-3 drb koczkaczukrot, gin-et és vizet 
egyenlő mennyiségben, préselj hozzá 1/ 4 czitrom levét, 
forrald jól fel, öntsd át a III. sz. pohárba 2-3 darab 
koczkaczukrot, és öntsd fel a forralt itallal, adj hozzá 
czitromszeletet és pohártartóban szolgáld fel. 

- - -~-----------------------------------~ 
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lVli1k puneh. 
(Pohár II.) 

Végy egy kávéskanál czukorport, 1 pohárka cog
nacot, töltsd fel friss tejjel, forrald jól , öntsd át a II. 
sz. pohárba, hints tetejébe fahéjport, s szolgáld fel 
pohártartóban. 

166. sz. Port Négus. 
(Pohár VI.) 

Végy 2-3 drb koczkaczukrot, pár szem szcg
füszeget, önts hozzá 1/ 2 pol1árka Matignon-félc cognacot, 
töltsd fel vörös portó borral, forrald jól , öntsd át a 
VI. sz. pohárba, szolgáld fe l. 

167. sz. Port Sangeree. 
(Pohár III.) 

Végy 2-3 drb koczkaczukrot, kevés fahéjjal, 
öntsd fel vörös portó borral és vizzel, egyenlő mennyi
ségben, forrald jól, öntsd át a III. sz. pohárba, szol
gáld fel pobártartóban. 

168. sz. ~oya1 puneh. 
(Pohá.r III.) 

V cgyits 1 kávéskanál czukorport, 1 pohárka cog
nacot, 1 tojás sárgáját , azután öntsd fel, Roya.l Marsa
Jával, forrald jól, öntsd át a III. sz. pohárba, adj hozzá 
kevés fahéjat, czitromszelctet s pohártartóban szol-

gáld fel. 
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169. sz. ~um puneh. 
(Pohár VI.) 

Tégy a VI. sz. pohárba 2-3 drb czukrot. For
ralj E ldon-féle rumot és vizet egyenlő mennyiségben, 
öntsd át, gyujtsd meg, tégy bele darabka czitrom hé
ját, égve szolgáld fel. 

170. sz. Tom and Jet'ry. 
Csésze. 

Végy 2 kávékanál czukorport s egy tojás sárgáját 
vegyitsd jól ~/4 rész vízzel, 1/ 4 rész cognac-cal és 1/ 4 rész 
E ldon-f'éle rummal - forral.d az egész keveréket, öntsd 
át a csészéb0 s habosan szolgáld fel. 

171. sz. Whisky Puneh. 
(Pohár VI.) 

Forralj vizet és whisky-t egyenlő mennyiségben, 
édesitsd 2-3 darab czukorr~l - öntsd át a VI. sz. 
pohárba, gyujtsd meg, czitromhéjat tégy bele és égve 
szolgáld fel. 

172. sz. Whisky Flip. 
(Pohár II.) 

Végy 2 kávéskanál czukorport, egy tojás sárgá
ját. Forraij whiskyt és vizet egyenlő mennyiségben, s 
vegyitsd forralá,s közben a már elkészitett anyaggal 
keverd jól, öntsd át a II. sz. pohárba, hints fahéjport 
a tetejébe és szolgáld fel. 

----~~-
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Whisky Sling. 
(Pohár III.) 

Forralj 2/4 rész vizet, 1/4 rész skót és 1/4 rész ir 
Whiskyt, préselj bele pár csepp czitromot és egy sze
letke czitrombéjjal szolgáld fel. 

174. sz. Tea Puneh. 
12 szeruélyre. 

Végy 1 Sherry-pohár curacaot, 1/4 liter rumot és 
cognac-ot vegyitve préselj hozzá 2 czitrom levét, öntsd 
fel 2 liter már leszürt teával, forrald ujra, szolgáld 
fel csészébe. 

175. sz. ~um Puneh. 
12 személyre. 

Végy 1 liter vizet, 1/2 liter rum, 1/2 liter cognac-ot 
préselj bele 2 czitrom levét, czukrozd izlésed szerint, 
forrald, gyujtsd meg vn. sz. poharakban szolgáld fel. 

176. sz. $t"sh puneh. 
12 személyre. 

