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Közgyűlési meghívó.
Miután az erdélyi gazdasági egylet állatkiáilitási szak

osztályának folyó évsept. hó 1-ére hirdetett közgyűlése határo
zatképes nem volt, azt alapszabályunk 17. §.-e értelmében 
november hó 2 4-ére délután 3 órára az erdélyi 
gazdasági egylet irodájába újból összehívjuk, mely alkalommal 
a korábban kitűzött napi rendről a megjelent t. tagok a számra 
való minden tekintet nélkül fognak határozni.

A gyűlési napirend a következő:
1. Elnöki megnyitó.
2. Jelentés az állatkiáilitási szakosztály 1882/83 évi mű

ködéséről.
3. Pénztári jelentés ugyanazon időszakról.
4. Előterjesztés a jövő évi költségvetés iránt.
5. A rendező bizottság indítványa a jövő 1884. évi ki

állításnak esetleg .Maros-Vásárhelyen való megtartása iránt.
G. Egyéb indítványok tárgyalása.
7. A közgyűlés bezárta.
Kolozsvárt, 1883. november hó iO-én.

Báró IJáníTy Áriáin.
szakosztályi elnök.
Gaiiiaur Vilmos,

egyleti titkár.

Az olajpogácsáit vétele, eltartása s takar
mány ozásáról.

Minden takarmányíélék közt az olajpogácsák állasak első 
helyen nagy tápanyag tartalmuknál fogva; ezek képezik a hü
velyes növények magvaival (bab, lóbabó, borsó)*a  legényben 

leggazdagabb tápanyagokat; daez utóbbiaktól abban különböz
nek. hogy több bennük a zsír.

Többféle olajpogácsát különböztetünk meg, u. m. repeze, 
len, mák, kendermag-pogácsát stb., ezek közt a repcze-pogácsa 
leginkább érdekli a gazdát, mivel a többi mint áruezikk — csak 
ritkán talál alkalmazást.

A mi a repcze-pogácsa készítését illeti, ez vagy ütősaj
tókban vagy bydrauiikas sajtókban állittatiií elő; előbbi módon 
zsírban gazdagabb, az utóbbi eljárás által pedig zsírban sze
gényebb pogácsát nyerünk; mivel azonban előbbi eljárásnál a 
repezemagvak kisajtolás előtt megmelegittctnek és megnedve- 
sitteínek, igy több vizet is tartalmaznak, ha pedig nagyon meg- 
inelegittetnek, a protein anyagok bensők könnyen változást 
szenvednek s igy nehezebben emésztetnek meg; sőt igeD ma
gos hőfoknak kitéve a zsír kozmást ízt kap. Az ilyen pogácsa 
barna szinü és keserű ízű. Ha azonban a repeze az ütősajtók- 
ban vigyázassa! kezeltetik, azaz nem nedvesiltetik meg túlságo
san s nem melegittelik fel erősen, akkor jó s zsirgazdag pogá
csát nyerünk.

A vizsajtókból kikerült pogácsák törése zöld szinü s 
ezeknek amazoknak felett azon előnyük vaD, hogy ezek cse
kély víztartalmuknál fogva nem oly könnyen penészed
nek meg.

A gyárosnak érdekében van készletben levő repezéjét 
gyorsan feldolgozni s igy siet a sajtolással, de a gondos eltar
tásuk elmarad, mert tér hiányában a sajtolt, még nedves pogá
csákat leglöbbnyirc egymásra rakják s igy azok igen könnyen 
megpenészednek. Mivel, ez által ezek értékükben sokat veszite- 
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nek, c bajon az olajgyárosok akkép igyekeznek segíteni, hogy 
később elaprózzák, megnedvesitik s újból sajtolják; ennek 
folytán fris kinézést nyernek, — minőségük azonban még in
kább alá száll. A repcze pogácsának vételénél igen óvatosak
nak kell lennünk; ha széttörünk egy ilyen pogácsát, dohos 
szagot érzünk s a górcsövi vizsgálatnál a gomba spórákat is 
fellelhetjük.

A könnyű romlandóság miatt a gyártási idény elején a 
gazda nem vesz szívesen repczepogácsát, mivel könnyen pené
szedig ha azok nem kerülnek száraz helyre s gyakran nem 
forgaltatnak. Ha azonban elegendő helye van a szárításra s 
azon meggyőződésben van, hogy a pogácsát frissen nyeri a saj
tó alól, akkor jól cselekszik, ha szükségletét ez időbeu szerzi 
be, mert 1/3--‘/2-el olcsóbban kapja, mint télen. Ha az eltar
tási helye száraz, jól szellőztethető s a pogácsák eleinte minden 
8 napban, később minden 2 —3 hétben egyszer megforgaltatnak
— akkor hibátlanok lesznek.

A mi níí'i most a takarmányozást ilieti; az olajpogácsá
kat nem kell soha egyedül etetni, hanem mint póttakarmányh 
kivált protein szegény takarmány félékhez pl. répa, burgonya
— adni, e tekintetben nagy jelentőségük van s az anyag ter
melést fokozzák.

A leggyakrabban szerepelnek az olajpogácsák a kérődző 
állatok takarmányozásánál, hol úgynevezett termelő takarmá
nyul szolgálnak — tejtermelés és hizlalásnál.

Tejelő marháknál ezen kívül — igen jó befolyással van 
a tej elválasztó mirigyekre; melyekben erősebb tej elválasztás 
áll elő s a tej zsírosabb lesz tőle. '

A sertések hizlalására és felnevelésére is nagyon ajánl
hatók az olajpogácsák; hízó sertések igen gyorsan híznak tőle, 
de húsok és zsirjok egy kellemetlen tulajdonságot vesz fel; ez 
okból mérsékleíesen kell adagolni s a hizlalás utó időszakában 
más takarmánynyal felváltani. >.

Lovaknál csak ritkán alkalmaztatik e takarmány s főkép 
csak étrendi szempontból pl. lesoványodott s rosszul tartott lo
vaknál, aztán még mint mellék takarmány dugulást okozó ta
karmányozás mellett.

Az olajpogácsa vagy durván lisztsemüvé öröltetik, vagy 
mogyoró nagyságú darabokra töretik s ekkép megnedvesitve, 
vagy szárazon lesz feltakarmányozva.

Tanácsos azonban meg nem nedvesíteni, vaay vízben 
egészen mcgpuhitani, mert a benne képződő erős mustár-olaj 
maró ízt kölcsönöz a tejnek, kivált pedig az ilyen tejből készült 
vajnak.

