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offenen Weine diveft pom Fajfe abgejogen, nicht wie meift
itblich, im Office in Kriigen aufbetvahrt werden. Fapweinfeller
fiir 400 Qeftoliter; Flajdenweinfeller fiir 80,000 Flajdhen.
Wijcheret mit automatijhen Dampfwajchefieln, Dampfmange
mit 2,5 m langem Warmgylinder und Ausfdhwingmaidine, beides
mit eleftrifdem Antrieb, Dampftrodenanlage neben den ge-
dectten und offenen Hangebvden im Dachgefhop. Telephon und
fteben Perfonen=, Gepdct-, Wajhez, Speifen-, Wein= und Bier=
Aufziige bringen diefe Dienftabteilungen, in welden jechs Gleftro-
motoren arbeiten, in rajdefte BVerbindbung mit den das gange
Parterre des Gebdudes otfupievenden BVerfehravaumen.
Diefelben gruppieven fich diberfichtlihy um Ddas grofe
Beftibitl oder Hall, einem in Malachittonen gehaltenen Otto=
gon mit leudhtenden Oberlicht-Glagmalereien und originellen
Beleudptungstorpern in edht Bronce. Ein fleineres Veftibiil
mit anfchlieBendber Garberobe fithrt zur zweiten Haupttreppe
und sum grogen Speifefaal. Die prachtige, itber 7 Meter
hod) liegende Decte, die gejchmactbollen Pilafterftelungen, bdie
mddytigen Fenfter mit Herrlichen Aepglagversierungen, die foit-

baven Kriftallfronleuchter, die meifterhaft gearbeiteten Biiffets,
bie Stithle aus griingebeizter {lavonijher Riifter, mit votem
LQeder Dbegogen, alles wirft ungemein apart und bornehm.
Retzend it der Damenjalon deforiert: Griine Seidentapete, rote
Tapeftry=Teppidye, die niedlichen englifchen Mbbel aus afrifani-
jgem Nupbaum mit Goldlifieren und meergriinem Seidenbesutg.

Das gange bitlihe Parterve nimmt der enorme, in Griin
und Mabhagoni gehaltene Raum ein, in welden, durd eine
Abjchlupwand gejondert, dag Hotel-Neftaurant und bdie
Bierhalle fich befinden, sujammen 250 Gdfte faffend. Wunder-
hiibjch find Dier die Beleudhtungstorper an den Studluftre-
Sdulen; das Riefendiiffet aus Mahagoni ift eine meifterhafte
Avbeit. An das Reftaurant {hliept fich nod) ein leinerer Ge=
felljchattsfaal an.

Filr gehorige Liiftung diefer Rawme ift durd) die per=
fentbaven Niontern und durd) eleftrijch) Letriebene Ventilatoren
geforgt. Warmwaffer= und Dampfhetzungen Hedienen das ganze
Gtabliffement, in weldem fid) aud) ein Eoiffeur=, ein Jigarren-,
eine Retfeartifel-Gejdhaft und eine Budhhandlung befinden.

== Gaftronomifches. =-

Irish Stew.
Beit der Bereltung 3 Stunbden.

Man fdneidet 3/s Kilogramm mageres Hammelfleifdh) in
grofe Wiirfel, 1/2 Teller rohe RKartoffeln in dide Scheiben,
4 Bwtebeln in Witrfel und einen Kopf Savoyerfohl oder Wei=
fohl in Achtel. Die Rartoffeln nebft Kohl britht man und thut
fie {chlichtweife mit den Fleifhftiiden in eine ausdgeftrichene
Form, beftreut jebe Schicdht mit den Biwiebelwiirfeln, fomwie
Salz und Pfeffer, bereitet aus 5 Gramm Liebigs Fletich-
Gytract und /2 Liter Waffer eine Bouillon, gieft fie dariiber
und fod)t das Irish Stew im Wafferbade 3 Stunden. DVtan

ftitrat e3 auf eine tiefe Schiiffel.

Rinder-Klaps mit Sardellenfauce.

Gin Stitd derbed Odfenfleife) ausd dem diden Teile des
Schentels wird fein gehacdt und mit ebenfobiel gefchabtem
ober gehacttem Sped, einigen eingeweichten, vorher abgeriebenen
Milhbrotdhen, dem nitigen Saly, etwas Pfeffer und einigen
Gtern permifdht. Nun ftreicht man die Majfe durd) ein grobes
Sied, riihrt etwasd gehadte Peterfilie ober feinen Schnittlaudy
darunter, formt dabon eigrofe, runde KIofpe, driidt fie etwas
breit und jehmort fie in Butter auf beidben Seiten gar, iibers
giept fie dDann mit einer fein bereiteten, hellen Sardellenjauce
und vevedelt diefe beim Unrichten mit etwad Maggi.

Th. H.
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