Forralj 1 liter vizet, 1/4 liter cognacot, 8/4 liter 
Kirschwassert czukrozd izlésed szerint, gyujtsd meg, 
szolgáld vn. sz. poharakban. 

177. sz. l\llat'sala puneh. 
12 személyre. 

Vegyits 10 tojás sárgáját, 1/4 liter cognacot, 1/ 4 

kgl. czukorport, 1/2 liter vizet és 1 liter Royal Marsalat, 



- 95 

tégy bele pár darab fahéjat s pár szem szegfűszeget, 
pár darabka czitromhéjat, forrald jól, s habosan szol
gáld fel II. sz. poharakban. 

178. sz. Pope. 
12 személyre. 

Szeletelj fel 6 narancsot, piritsd meg roston és 
nyomd ki a levét, keverd össze 2 liter vörös borral, 
112 liter vizzel, 1/2 klgramm, czukorral : adj hozzá pár 
szál fahéjat, pár szem szegfüszeget, forrald jól, vizes 
poharakban szolgáld fel. 

179. sz. .Hrehbishop. 
12 személyre. 

Szeletelj fel 6 narancsot, piritsd meg roston s 
nyomd ki a levét, vegyítsd 2 liter sherry-vel, 1 liter 
vizzel, 1/4 klgr. czukorral, tégy bele pár szem szegfű
szeget, forrald jól, III. sz. poharakban, szolgáld fel. 

180. sz. l.toeomothte. 
15 személyre. 

Végy 5 tojás sárgáját, 2 leveskanál mézet, 1 
madeira-pohár benedictine-t, keverd össze 2 liter vö
rös borral 1/ 2 liter vizzel, 1/ 4 kgl. czukorral, kevés czit
romhéjjal, forrald jól és II. sz. poharakban habosan 
szolgáld fel. 

181. sz. flegus. 
15 személyre. 

Préselj ki 5 czitrom levét, s v~cry 20 darab koczka
czukrot, dörzsölj be czitromhéjjal, önts hozzá 1 sherry-
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pohár vanilia liqueurt, 2 liter madéra vagy sherryt, 1/<J 
liter vizet, 11' kgl. czukrot, keves szegfűszeget, fahéjat, 
forrald jól, szolgáld fel ID. sz. poharakban. 

182. sz. l'teetár. 
30 személyre. 

Préselj ki 6 narancs és 3 czitrom levét, dörzsölj 
be vagy 20 drb. cmkrot, czitrom és narancshéjjal, önts 
rá 3 liter sherryt, 1/2 liter Matignon-féle cognacot, 1 liter 
vizet, tégy bele pár szem szegfüszeget, kevés fahéjat, 
adj hozzá 1 kgl. mazsola, vagy malaga szöllőt, fqrraJd 
s ha jól forr, préReld át 1 sürü szitán (Etarnino) szürd 
le és a III. sz. poharakban szolgáld ·fel. 
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Mint Julep . . . . . . . . . . · . · · · · . · 
Morning Call . . . . . . . . . · . . . . 
Morning Glory . . . . . . · . · . · · · 
Mother's Milk - . . . . . . · . · . · · · · · · 
Nectár . . . . . . . . . . . · . · · · . . · 
Negus .. ... . . · · · · · · · · · · · · 
New Guard Punch . . . . . . . . . . . . 
Night Cup . . . . . . · · · · · · · · · · · 
Non Pius IDtra . . . . . . . . . . . . . . . . 
Orangeade . . . . . . · · · · · · · · · · · 
Orange Punch . . . . . . . . . · . . . . . . 
Orgeat Limonade . . . . . . . . . . . . . . . 
Orgeat Punch . . . . . . · · · · · . . · 
Oyster Cocktail . . . . . . . . . . . . . . . 
Pale Ale Punch . . . . . . . . . . . . . . . . 
Parisienne Pousse Caffee . . . . . . . 
Pavillon Punch 
Pavillon Royal Cocktail . . . . . 
Pavilon Royal Flip . . . . 
Pick me up ........ . 
Pope .................. . 
Port Flip . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Porl Negus . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Port Sangaree . . . . . . . . . . . . . . 
Port wine Sangaree . . . . . . 
Pousse l'Amour . . . . . . . . 
Prairie Oyster . . . . . . 
Príma Donna. . . . . . . . 
Prince of Wales . . . . . . . 
Punet Hollandaise . . . . . . 
Punch a'la Roumaine . 
Punch Royal . . . . . . . . 
Punch W alldorf . . . . . . . 
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44 
45 
46 
47 
48 