A mennyiséget, t. i. hogy mennyit adagoljunk belőle, a 
czél s a többi takarmáuy szabja meg; tejelő állatoknál egy 
darabra, egy napra legfeljebb 1 klgrmmot számítunk s nagyobb 
mennyiségben adagolva — mint fenntebb mondva volt — a tej 
s kivált a vaj rósz, csípős ízt kap. Hízó marhák fejenként 2’5 
—4 klgr. hízó ürük 025-0-75 klgr., sertések pedig 0 5— 
0’75 klgr. kaphatnak.

Nagyobb adagokat adni — magasabb áránál fogva sem 
gazdaságos.

Mint előbb említve volt, gyakran lenmag-pogácsák is 
szolgálnak takarmányul, ezek könnyen emészthető s igen érté
kes takarmányanyágot szolgálnak. Ezekben sok növényiiyáika 
foglaltatik. S mivel igen kedvező hatásúak a tejelválasztásra, 
tehát igen keresettek is s ez okból gyakran igen magas áruk 
van, miért nagybani alkalmazásuk nem fizeti ki magát. Ehhez 
hasonló a kendermag-pogácsa is; megjegyzendő azonban,hogy 
a benne levő olaj idővel, meggyantásodik, megkeményedik s 
ennek következtében meg nem emészthető. Ez annál előbb kö
vetkezik be, minél finomabbra lelt őrölve, mivel a levegő hoz
zájárulása a gyantásodást előmozdítja. Minél korábban takar- 
mányoztatik fel a kendermag-pogácsa, annál jobban kihasz- 
nállatik.

Megemlítjük még az úgynevezett olajmentes repczelisztet ; 
újabb időben ugyanis szénkéneg által a maceráit repczemagvakból 
az olaj eltávolittaíik. Ezen repczeliszt ugyan kevesebb zsírt, de 
több protein anyagot tartalmaz, mint az olajpogácsák s kevesebb 
víztartalmuknál fogva kevésbé vannak a romlásnak kitéve. S ha 
a repczeliszt vízzel megnedvesittetik — musíárolaj nem képző
dik benne, miért is tejelő marháknak alkalmas és nagyobb ada
gokban is adható — s a vaj megtartja jó ízét. Hízók számára 
nem oly alkalmas, mivel kevés zsíranyagot tartalmaz s ez ok
ból ily esetekben más zsírosabb takarmány-anyaggal pl. tenge
rivel keverendő. '

Ezek volnának főbb vonásokban a legfontosabbak, mit 
ezen takarmány-anyagokról elmondandónak véltünk.

A Praktische Landwirth“ után) R. J.

A veres borok zárt erjesztése.
A veres borok zárt erjesztése melleli készítése az előbbi

től lényegileg csak annyiban tér el, hogy enné! a csemege 
légmentesen elzárható erjkádakban erjesztetik.

Miután a különböző többé kevésbé czélszerü összeállítású 
erjkádak tüzetes leírása rajzok hiányában hosszadalmas .lenne 
s kellő czélhoz mégsem vezetne, azért e tekintetben csak annyit 
említek meg, hogy ezen erjkádak rendesen alól valamivel széle
sebb csonka kupalakuak s a kádakba töltött csemege a felső 
fenék alatt lévő, vagy csínba járó állandó vagy pedig tetszés 
szerint feljebb lejebb állítható lyukakkal ellátott szürőfenék 
segélyével folyton a lében tartatik vissza, a mi által a festanyag- 
nak sző!őhéjábóli tökéletes kilúgozása válik lehetővé. Az erjkádak 
légmentes elzárása vagy rendes befenekeléssel vagy a fenék 
csavarkésziiletekkeli rászoritásával eszközöltetik. A szénsav 
kádbóli elvezetése minden esetben a felső fenékbe helyezett 
erjesövön át történik. — (Kétféle szerkezetű erjkád a vinczollér 
képezde sajtóházában megtekinthető.)

A zárt erjesztésnek előnye abban rejlik, hogy a csemege 
nincs a levegő befolyásának s ennek folytán a nyílt erjesztés
nél előfordulható megeczetesedésnek kitéve, minek folytán a 
festanyag kilúgozása szempontjából a csemege veszély nélkül 
hosszabb ideig is a héjon hagyható. Hátránya anonban, hogy az 
erjedés lassabban foly le, miért is kellő hőmérsekü helyről kell 
gondoskodni, továbbá, hogy erjesztésre kisebb erjkádak hasz-
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nálandók; mert minél nagyobbak az edények, annál lassabban 
s kevésbé jól ingzódik ki bennük a csemege festanyaga. 
Assmanshausenben Rajna mellékén ép úgy Klosterneuburg- 
ban és 40—60 hektoliteres erjkádakban is erjesztik a cse
megét, ezek azonban 3/4 részig lesznek csak csemegével meg
töltve s a szűrő fenékkel leszorított héjon a bort 4—6 hétig is 
hagyják állani.

Ha vaíaki zárterjesztés tekintetében kísérletet tenni szán
dékoznék, úgy azt kisebb mint nagy mennyiségben erjkádak 
nélkül közönséges hordókban isczélszerüen eszközölheti akként, 
hogy a hordók nagyságához mérten lyukakkal ellátott szűrő 
fenekeket készíttet s a levét lebocsátott csemegét kifenekeit 
hordóba tölti, annyit, hogy a hordót folyadék kárbamenetele 
nélkül befenekeini lehessen. Ezután az egyenesre simított cse
mege tetejére a szűrő feneket helyezi s azt 3—4 darab a hor
dó fenék; feletti oldalára szegezett fácskákkal állásában bizto
sítja. Végül a hordót be kell fenekelni és az előbb lebocsátott 
levet a csaplyukon át a hordóba tölteni, úgy hogy abban ne
hány ujjnyi erjür maradjon. A csaplyuka ezután erjesztő csövei 
légmentesen elzárandó. Meg más módosításoknak is lenne itt 
helye; ezeket azonban mellőzve, még csak azt akarom ismé
telve megjegyezni, hogy a bornak héjon hagyása a színanyag 
tökéletes knugzásán túl ne terjedjen, mert ellenkező esetben 
tulhosszu idő alatt a héj bizonyos korhadási állapotba 
juthat s ez a bor színanyagaira csak káros befolyással 
bírhat..

A must fontosabb vcgy-alkatrészeinek meghatározása:
A gyakorlati szőlős gazdára a must alkatrészei közül fő

leg annak czukor és savtarralma bir fontossággal; mert a must 
czukor mennyisége s savtartalmáriak helyes arányától függ 
nagyrészt nyerendő burainak minősége.

H í tehát nyerendő boraink minőségére s ezzel kapcso
latos értékére következtetést vonni óhajtunk, a mi bizonnyára 
minden termelőre csak előnyös lehet, vagy ha mustot előnyösen 
venni vagy eladni akarjuk, vagy pedig ha a mustokat össze
elegyíteni, esetleg jmitfii akarjuk, mindezt csak úgy eszközöl
hetjük, ha a must czukor és savtartalmát lehetőleg pontosan 
meghatározni tudjuk. — Ugyan ez áll a borokra nézve is azon 
különbséggel, hogy olt a sav mellett a czukor helyet már annak 
szesztartalma bir ha ározó befolyással.

A must czukortarlalma igen egy-zéróén és a gyakorlati 
éleire kieléaifő pontossággal a már általában ismert must
mérőkkel határozható meg, csakhogy e czélra helyes alapra 
fektetett, pontosén szerkesztett mustmerőt kell használni s azt 
kellőleg kezelni kell tudni.

Gyakorlatban többféle mustmérői u. m klosterneuburgi 
vagy Babé, Ha.».«, Piihíz, Occhalr, Wagner, Vajda stb. felét 
használnak. Nagyon messze vezetne, ha én mindezen mustmé
rők tüzetes b írását adni akarnám, miért is itt csak a nálunk 
elég helytelenül leginkább használt Wagner és a gyakorlati 
czélra leginkább ajímlluió Kloszti rrieuburgi, Hass és I’diitz- 
félérol akarok rövid, n ».■ eg--mlékezni.

A Wa:;tier-le!c muriméiő nem egyéb, mint a Baumé4élo 

areométer vagy sürőmérő, melyet czukorgyárokban használnak 
Ennek fokozata akként lett készítve, hogy a sürőmérő előbb tisz
ta vízbe mártatván állása 0-fokkal, 10 perczentes sós oldatbani 
állása pedig 10 %-kal jeleltetett. Ezen két pont közötti tér 10 
részre osztatván, nemkülömben a scála lefelé még 15 résszé 
kibövittetvén — készült a Wagner-féle mustmérő.

Az emlittetteket fontolóra véve könnyen beláthatjuk, hogy 
a Wagner-féle mustmérő mint a ilyen gyakorlati czélnak meg- 
nem felelhet; mert a mint tudjuk a must sűrűségére nemcsak 
annak czukorfartalma bir befolyással, hanem vannak még u. n. 
kivonatanyagok u. m. fehéruye, savak és egyéb oldott ásványi 
sók is a melyek a mustot sűrűbbé teszik, minek folytán a Wag- 
ner-féle mustmérő a mustok minőségére nézve biztos támpon
tul használható adatokat nem szolgáltathat s a must czukor. 
perczenljérői csakis egy összehasonlító táblázat segélyével nyer
hetünk tudomást. E mellett még hátránya ezen mustmérőnek 
az is, hogy fokai igen közel áilván, azok leolvasása nehéz és 
bizonytalan; mivel pedig ezen mustmérö ma minden zug opti
kus által hozalik kereskedésbe, gyakran igen hibás készitmé- 
nyüeket is találunk úgy annyira, hogy az egyes mustmérők 
közti differentia, mint arról már több ízben meggyőződtem, 
gyakran 3—4° is mutat. Ugylátszik, hogy a gyárosok az em
beri gyarlóságot számításba véve úgy a mustot eladni, mint 
venni szándékozónak külön mustmérőt készitnek. — A Babo, 
Haas, Prllitz-féie mustmérők ellenben a czukor mérőn (sacha- 
rorneter) és pontos vegyelemzéseken alapulólag készíttettek s 
fokozatuk beosztásánál számlásba lelt véve a mustban lévő nem 
czukor agyagoknak is a mustmérörei befolyása, úgy hogy pl. 
az oly must, melyben a czukor mérő 20 %-tet mutat, a Babo- 
féle csak 17, Hass-íéle 15-7, Prllitzé pedig 15’6 °/o valódi 
czukrót jelez, vagyis ezen mustban nincsen 20 % tiszta czukor 
hanem B. szerint 3 %, H. szerint 4 2 %, P. szerint pedig 4’3 
% nem czukor — kivonalanyag van jelen. — Igaz ugyan, hogy 
miután a mustok kivonalanyag tartalma évente változik, ezen 
mustmérők sem mulatnak absolut biztosan, mindazonáltal az 
eltérés közönséges mustoknál oly csekély, hogy az a gyakorla
ti éleiben tekintetbe sem vehető.

Hogy azonban a mustok minősége tekintetében lehetőleg 
megközelítő biztos adatokat nyerhessünk, szükséges a mustmé
rőket helyesen kezelni tudnunk, a melynél a következők veen
dők figyelembe:

1. A mustot zavaros állapotban mérni nem szabad, mert 
az ebben úszkáló zavaranyagok a mustmérőt sülyedéseben gá
tolják s ennek folytán a must a valónál több czukrot fog mu
tatni, mért is az ily mustot mérés előtt le kell ülepedni hagyni 
vagy még jobb szűrőpapíron át filtrálni.

Mérés élőit a mustot oly hőfokra kell hozni, mint az a 
mustmérő fokozatán feljegyezve vari, (rendesen a icgkönnycb- 
ban előállítható 14 R°-ra várniuk a mustmérők alapítva), mert 
ezen fokon felül a kiterjedés törvényén alapulólag mindinkább 
ritkuló mustba a mérő mélyebre lesülyedvén, a must valódi 
czukortarlalmátiál kevesebbet, 14 li° alól pedig többet fog mu
tatni. Ily kellő hőfoknak pontos előáhitá.sa gyakran inén sok 
időt vesz igénybe, a miért is ez a gyakorlatban rendesen égé

el%25c5%2591%25c3%25a1hit%25c3%25a1.sa
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szén figyelmén kívül hagvatik. Ha a mustot sürgős időben a 
kellő hőfokra nem hozhatjuk, de azt mégis lehetőleg pontosan 
megmérni akarjuk, úgy azt akként érhetjük el, ha az említett 
mustmérőkaél 14 R°-kon alul minden 2*  hőfokra VI0 %-tet 
levonunk, 14 R° felül pedig minden 2 hőfokra '/10 %-tet hoz
záadunk. — A must hőfokának megállapítása szempontjából 
igen czélszeriiek a bár jóval drágább hőmérővel egybekötött 
mustmérők. — Mustmérők Kappeller Henriktől Becs (Ketten- 
bruckengasse Nr. 9.) a következő árakon rendelhető meg: 
Kloslerneuburgi Babó-féle mustmérő ’/4°-ra beosztva hévmérö- 
ve! egybekötve 2 frt 50 kr, ugyanaz csőpohárral együtt tokban 
3 fii; ugyanaz 1/4°-ra osztva hőmérő nélkül 1 frt 20 kr, % °-r.a 
osztva hőmérő nélkül 1 frt; ugyanaz kisebb, zsebben hordozható 
alakban csőpohárral együtt 1 frt 20 kr. — Dr. Haas-féle must- 

. mérők ugyanify kiállítás és árakért kaphatók.— Dr. Pillitz-’ 
féle mustmérő, mely hőmérővel ellátva fokozata egyik oldalán 
a czükortartalmat egész fokokban, másik oldalán pedig annak 
fajsulyát 15 C°-nál mutatja, Calderoninál Budapesten, tok
ban 3 frt.