152 
113 
180 
49 
50 

142 
51 

114 
165 
115 
52 
53 

116 
182 
181 
155 

54 
157 
117 
152 
118 
119 
55 

120 
56 

158 
57 
58 
59 

178 
60 

166 
167 
121 
61 
62 
63 

122 
149 
123 
146 
154 



Punch Marsala . . . . . . . . . . . . . . . . 
Ramson Cooler . . . . . 
Rhine Wine Cobbler . · · · · · · · · . .. . . .. . . . 
~ibs . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
R oyal Cocktail . . . . . . . . . . . . . 

oyal Cup . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Royal Flip . . . . . . . . . . . . 
Royal Punch . . . . . . . . . . . · . . . . . . . · 
Royal Punch . . . . . . . . . . . . . . . · · · 
~ocky Mountain . . . . . . . . . . . . . . . . 

u.m Punch . . . . . . . . . . . . . 
Rum Punch .. . . . . . 
Sam Ward ... . .. . 
Saratoga . . . . . . . . . . 
Scotsh Whisky Cockt~il . . 
Shandy Gaff . . . . . . . 
Sherry and Egg . . . . . . . 
Sherry Cobbler . . . . . . . . . · . 
Sherry Cobbler Pavillon mód . . . . . . . . . . . 
Sherry Flip . . . . . . . . . . . . . . . . 
Sherry Punch . . . . . . . . · . . . . . . . . 
Sherry Punch Delmonier . . . . . . . . . . . . . 
Silver Fizz . . . . , . . . . . . . . . . . 
Soda Cocktail . . . • . . . . . . · . . . . 
Special Caffee Cocktail . . . . . . . . .. . . . . 
Square Meal . . . . . . . . . · · · . . · . . . . 
Stone fence . . . . . . · · · · · ·. · · · · 
Stone Wall . . . . . . . · · · · · · · · · · 
Tea Punch . . . . . · ·. · · · · ·· · · · · · · 
Thunder . . . . . . . . . . . . . . 
Tip Top . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Tom and J erry . . . · · · · · · · · · · · · · 
Too Too . .. , . · · · · · · · · · · · · 
(jrmös Cocktail (Franczia) . . . . . . . . . . . . 
Urmös Cocktail (Olasz) . . . · · · · · . . . . . 
Whisky Cobbler . . . . . · · · · · · · · · · · 
Whisky Crnsta . . . . · · · · · · · · · · · · 
Whisky Daisy . . . . . · · · · · · · · · · · · 
Whisky Flash . . . . · · · · · · ·· · · · · · · 
Whisky flipp . . · · · · · · · · · · · · · 
Whisky flipp . . · · · · · · · · · · · · · 
Whisky Punch . .. . . · · · · · · · · · · · · · 
Whisky Sling . . . . . · · · · · · · · · · · · 
Whisky Bmash . . . . · · · · · · · · · · · · · 
Whisky Snapper . . · · · · · · · · · · · · · 
Whisky Sour . . · · · · · · · · · 

116 
124 
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66 
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ii6 GOGNAG fine Ghampa~ne MATIGNON -.. 

QUATRE DISTILLERIES A VAPEUR 

COMPAGNIE CENTRALE DE LA CHARENTE 

ALEXANDRE MATIGNON & ~(E 
(~ 0 GNAG 

Kapható pa/aczkokban: m inden jobb tea, fűszer és csemege

kereskedésben ·valamint poharanként az összes elsÖ1'endii 

szállodákban, kávéházakban és czukrászdákhan. 

Főképvtselet Anstrla és Maovarorszáo részére : 

Farkas L. Lajos keresk. ügynökségénél 

Budapest, VI., Uj·ntcza aa. szám. 

j 



Sing~r Jlntal 
elefántcsont-esztergályos 

BUDAPEST 
IV., Ferencziek-bazára, bolt 13. 

--~:<--

Ajánlja 

dusan be.t'endezett raktárát 

ugymint 

teke-golyók, dákók, ű {! 

dominó, sakk 

dákóbör-kréta stb. 

legjobb minőségben és a l egjutányosabb 

árban. 