*) Lapunk mull számára elkésvo érkezeit. Szerk.

3. A must mérését egy c czclra készített hosszú henger 
alakú csőpofcárbán akként kell eszközölni, hogy az edény fa
lán habzás nélkül teletöltött s függélyes helyzetbe állított cső
pohárba, a mustmérő fokozatát szárazra megtörüíve s annak 
hegyét a jobb kéz hüvelyk és mutató ujja közé véve, addig 
sülyesztjük, mig az egy bizonyos ponton megállapodni 
nem akar.

Miután azonban ezen pontot egyszeri besülyesztéssel 
rendesen elérni nem lehet s ennek folytán a mustmérö fokozata 
kelleténél feljebb is megnedvesedik s a reá tapadt folyadék 
által lejebb nyomatik, azért is czélszerü a mustmérő állásának, 
megközelítő pontos leolvasása után a mustmérőt kivenni s fo
kozatának óvatos szárszra törlése után ismét az előbbeni jelzett 
állásig sülyeszteni.

A mustmérönek folyadékbani szokásos tánczoltatása a 
fentebbiek folytán csak gyermekes játék és a dolog lényegének 
ismerethiányából eredhet.

A mustmérö állásának pontos leolvasása csak úgy esz
közölhető, ha mi a must felszínével egy irányban vizszintben 
nézünk s a folyadék felszínét érintő fokot leolvassuk; Capeller 
által áruba bocsátott mustméröknél azonban ha csak erre nézve 
különös megjegyzés nincsen, a folyadék felszíne fölé emelke
dett a fokozatra tapadt rész jelzi a kellő fokot. — Pontos le
olvasás előnyére szolgál a mustmérők % és % fokokra be
osztása is, a mi az ily mustmérők vételénél figyelembe veen
dő. — Erjedésnek indult mustot pontosan mérni nem lehet 
egyrészt, meri czukortartalma részben már szesszé változott 
s mivel a mustmérőre rakodó szénsavholyagocskák azt felfelé 
emelik.

(Közérdek.) Mórágyi István.

Egy uj mezőgazdasági iparág.*)
Dr. Wagner László, a mezőgazdaságtan nyilv. rendes 

tanára a kir. József-műegyetemen, fölöttébb fontos és különö
sen hazai viszonyainkra való tekintettel vitális érdekű uj ipar
ágat: a törökbuzából való keményítőgyártást 
fejtegető szakközleményt közöl a „Földmi velési Érdekeink“ 
legutóbbi számában. Abból indulva ki, hogy bizonyos iparágak 
a mezőgazdasággal való szoros kapcsolatuk folytán ez utóbbi
nak úgyszólván léíföltételét képezik, a mennyiben a rósz talaj 
és hiányos frágyaerő által előidézett pangást csakis a mező
gazdasági iparok — melyek közvetlenül takarmányt és közvet
ve trágyát szolgáltatnak — képesek az egyensúly helyre állí
tása utján eloszlatni; érdekesen fejti ki, hogy mi lehet igazi 
mérve annak, hogy valamely ipar tökéletesen felel meg a me
zőgazdaság igényeinek. Jelesül kimutatván azt, hogy a mező
gazdaságban az állatok sikeres táplálására és a jó trágyának 
elég nagy mennyiségben való előállítására első sorban és két
ségtelenül a fehérnye-anyagok szolgálnak, ez alapon a ku- 
koriczából való keményítőgyártást állítja pár excellence mező
gazdasági iparnak, miután ez szolgáltatja a létező iparok között 
a legtöbb fehernye anyagot, mint melléklerményt, illetőleg hul
ladékot. Ezen a legújabb időben teremtett ipar lényege az, hogy 
a tengeri keményítővé dolgoztatván fel, a kukoriczában tartal
mazott 8—15% fehérnye változatlanul marad a mezőgazdaság 
czéljaira és pedig nem híg moslék alakjában, hanem mint ösz- 
szeálló, könnyen eltartható sürü tömeg, mely helyes arányok
ban keverve szalma szecskával, felapritott tengeri csutkával stb. 
kitűnő takarmányt szolgáltat sertések, hizó-ökrök, igás- és te
jelő-marhák, lovak és juhok, tehát az összes mezőgazdasági ha
szon- és igás-jószág számára. Wágner tanár ur érdekesen fejti 
ki, hogy észszerű alapon induló mezőgazdának mai nap első 
rangú feladata a takarmány- és trágyatermelés, mivel a mező
gazdaság legjövedelmezőbb ága ma a hústermelés és mert az 
intensiv hizlalással foglalkozó gazda földbirtokának jövedelme
zőségét ez alapon az elérhető netovábbjáig emelheti; a mennyi
ben ez utón a piaczi termények — búza, stb. termelése — a mint 
azt Anglia példája is mutatja, rendkívül fokozható lesz, a kiter
jedt állattenyésztés és hústermelés terén lehetővé azt, hogy a 
trágyaerő és ezzel együtt a talaj termőképessége az elérhető 
tetőpontjáig emeltethessék A tudós tanár ur ezen alapon pon
tos és érdekes számvetéssel bizonyítja be a hústermelésnek a 
kukoriczából való keményítőgyártással kapcsolatban való nagy 
fontosságát és főként jövedelmezőségét, példában mu
tatva be egy kisebb (20 mmázsát feldolgozó) kukoricza ke
ményítő gyár mellett létesíthető hízó jövedelmét, mely szerint a 
beállítható 370 drb ökör hús-termelésének értéke, azaz a hiz
lalás! üzletág jövedelme egy évben (300 napi üzem alatt) a 
23,000 irtot meghaladja, mig hizó állatok trágyája 120 cat. 
holdnak erőteljes trágyázására elégséges.

De még érdekesebb az az összehasonlítás, melyet Wág
ner tanár a nálunk is elterjedt búza- és burgonya-keményitő- 
gyárak valamint a tengeri-keményítőgyárak között tesz. Már 
az egymagában, hogy kukoricza — a czikk tudományos értékű 
s 'kélségbevonhatlan adatai szerint — háromszorta több 
fehérnyét tartalmaz, mint a burgonya, az előbbit mezőgazda
sági kihasználásra sokkal alkalmatosabbá teszi, mihez még hoz
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zájárul, hogy a kukoricpa-keményitőgyárlás hulladékai Cmint 
emlilve volt, a legkitűnőbb takarmány) uagy távolságokra is 
szállíthatók, miután táp és tehát pénzértékük, arányosítva sú
lyuk és térfogatukhoz, tetemeseit nagy. A burgonya- és kuko- 
ricza-keményitősyártás közt való összehasonlítást Wagner ta
nár ur még azzal bővíti ki, hogy úgy a keményítő nyeremény, 
valamint a talajnak a termelés következtében való kimerülése 
közt is párhuzamot von, a melyből az derül ki, hogy egyrészt 
a kukoriczával bevetett föld hectáronkint kétszer annyi fehér- 
nyét szolgáltat, mint a burgonyatermelés, maga a keményítő 
nyeremény pedig főként az által, hogy burgonya keményítő mi
nősége tehát értéke is csekélyebb, mintakukoricza-keményitöé, 
szintén ez utóbbinak előnyére szól, úgy hogy bízvást állítható, 
miszerint a talajnak csaknem egyenlő kimerülése mellett a ku
koricza mivelés 25%-ig terjedő nagyobb jövedelmet szolgáltat, 
mint a burgonyamivelés.

Frappáns adatok azok, melyekkel Wagner tanár a kuko- 
ricza-keményitőgyártás mellékterményeinek és hulladékainak 
(takarmány) értékét igazolja, a melyek arról győzik mega 
figyelmes olvasót, hogy ezek a hulladékok még a kicsinyben 
való gyártás méretei mellett is Cpl. 25 mm. naponkinti feldol
gozás) a gyártás üzleti költségeit tökéletesen fedezik, mig a 
nyert illetőleg előállított keményítő értékesítése egészen tiszta 
haszon, azaz a czikk számvetése szerint egy 15,000 írttal be
rendezhető gyár bőven szolgáltat 20—40 százalék, sőt még 
ennél nagyobb tiszta jövedelmet is, szóval úgy áll a dolog, hogy 
a kukoricza-keményitőgyártás — a takarmányul használható 
hulladék, a trágyatermelés, a húsproductió és a termelési czikk 
értékeit mind egybevetve — oly rendkívül kedvező üzleti mér
leget nyújt, minőt eddig egyetlen mezőgazdasági ipar sem 
szolgáltatott.

Mindezeken kívül érdekes még tudni, hogy a kukoricáé
ból való keményítőgyártást még oly gazdaságokban is sikere
sen űzhetni, hol a kukoricza maga nem termeltetik, sőt Wágner 
tanár említ egy németországi gyárat, mely amerikai lofogu ten
gerit dolgoz fel és mely a drágább nyersanyag mellett is pros
perál. Ezen uj iparnak a jövőre való kilátásait illetőleg megje
gyezhető, hogy abban tehát jövedelmezőtlenség nem is képzel
hető, mivel eddig tulnyomólag búzából gyártatván keményítő, 
ezen nagy piaczi ára folytán értékesebb terményünket van hi
vatva helyettesíteni a kukoricza, tehát a termelést egyszerűen a 
nyersanyag változtatása fogja átalakítani.

Gazdáink, kik fölnbirtokuk jövedelmezőségét emelni kí
vánják, az im röviden jelzett uj mezőgazdasági iparágban oly 
tényezőre tehetnek szert, melylyel marhatartásuk jövedelmét — 
olcsó és kitűnő takarmány által, továbbá a földeik termőerejé
nek fentartására és helyereállitására szükséges gazdag trágyá
zást és végül a piaczi termények (búza stb.) termelésének fo
kozását bizton elérhetik. Wágner tanár ur ez érdemben a hoz
zá (Budapesten, Erzsébettér 19.) intézendő tudakozódásokra 
bárkinek készséggel szolgál bővebb felvilágositással.

Egyleti mozgalmak.
Választmányi ülés 1883. október hó 8-án.

Tartatott alelnök Szabó József elnöklete alatt, jelen voltak: 
Reich Albert, Szenkovvich Márton, Mózsa Sámuel, Sárosy Pál, 
Tauffer Ferencz, Szabó Sámuel és Gamauf Yilmos, egyleti 
titkár.

173. A september 10-iki ülés jegyzőkönyve felolvastat- 
ván — a mainak hitelesítésére Reich Albert, Sárosy Pál és Mó
zsa Sámuel tagtársak kéretnek fel.

174. Háromszémegye főispánja 725. sz. a. tudatja, hogy 
Zonda állatorvostan hallgató miniszteri segélypénzt nyert — 
örvendetes tudomásul szolgál.

175. 176. Gyárfás Domokos tagtárs az udvarhelyi kiállí
táson résztvenni ígérkezik; majd erről szóló jelentését is be
küldi — örömmel fogadtatván a szives képviselet és kimerítő 
jelentésért Gyárfás tagtársnak jegyzőkönyvi köszönet sza- 
vaztatik.

177. Kertészeti szakosztály előadja, hogy Kolozsvár gyü- 
mölcstemelői 107 alma s 40 körtefajjal fognak az enyedi tár
laton résztvenni, ennek csekély költségét utalványozni, képvi
selőül Szentgyörgyi Lajost, tanulmányozási czélbol pedig a ker
tészt kiküldeni szíveskedjék — szakosztály javaslatai elfogad
tatván, a felmerülő költségek utalványoztatni fognak.

178. E. titkár indokolt előadására — az összeomlott 
vinczelléri lakrész félévi bérének kárpótlásául a vinczellérnek 
20 frt utalványoztatik.

179. Költségvetés a köztelki kerítés kijavítása iránt — a 
javítás szükségének és költségének tüzetes megvizsgálására az 
elnökség kéretik fel.

• 180. Házbérszerződés az irodai helyiség iránt — alá
íratván levéltárra tétetik.