JA VIT ASOK 
elfogadtatnak, gyorsan. és pontosan. 

eszK:özöltetnek. 

eszk:%C3%B6z%C3%B6ltetnek


és bu:tor s z ö veteh:, 
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v . NAOO~ ·UTCZA 11. VIP.JOzser ·KORUl &2. 
Vl.„NORAH Y•Vr&O, l\ ,~U6i'li T i o 

árul.: s zán1á.ra. · 



Sürgöny-czim: Telefon-összeköttetés: 
Géczy vadkereskedése Budapest Pöüzlet: 55-70. Hizlalda: 50- 61. 

GÉCZY "FERENOZ 
ő Felséae a szerb kira1v, ő csasz. és kir. Fenséac Józsai lóncrczca udvari szaIJitóJa. 
l Első budapesti 

élő- és tisztított baromfi-, tojás-, vad- és korai zöldség-árucsarnoka. 
Pöraktár lllagyarország részére 

valódi ·franczia és styriai hizlalt baromfiból. 
BUDAPEST 

Pöüzlet: Károlykaszárnya 9. sz. Telefon: Központi vásárcsarnok 
43-44. Hunyadi-téri 25- 26. Baromfi-hizlalda: VID. Szigetvári-u. 8. 

„ Az ara.ny :f"áo z á.n.l:>. o z " . 

Minden e szakmába vágó czikkel, u. m. baromfi, tojás, vad és 
korai kerti terményekkel mindenkor és minden mennyiségben a 
legjutányosabb árban szolgálhatok. Ugyszintén megrendeléseket, 
utánvét ·mellett, a legpontosabban eszllözlök. Ezeken kívül mindenkor 
készséggel szolgálok bárminemü más, szakmámon kívül esö áruk 
beszerzésével és egyéb megbízatások teljesítésével is, végezvén 

a reám bízottakat a legpontosabban, minden díj azás n élkül. 
ll ll l UI Ul ll l UI UI UI Ul ll l UI UI Ul lllUI UI UI Ul lll Jl l UI UI Ul ll l UI UI UI Ull ll HI UI UI Ul lJ ll ll ll l ll l Ul ll l ll l ll ll lll ll ll l lt l ll l Ul ll l UI UI Ul ll l lll lt l ll l Ul ll l ll l l 'l11e. 

Telegramm-Adresse: Telefon : 
Géczy-WildprethandlnngBndapest. Hanptgeschaft 55-70 Masterei 50-61 

GÉCZY FERENOZ 
Hollleterant Sr. MaJestat des Könlas von serblen. sr. k. o. k. Honolt Erzherzoa Jose!. 

Erste Budapester lebend- und gepntztes Geflügel-, Wildpret-, Eier
nnd Prüh-Gemüse-Waarenhalle. 

Hanptniederlage für Ungarn vom echtem französischen und 
steierischen gem§.steten GefUlgel. 

BUDAPEST 
Hanptgeschaft: Károlykaszárnya Nr. 9. Telefon: Central-Marktballe 
43-44. Hn.nyadiplatz 25·26. Gefiügelmastung: VIII. Szigetvári-u. 8. 

„zum Goldenen Fasa.n.". 

Alle in meiner Branche zu babenden Artikel wie : Geflügel, 
Wíldpret, Eier, Prühgemüse u. s. w. sind jederzeit vorrathig und 
diene mit selbem zu billigsten Preisen. Provitlzbestellttngen effec
tuire gewissenhaft f[t:!fen Nachnahme. Übernehme gerne und bereit
willigst von meinen geehrten Kunden ausser meiner Branche 
stenende Commissionen und berechne blos den ausgelegten 

Baarbetrag. 

1 

11 



AM ERIKAI MŰFOG-INTÉZET 
Budapest, ~.erepesi ..... ut: 51. II. em. 

$01{ éui b~l= és ~ülfölaön 

szerzeH fapaszfalafaim után, ~épes 

t?ag~ol{ a mü.foga~,at nem qárom 

forinférf, ltanem 

1 frl 50 lir. 
jótállás mellen elöálJHani. 

Egy doboz kitfinö fogpor 30 kr. 