181. Gámán nyomda számlája különféle nyomtatványok
ról — 51 frt 20 krral utalványoztatik.

182, 183. Debreczeni Sándor és Damó Ferencz vinczel- 
Iér ösztöndíjaikért folyamodnak — folyamodók kérése telje- 
sittetvén, erről a n.-enyedi igazgatóság, valamint e. pénztárnok 
értesítendő.

184. Kolozsvári kerületi kiállítási bizottság átirata az 
1885-iki országos tárlat ügyében — egy külön e czélra össze
hívandó rendkívüli választmányi ülés tárgyalására hagya- 
tik fenn.

185. Előfizetési felhívás a Kiállítási útmutatóra — hat 
példány előfizetve lelt.

186. Ministerium 38,579. sz. a. a kharkovi 1884-iki juh- 
kiállitásról értesít — tudomásul szolgál.

187. Ministerium 39,920. sz. a. tudatja, hogy Szabó Jó
zsef részére 14 pinzgaui üsző beszerezhetését előjegyeztette — 
tudomásul szolgál.

189. K.-monostori igazgatóság az I. éves növendékek 
gyakorlati vizsgáira hiv meg — időközben Dr. Réthy Mór, 
Nagy Lajos és Szabó Sámuel tagtársak felkéretvén, utóbbi rö
vid szóbeli jelentést tesz a vizsgák jó sikerű lefolyásáról.
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190. Kecskeméti gazd. egylet tárlati meghívója — köszö
nettel fogadtatott.

191. Torda-Aranyosmegye nagy-enyedi képviselőit je
lenti be — intéző bizottsághoz.

192. 193. Szolnok-dobokai és maros-tordai gazd. egy
letek tudatják, hogy az enyedi tárlaton részt nem vehetnek — 
sajnos tudomásul szolgál.

194. Hunyadi gazd. egylet enyedi képviselőit jelenti be
— intéző bizottsághoz.

195. Lótenyésztési részvénytásulat közgyűlési meghívója
— tudomásul.

Hitelesítik: Szabó József,
Mósa Samu, egyleti alelnök.
Reich Albert, Gaiuauf Vilmos,
Sárosy Pál. egyleti titkár.

EGYVELEG.
— Értesítés és kérelem. Miután a gyümölcscse

meték kiadása az erdélyi gazdasági egylet köztelkén a mai 
nappal kezdetét vette, felkéretnek a t. venni szándékozók, hogy 
becses megrendeléseiket mielébb megtenni szíveskedjenek. Ko
lozsvárt, 1883. november hó 8-án. Az erdélyi gazda
sági egylet titkári hivala.

— Vándorgyülési statistika. Az erdélyi gaz
dák vándorgyűléseinek látogatottságáról a következő érdekes 
számokat közölhetjük: Maros-Vásárhelyt (1871.) volt 171 
Dicső-Szent-Mártonban (1872.) 122, Déván (1874.) 176, 
Tordán (1875.) 213, Sepsi-Szent-Györgyön (1879.) 117 és 
végre Nagy-Enycden (1883.) 187 beiratkozott tag, utóbbiak 
közül vidéki 128 (közöltük 3 nő) és nagy-enyedi 59. Az idei 
vándorgyűlés tehát látogatottság tekintetében a második helyet 
foglalja el.

— Érdekes uj heti lap indul mega fővárosban 
g r ó f K r e i t h Béla, gróf Zichy Imre. legifj. gróf T fi
ié ki Sándor és Balázs Sándor szerkesztők vezetése alatt. A 
lap czime Szemle. Munkatársai előkelő írók. A Szemle 
harmadfél ivén, díszes kiállításban, képekkel uni
verzális Táp, mert politikai, társadalmi, szép
irodalmi, stb. rovatai mellett terjedelmes, önálló rova
tokat nyit a sport minden ágának, a közgazdaság na k, 
a művészeteknek, az iparnak, a divatnak, stb. 
Ilyen lap még nem jelent meg magyar nyelven! 
Gazdag, változatos tartalma kielégítheti a család minden 
tagját. Á szemle előfizetési ára: félévre 5 frt; ne
gyedévre 2 frt 50 kr. Az előfizetési pénzek a Szemle 
kiadóhivatalába, Budapest váczi-körut 17. sz. 
küldendők. A novemberi mutatvány számokat az elő
fizetők ingyen kapják.

* A tej rjcgkókülésc. A tej mcgkékülcsc igen 
gyakran előforduló, a tejgazdaságra igen hátrányos tejhiba. Nem 
tévesztendő össze e tejhiba a kékfejetü tejjel, a minek a tej nagy 
víztartalma az oka, A tej megkókülcso azáltal jeliegzett, hogy a 

fris tej egészen normális minőségűnek látszik; csak a midőn a 
tejföl a fölületen összegyülemlik, benne apró kék pontok vagy 
foltok mutatkoznak, melyek mindinkább növekednek,ugyannyi- 
ra, hogy negyed napra a-'íejföl majd egészen ily kék foltokkal \ 
van boriivá, sőt néha a tejesedény egész tartalma megkékül. A 
kék szin változik: világoskéktől sötétkékig. Ha az ily tej hosz- 
szabb ideig áll, gombák szaporodnak el a fölületén (Oidium 
lactis) s a kék szin szürkéskékbe, piszkosszürkébe megy át. A 
sajtanyag nem alvad meg az ily tejben annyira, mint különben > 
az ily tejfölből nagyon nehéz vajat Röpülni; a nyert vaj piszkos 
szinü, puhaminőségüs nincs jó ize. A tej megkékülése már régóta 
ismert tejhiba. A nemrégiben elhalt dr. Haubnerlegbehatóbban 
tanulmányozta a tej e hibáját és kiterjedt kísérleteket tett a baj 
okának kiderítésére; szerinte a tej megkékülése egy kék festő
anyag képződésével egybekötött átalakulási folyamat, mi köz
ben alkalikus anyagok keletkeznek s ezek okozzák, hogy a sajt 
anyaga nem alvad meg eléggé s a már megalvadt szétfolyik. 
Neilson Rostockban a (ej megkékülésél bacteriáknak tulajdo- • 
nitja. A kísérletek e tekintetben még egyáltalában nincsenek 
befejezve, annyit azonban ma is tudunk már, hogy nedves, me
leg levegő, dohosszagu, nem szellőztetett tej kamra, tisztaság 
hiánya a tej kezelésben elősegítik a megkékülést okozó fermen- 
tum elterjedését. A tej megkékülése különben csak nyáron, il
letve meleg tejkamrákban tapasztalható. A megkékült tej ragá
lyos természetű; ha csak egy pár cseppet adunk ily tejből az 
egészségeshez, az rövid idő alatt megkékül, sőt az edények ut
ján is elharapodzhatik e baj. A tej megkékülése rendesen csak 
egy vagy nehány tehén tejétől származik. Azt könnyen megtud
hatjuk, hogy melyektől, egyszerűen azáltal, hogy minden egyes 
tehén tejét külön edénybe tesszük és megalvadni hagyjuk. E 
körülmény arra hagy következtetni, hogy a ferraentum nem kí
vülről kerül a tejbe a tejkamrában, hanem a tőgyön vagy pedig 
a tőgyben képződik. A hol ez a tejhiba egyszer fellép, ott hol 
hosszabb, hol rövidebb ideig előfordul és egyszer csak röglön 
elmúlik; de megtörténik, hogy hónapok, sőt évekig rendesen 
előfordul, de csak ott, ahol a tejet télen át meleg hciyen tartják 
el. A tej megkékülésének megakadályozására sok mindenfélét 
ajánlottak már: hashajtószereket régente, újabban a saiicyl- 
és carbolsavat, a takarmány változtatását stb., anélkül, hogy 
ezen ellenszerek egyike is biztos sikerre vezetett volna. Sokkal 
nagyobb fontosságú, hogy akkor, ha e tejhiba fellép, a tejes
edények a kellő módon kezeltessenek; a faedények forri vízzel 
leforrázandók, a cserép- vagy üvegedények lúggal áiinosandók. 
Azon tehenek tőgyét, a melyek teje megkékül, ismételve chlor- 
vizzel kell megmosni, de nem carbolsavoldattal, mert ekkor a - 
tej több napra élvezhetlenné lesz. A tejeskamarákat kén elége
tése által desiníinciálni kell, a falakat pedig meg keli meszelni.. 
Igen figyelemreméltó Haubner javaslata: a frisfejetü tejhez egy 
kevés irót kell tenni, ezáltal a tejföl kiválása gyorsabban'megy 
végbe. Két-három napig eltart ugyanis, a inig az apróbb szer
vezetek nagyobb nmunyiségben elszaporodnak s a tejre káros . 
hatást gyakorolnak ; ha azonban tejföl előbb kiválik, akkor a 
fermentum még kisebb mennyiségben vtn jelen és ha. lejtőit 
idejében leszcdetjii.k, nem okozhatnak bajt. Ezen eljárásnak 
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csak az a hátránya, hogy az iró hozzáadása által a tej gyor
sabban savanyodik meg, mint különben, s így a tejföl nem vá
lik ki tökéletesen, tehát kevesebb tejfölt illetve vajat kapunk; 
azonban mindenesetre jobb kevesebb és jó, mint sok és rósz. 
Két-négy héten át folytatva ezen eljárást, s e közben folyton 
ügyelve arra, hogy a tejeskamra jól szellőztessék; a baj elmú
lik és visszatérhetni a rendes eljáráshoz.

(Mczőg. szemle.)
— Értesítés. A magyar korona területén foglalkozó 

gazdatisztek és erdészek segélyegyesülete által életbe léptetett 
álioraás-közvetitő osztály — elfogad minden körébe tartozó beje
lentéseket és kéri úgy a földbirtokos, mint a bérlő urakat, hogy 
az üresedésben lévő állomásokat az egyesületi irodának (Buda
pest, papnövelde-utcza 6.) jelentsék be. Állást kereső tag urak 
szíveskedjenek beküldeni bizonyítványaik másolatát, hogy elő
forduló esetekben őket ajánlhassuk. Eközvetítésért költségnem 
terheli sem a földes urat, sem a folyamodó egyesületi tagot, — 
mivel ezen intézménynek főczélja az, hogy a földbirtokos és 
bérlő urak támogatását a tag urak javára ezen utón is ki
nyerje. — Krocsák G. Emil,

. az egyesület ügyvezetője. 

lentése.) Miután a hét 2-ik felében a felhajtások annyira csök
kentek, hogy a fogyasztásra szükségelt sertéseket a készletek
ből kellett fedezni, ennélfogva az e heti üzlet javult árak mel
lett kellemesebb hangulattal záródott. Hétzárlattal jegyzett ára
kon alig lehetett vásárolni.

Heti átlagárak: magyar' vál. áru 260—300 ki
logramm nehéz 47—48% krral, 180—260 kilogramm nehe
zek 48—49 kr. Öreg 300 klgr. túli nehéz 46 kr, vi
déki sertés 46—47 kr. Transitóbarí: szerbiai 46—5Ö kr, 
romániai 48—49 krajezár, tüskés — krral tiszta klgrammon- 
kint. — Összes felhajtás: 6701 darab, összes elhajlás 
11,012 drb.

Bécsi sertésvásár nov. 6-án. Összes felhajtás 
7585 drb. és pedig 1672 drb. nehéz, 1913 drb. középnehéz és 
4000 drb. süldő; melyből 3585 drb. magyar, 4000drb. orosz
lengyel,— drb. szerb és — drb. oláh fajta. Árak 100 ki
lónként: nehéz 45 -46 fit, középr.ehéz 43—44 frt, 
süldő 30 - 40 frt; szalonna és zsir 58—60 frt.

Ifftaleíésefe®

Üzleti szemle. 

Gabona-árak.
Minimum és maximum: Budapest nov. 10. jBécsnov. 10.

Búza .... 9 75-10-15 frt 10 00 — 10-85 frt
Rozs .... 760 — 7-95 frt 8 55— 870 frí
Árpa, takarmány . 7-25- 7-50 fii — —- — frt
Árpa, szeszfőzésre . 7-60— 8-80 frt 8 75— 9.25 frt
Árpa, seres . . 9-00—10 30 frt 9 00- 10-50 frt
Zab....................... 6'60 — 6'95 frl 7-10- 7-45 frt
Tcrökbuza . . 6-15— 6-30 frt 6-80— 7-59 frt

Budapesti marhavásár november 8-án. Öszszes 
felhajtás 1915 db. nagy és 2032 db apró marha. Ebből elaltatott 
22 db. bika, 816 db. ökör, 705 db. vágó tehén, 200 db. fejős 
tehén, 273db.bival,330db. borja, 1702 db. juh. Árak: bika 
darabonként 100—-140 írt,ökör páranként 200—280 frt, vágó 
tehén páronként 90 — 150 frt, fejős "tehén darabonként 100— 
140 frt, bival páronként 240—260 frt, borjú darabonként 10— 
25% frt, bárány páronként------- írt, birka páronként 8-12
írt. Húsárak 100 kilónkéit: ökörhús 54—60 frt, lehénhus 
49—53 frt, borjúhús 80—90 frt, bívalhus 44—51 frt.