AMERIKAI MŰFOG-INTÉZET 
Budapest, ~erep~si,..,ut 61. II. em. , 



Első magyar 

mech. szönyeg-kiporolási 
szörrr1emegóvási 
, és 

molyiPtási intézet 
nagy mérvben gőzerővel 

BUDAPEST 
Iroda: Erzsébet-tér 10. szám. 



Fonta~ vendéglö$ö~nB~ é~ + + 
+ + ~ávéháztulajdono~o~na~ ! 

Tessék próbát tenni a Fiumei Kávé•PÖI"• 
kölö Részvény.Társaság által forga

lomba bocsátott 

,,pörkölt kávéval" 
mely valamennyi kulturállamban szabadalmazott világ
hirü .Uroguir-féle pörkölési módszer szerint állít
tatik elő. Ezen felülmulhatatlan pörkölő rendszernél, 
mely a nyers kávénak egészen természetes pörkölésén 
alapul, az összes avas, kellemetlen szagu és rossz 
izü alkatrészek eltávolittatnak, mig ellenben valameny
nyi értékes tápanyag teljesen csonkítatlan marad, a 
kávé zamata és ereje a főzésnél egészen érvényre jut 
és ezen tulajdonságai mellett hónapokon át is válto
zatlanul friss marad. A Fiumei Kávé-Pörkölő Részvény
Társaság gyártmányaihoz csak teljesen friss, kitünö 
minőségü kávékat használ, melyek pörkölés előtt e 
czélra készült gépek által alaposan megtisztittatnak. 

Pörkölt kávéink főraktára Budapesten : 

Brázay !{álmán, Hoffmann József 
Budán: 

StampCe1• Márton (II. , Fő-utcza 11.) 
czégeknél .van. 
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Csak a 

FIUMEI csokoládét 
használjátok.! 

A FIUMEI csokoládé 
minden tekintetben fölér a z annakelőtte 

l egkedvelte bb külróldi k é!"zitmé n yekkel. 

Kitünő minőség, föltétlen tisztaság. 

A fiumei csokoládé mindenütt kapható! 
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Senkinek se hiányozzék 1 
-
--

J asztalán a 1 -
-

„3iristálg'' 
-

-
1 Szt.-Lukácsfürdői 1 

--

-
1 hegyi forrás 1 -

- j legegészségesebb 11 -
1 savanyuviz 1 

- · Kaphatö m.lnaenütt. Vld&kre csomaoolás önköltséoen szálnlttatlk. 
- Tele!on 43-90. xzt.-Lukács!OJdő Kutvállalat reszvénvtársasáo. -

,1lllllllllllllllllllllllll1r 





Sa!tóhíba mutató. 

Oldal 7 sor 12 figyelmébe helyett figyelmökbé 

" 
19 

" 
11 Curagean Curagao 

20 
" 

20 , (vessző) ,, . (pont) 
25 

" 
6 •fecskendez ,, fecskendezz 

25 7 ••curacao 
" 

Curagao 
26 

" 
9 Alf and 'Álf 'Alf and 'Alf 

" 
28 

" 
8 Cognackal Cognac-val 

,, 34 
" 

4 Gold Caffee Cold Caffee 
34 

" 
21 • •• Sheny Brandy Cherry Brandy 

38 ,, 23 Angoetnra Angostnra 
., 40 

" 
16 Golden Slippes ,, Golden Slipper 

71 
" 

12 Bols Boll's 
85 

" 
27 · scherry „ Sherry 

" 
90 

" 
17 grog „ Grog 

94 
" 

17 Kirsh 
" 

Kirchwasser 
,, 96 „ 11 Etamino 

" 
Eta.min e 

A 80-ik oldalon 129. számu reczeptnél (fehér, ginger (gyömbér) 
sörrel) helyett világos sör és ginger (gyömbér) sörrel -

olvasandó. 

NB . • fecskendez helyett mindenütt fecskendezz olvasandó 
** Curacao „ Curagao 

•• * Sherry Brandy „ Cherry Brandy „ 





pezsgő borainak 

EXTRA DRY és TRIPLE SEC 

0 (az „Országos Kaszinó" pezsgaje) a 

YEZÉRlÉPVISllLKTE és FÖRAKTÁRA: -s . ]' .,,, . # 11 Zl!mo:n .. lS' ~ va.n.~Jaar 

BUDAPEST, Y., VÁCZI-KÖRUT 12. sz. 

TELEFON. TELEFON. 
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