Bécsi marha v ás ár november 6-ári. Összes felhaj
tás 3197 drb és pedig 1828 drb. magyar, S57 drb. lengyel és 
512 drb. német fajta, melyből 3097 drb. ökör, 45 drb. 
tehén, 49 drb. bika és 6 db. bival. Árak 100 kilónként: 
magyar hizó 58—67’/j frt, lengyel 56-66 frt, német 56 
—58 frt, tehén 52—61 frt, bika 50—58 frt, biva!48—53 
irt. Lábán darabonként 95 — 150 frtot fizettek.

Kőbányai sertés vásár november 9-cn. (Az első 
magyar sertéshizlaló és kölcsönelőlegoző részvénytársaság je

H DLlAODUnD mezei egerek tömeges kiirtására ||| 
B rnUornvK“ ajánlja ismert minőségben és ol- ® 
H 1 1 os^ árban. H
H ISpŰSCS SIPÖCZ ISTVÁN, gyógyszerész H

; (5--12.)^écset. ~

Kívánatra árlapok és költségvetések bérmentve küldetnek.

■H3||9LU IJpÁS B0}!||BZS9| U9S9U10j9X
(38—52.) ’ (2.)

m
űhely kútak s vízvezetékek berendezésére.
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__  JPIACZI ARAK.

A *-al jegyzett árak meter mázsára vonatkoznak.

A heti v á s á r Eg y h e C t 0 1 i t e r 100 kilo 1 Köb
méter 1 kilo

tiszta 1 elegy török- szál-
marha-

helye napja j buza I buza 1 rozs árpa zab buza széna ma tűzifa bús

1 : - k r a j c *z  á r o k b a n

Balázsfalva november 1 650 470 450 250 390 100 40
Bánfi-Hunyad november 6 650 550 500 < — 225 500 200 160 44
Besztercze november 6 750 450 550 — 360 450 580 240 300 36
Brassó november 9 655 540 440 375 250 450 323 186 236 44
Csík-Szereda november 7 750 600 450 400 250 500 210 70 200 32
Deés november 6 780 680 580 380 320 640 620 240 380 40
Déva* november 3 1000 820 780 — 620 750 210 100 290 44
Dicső-Szent-Márton október 31 625 500 500 — r225 500 380 260 308 44
Erzsébetváros november 10 700 500 450 — 300 450 300 160 250 44
Fogaras november 9 725 — 445 — 290 400 205 100 225 • 42
Gyula-Fehérvár november 10 750 625 500 — 325 400 230 120 245 46
Gyergyó-Szent-Miklós november 10 850 800 475 450 300 550 300 100 ' 180 32
Hátszeg november 5 630 540 450 260 240 480 120 80 270 48
Kézdi-Vásárhely október 31 710 600 410 380 280 420 400 100 300 40
Kolozsvár november 8 700 — 440 — 230 420 320 180 300 48
Maros-Ludas május 25 600 500 500 — 250 430 _.. 300 44
Maros-Vásárhely* november 1 1030 785 880 865 815 805 730 250 450 44
Medgyes november 8 740 600 450 — 280 525 155 90 240 42
Nagy-Enyed november 8 650 550 475 — 300 350 480 180 280 44
Nagy-Szeben november 9 800 680 490 — 300 430 180 110 375 45
Nagy-Várad november 6 685 532 480 400 248 360 430 220 152 52
Segesvár november 8 750 520 450 — 280 450 150 '130 200 44
Sepsi-Szent-Györgv november 12 670 600 400 300 250. 420 250 160 160 48
Szamosujvár november 5 640 520 460 — 24Q 490 240 75 240 40
Szász-Régen november 1 650 450 436 325 302 437 635 310 250 40
Szász-Sebes november 8 725 600 450 —■ 325 375 170 too 240 44
Szászváros november 10 690 590 470 — 330 510 300 70 210 44
Székely-Udvarhely november 6: 800 600 500 — 250 500 250 40 280 40
Szilágy-Somlyó november 9 618 458 488 —• 244 488 300 150 300 40
Teke október 29 600 500 400 — 225 350 240 40 1 120 40
Torda november 10 675 500 450 375 250 375 100 15 1 250 44

Az „Erdélyi Gazda“ hirdetési díjtáblája.

Árszabály tér szerint

írt kr |frt | kr jfrl I kr ifrt kr frt 1 kr frt | kr 1 frt 1 kr I írt 1 kr 1 frt kr 8 ín 1
teljes ára ... 7 30 120 l 90 |36 1 80 í68 60 100 1 40 127 201149 - 11 7( 1 b< 1192 6()1225 60.

/16 dlGdi 25% elengedés . . 5 55 15 ! 90 128 05 52 35 76 65 97 20 114 — 130 1 80 147, 60 173 iü

8/ 
/16 oldal

teljes ára ... 4 30 10 ' 90 Ü9 80 36 60 53 40 67 20 79 — 90 80 102 60 120 6U|
25% elengedés . . 3 30 8 40 15 30 28 35 41 40 52 20 61 50 70 80 801 10 94 35

oldal
teljes ára ... 3 30 6 90 10 80 20 60 29 40 37 20 44 — 50 80 | 67 60 68 60 i

25% elengedés . . 2 55 5 40 8 55 16 35 23 40 29 70 35 25 40 80 46 35 55 35

2/16 oldal
teljes ára ...

25% elengedés . .
2
1

30
80

3
3

90
15

6
5

80
55

12
11

60 ;
35

17
14

40
40

22
18

20
45

27
22 50

30
25

80
80

35
29

60
85

42
35

6(1!
85!

1/ teljes ára ... 1 30 2 90 4 80 8 60 11 40 15 20 18 — 20 80 24 60 29 60
h 6 oldal 25% elengedés . . 1 05 2 40 4 05 7 35 ! 9 90 13 20 15 75 10 30 21 60 26 10|

Mellékletek 100 darabonként 1 forint 50 krjával számíttatnak.
A hirdetés szövegét a t. megrendelők minden külön dij nélkül tetszés szerint akárhányszor változtathatják. 

Egyletünk t. tagjai és lapunk t. előfizetői 25% vagyis egy negyedrész 
engedményben részesülnek, ha hirdetésük beküldésekor tagsági vagy előfizetői minőségükre hivatkoznak.

Nyomatott Gámán János örököseinél, közép-utcza Minorita-épület.


